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ABSTRACT

Food Management Place is a place used as production for ready-to-eat processed food starting from
preparation, processing, packaging, storage, presentation to transportation which is carried out under
supervision, including in the port area. The port is a meeting place for many people from various regions
because the port is the entrance to an area, so it can potentially spread diseases that can cause health
emergencies. The purpose of this study is to find out the description of Food Management Place sanitation in
the Tanjungwangi Port perimeter area, Banyuwangi. The research method used is through observation and
interviews. Sampling used the total population in the Tanjungwangi Port perimeter area, which was as many
as 6 Food Management Place were observed. The variable assessment uses a score calculation of all
variables with a minimum value of 80 in accordance with the Regulation of the Minister of Health of the
Republic of Indonesia Number 14 of 2021 concerning Standards for Business Activities and Products in the
Implementation of Health Sector Risk-Based Business Licensing. The results of this study are that 6 food stalls
in the Tanjungwangi port area have met the minimum requirements for the Environmental Health Inspection,
which is above a value of 80. The conclusion of this study is that the food stalls in Tanjungwangi port have a
low risk of disease transmission due to poor food sanitation. result in a health emergency.

Keywords: Sanitation, Food management site, Tanjungwangi harbor

*Corresponding Author: hildacantik82@gmail.com

PENDAHULUAN

Makanan merupakan kebutuhan utama bagi manusia agar dapat bertahan hidup dalam melakukan
aktifitas sehari-hari. Namun makanan yang terlihat baik dan memiliki nilai gizi, belum tentu aman dan layak
dikonsumsi apabila dalam proses pengelolaannya terjadi pencemaran baik secara fisik, biologi, maupun kimia
yang dapat berdampak buruk bagi kesehatan. Berdasarkan laporan data kasus keracunan makanan menurut
Badan POM Tahun 2019, menyebutkan bahwa sebanyak 6.205 data kasus keracunan yang dilaporkan oleh
257 rumah sakit dari 2.813 rumah sakit di Indonesia. Dimana terdapat 474 kasus keracunan yang disebabkan

oleh makanan *.
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Sanitasi pangan sangat penting untuk diperhatikan, karena makanan yang dalam proses pengolahan,
pengemasan, dan penyimpanan tidak dilakukan dengan baik dapat menjadi sarana perkembangbiakan mikroba
seperti bakteri, virus, dan zat mikroorganisme yang dapat berbahaya bagi kesehatan apabila dikonsumsi.
Untuk keamanan konsumsi agar tidak mengganggu kesehatan, makanan tidak boleh terkontaminasi secara
kimia, biologis, atau terkonsumsi hal lain yang mungkin berbahaya ?. Makanan juga dapat tercemar oleh
bahan berbahaya seperti bahan kimia, residu pestisida serta bahan lainnya antara lain debu, tanah, keringat,
rambut manusia dapat berpengaruh buruk terhadap kesehatan °. Selain itu, pencemaran pada makanan dapat
berasal dari hewan pembawa penyakit atau vektor seperti tikus, lalat, dan lainnya yang dapat mengganggu
kesehatan manusia.

Pelabuhan merupakan pintu masuk bertemunya orang banyak yang berasal dari berbagai wilayah.
Pelabuhan yang menjadi pintu masuk wilayah atau negara juga dapat berpotensi menjadi pintu masuk
penyebaran suatu penyakit yang dapat menyebabkan kedaruratan kesehatan, untuk mencegah hal tersebut
dibentuklah Kantor Kesehatan Pelabuhan umumnya disingkat menjadi KKP merupakan unit pelaksanaan
peknis yang bertugas di bidang pencegahan keluar masuknya penyakit dan/atau faktor risiko yang dapat
menyebabkan kedaruratan kesehatan dan bertanggung jawab kepada Direktur Jenderal Pengendalian Penyakit
dan Penyehatan Lingkungan *.

Kantor Kesehatan Pelabuhan (KKP) berperan penting dalam upaya pencegahan penyakit dan masalah
kesehatan khususnya di wilayah pelabuhan/bandara. Menurut Kepmenkes Republik Indonesia Nomor
431/MENKES/SK/IV/2007 mengenai Pedoman Teknik Risiko Pengendalian Lingkungan di
Pelabuhan/Bandara/ Pos Lintas Batas dalam rangka karantina kesehatan, menyebutkan bahwasanya
pengelolaan dan pengawasan makanan dan minuman untuk keperluan di pesawat udara, kapal laut, maupun di
lingkungan pelabuhan sendiri (perimeter) wajib mendapatkan perhatian sepenuhnya dari Kantor Kesehatan
Pelabuhan setempat agar tidak menimbulkan penyakit, karena makanan dan minuman merupakan media yang
dapat mengandung berbagi polutan dan kontaminan yang bahaya bagi kesehatan apabila dikonsumsi.

Pelabuhan Tanjungwangi sendiri merupakan salah satu pelabuhan yang menjadi tanggung jawab dari
Kantor Kesehatan Pelabuhan Kelas Il Probolinggo Wilayah Kerja Tanjungwangi. Pelabuhan Tanjungwangi
masih aktif beroperasi selama 24 jam sehingga memungkinkan masyarakat untuk melakukan perdagangan
salah satunya yaitu dengan mendirikan Tempat Pengelolaan Pangan di wilayah perimeter Pelabuhan
Tanjungwangi. Pesatnya aktivitas masyarakat di wilayah Pelabuhan Tanjungwangi yang berasal dari berbagai
daerah menjadikan masyarakat banyak beraktivitas di lokasi tersebut, sehingga masyarakat perlu dilindungi
kesehatannya. Salah satu langkah yang dapat dilakukan yaitu dengan upaya pengawasan dan pengelolaan
makanan dan minuman yang disediakan di Tempat Pengelolaan Pangan wilayah Pelabuhan Tanjungwangi
agar makanan aman dan tidak menimbulkan bahaya kesehatan masyarakat.

Pengawasan sanitasi makanan di Tempat Pengelolaan Pangan sangat penting dilakukan karena
didalamnya terdapat kegiatan yang ditujukan pada kebersihan dan keamanan pangan agar tidak menimbulkan
keracunan dan masalah kesehatan lainnya. Pelabuhan Tanjungwangi selain melakukan inpeksi kesehatan
lingkungan juga melakukan pengecekan pada sampel makanan. Menurut hasil laporan penelitian pada tahun
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2018 sampai 2020 Kantor Kesehatan Pelabuhan Kelas Il Probolinggo Wilayah Kerja Tanjungwangi juga
melakukan penelitian pada 54 sampel makanan dan didapatkan hasil terdapat 6 sampel yang tidak memenuhi
syarat secara bakteriologis. Hal ini bisa disebabkan oleh banyak faktor seperti bahan baku yang digunakan,
kebersihan peralatan masak, cara pengolahan dan kondisi penjamah makanan (KKP Kelas Il Probolinggo,
2020). Hal ini tidak bisa dibiarkan begitu saja, perlu dilakukan upaya pengawasan dan pengendalian
lingkungan terkait sanitasi makanan, serta meningkatkan kualitas higiene sanitasi makanan pada Tempat
Pengelolaan Pangan agar tidak menimbulkan masalah kesehatan yang diakibatkan oleh makanan yang tidak
aman untuk dikonsumsi.

Tempat Pengelolaan Pangan sebagai salah satu jenis tempat pelayanan umum yang mengolah dan
menyediakan makanan untuk masyarakat tentunya harus memperhatikan kualitas makanan yang dihasilkan
dan memenuhi syarat-syarat kesehatan. Pengelolaan makanan yang baik dan benar pada dasarnya yaitu
dengan mengelola makanan dan minuman berdasarkan kaidah-kaidah dari prinsip higiene sanitasi makanan.
Untuk memastikan Tempat Pengelolaan Pangan (TPP) memenuhi syarat higiene sanitasi maka dilakukan
upaya Inpeksi Kesehatan Lingkungan yang didasarkan pada Peraturan Menteri Kesehatan Republik Indonesia
Nomor 14 Tahun 2021 tentang Standar Kegiatan Usaha dan Produk. Peraturan tersebut merupakan dasar
hukum pengelolaan dan pengawasan makanan yang digunakan oleh Kantor Kesehatan Pelabuhan Wilayah
Kerja Tanjungwangi °. Berdasarkan latar belakang tersebut peneliti tertarik untuk memilih topik kajian terkait
sanitasi pangan di Wilayah Perimeter Pelabuhan Tanjungwangi yang dilakukan oleh Kantor Kesehatan
Pelabuhan Kelas Il Probolinggo Wilayah Kerja Tanjungwangi.

METODE PENELITIAN

Penelitian yang dilakukan menggunakan metode observasional, dimana penelitian dilakukan untuk
mendapatkan gambaran terhadap suatu keadaan tanpa memberikan perlakukan terhadapa obyek yang diteliti.
Penelitian ini menggunakan studi cross-sectional dimana dalam berlangsungnya penelitian hanya dilakukan
dalam satu waktu. Survei dalam penelitian ini dilakukan pada bulan Februari 2022 di 6 TPP (Tempat
Pengelolaan Pangan) yaitu warung A, warung B, warung C, warung D, warung E, dan warung F yang berada
di wilayah perimeter Pelabuhan Tanjungwangi Banyuwangi. Populasi yang diambil dalam penelitian ini
berdasarkan hasil pemetaan dan pendataan yaitu 6 TPP. Dimana total populasi ini yang dijadikan sampel
dalam penelitian.

Pengumpulan data sanitasi Tempat Pengelolan Pangan dilakukan dengan cara observasi dan
wawancara. Observasi dilakukan dengan melakukan pemetaan untuk menentukan sasaran pemeriksaan rumah
makan dan melakukan pemeriksaan sekaligus menilai sanitasi tempat pengelolaan makanan di wilayah
perimeter Pelabuhan Tanjungwangi melalui pengamatan secara langsung di lapangan dan wawancara kepada
penjamah TPP yang berguna untuk memperkuat data hasil observasi. Pedoman dan wawancara ini mengacu
pada formulir sanitasi tempat pengelolaan pangan sesuai standar yang digunakan oleh Kantor Kesehatan
Pelabuhan Kelas Il Wilayah Kerja Tanjungwangi yaitu Permenkes No. 14 Tahun 2021 Tentang Standar
Kegiatan Usaha dan Produk pada Penyelenggaraan Perizinan Berusaha Berbasis Risiko Sektor Kesehatan.
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Pengambilan data penelitian dilakukan oleh petugas Kantor Kesehatan Pelabuhan Tanjungwangi bidang
pengendalian risiko lingkungan dan mahasiswa semester 8 dengan latar belakang ilmu kesehatan lingkungan.
Variabel yang diteliti dalam penelitian ini meliputi area luar TPP, area pelayanan konsumen, area dapur atau
penyiapan pangan (area pemilahan dan penyimpanan bahan pangan, persiapan dan pengolahan atau
pemasakan pangan, dan peralatan), penyajian pangan matang, serta pengemasan pangan. Penilaian variabel
tersebut menggunakan perhitungan skor dari semua variabel dengan nilai minimum 80 sesuai dengan
Peraturan Menteri Kesehatan Republik Indonesia Nomor 14 Tahun 2021 tentang Standar Kegiatan Usaha dan
Produk pada Penyelenggaraan Perizinan Berusaha Berbasis Risiko Sektor Kesehatan. Penilaian variabel
tersebut didapatkan dari hasil perhitungan skor pada masing-masing komponen variabel menggunakan rumus
100-((total ketidaksesuaian/225) *100) dengan nilai minimum perhitungan 80 yang dikatakan memenuhi
syarat sesuai dengan Permenkes No. 14 Tahun 2021 Tentang Standar Kegiatan Usaha dan Produk pada
Penyelenggaraan Perizinan Berusaha Berbasis Risiko Sektor Kesehatan.

HASIL

Tabel 1. Hasil survei sanitasi Tempat Pengelolaan Pangan di Pelabuhan Tanjungwangi

Skor yang tidak memenuhi syarat

Variabel Warung Warung Warung Warung Warung Warung
A B C D E F
Area luar TPP 2 2 2 2 2 2
Area pelayanan konsumen 4 4 4 1 4 4
Area dapur/ penyiapan pangan (umum) 3 2 2 3 3 5
Area dapur/Penyiapan Pangan 0 0 2 4 0 0
(Pemilahan dan Penyimpanan Bahan
Pangan)
Area Dapur/ Penyiapan Pangan 7 8 7 6 5 5
(Persiapan dan Pengolahan/ Pemasakan
Pangan)
Peralatan (termasuk meja tempat 0 0 0 0 0 0
pengolahan)
Area dapur/penyajian pangan 0 0 3 3 0 0
(penyajian pangan matang)
Total 16 16 20 19 14 16
Tabel 2. Hasil inpeksi TPP secara keseluruhan
Skor Minimal Rumus Skor Total Inspeksi
Nama TPP memenuhi syarat Golongan Al 100-((total Hasil Pemeriksaan
ketidaksesuaian/225) *100)

Warung (A) 80 92,9 Memenuhi syarat

Warung (B) 80 92,9 Memenuhi syarat

Warung (C) 80 91,1 Memenuhi syarat

Warung (D) 80 91,5 Memenuhi syarat

Warung (E) 80 93,8 Memenuhi syarat

Warung (F) 80 92,9 Memenuhi syarat
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PEMBAHASAN

Hasil penelitian menunjukkan bahwa survei yang dilakukan di wilayah perimeter Pelabuhan
Tanjungwangi yaitu sebagai berikut. Pada tabel 1 dapat diketahui bahwa dari ke 6 TPP yang ada di Pelabuhan
Tanjungwangi Banyuwangi memiliki skor nilai yaitu warung A 16 skor yang tidak memenuhi syarat, warung
B 16 skor yang tidak memenuhi syarat, warung C 20 skor yang tidak memenuhi syarat, warung D 19 skor
yang tidak memenuhi syarat, warung E 14 skor yang tidak memenuhi syarat, dan warung F 16 skor yang tidak
memenuhi syarat. Artinya masih terdapat beberapa variabel yang belum memenuhi syarat menurut Permenkes
No. 14 Tahun 2021 Tentang Standar Kegiatan Usaha dan Produk pada Penyelenggaraan Perizinan Berusaha
Berbasis Risiko Sektor Kesehatan.

Namun dari hasil perhitungan pada tiap TPP yang disajikan dalam tabel, berdasarkan hasil survei
menggunakan formulir inspeksi yang mengacu pada formulir inspeksi kesehatan lingkungan rumah makan
golongan Al dan A2 sesuai Permenkes No. 14 Tahun 2021 Tentang Standar Kegiatan Usaha dan Produk pada
Penyelenggaraan Perizinan Berusaha Berbasis Risiko Sektor Kesehatan, secara keseluruhan menunjukkan
bahwa 6 warung makan yang diperiksa termasuk ke dalam risiko rendah terjadinya penularan penyakit akibat
sanitasi makanan. Karena dari 6 warung makan yang berada di wilayah pelabuhan Tanjungwangi telah
memenuhi persyaratan batas minimal Inspeksi Kesehatan Lingkungan, yaitu dengan nilai di atas 80.

Dilihat dari segi variabelnya, variabel yang rata-rata sudah memenuhi persyaratan pada tiap TPP
Pelabuhan Tanjungwangi yaitu pada variabel Peralatan (termasuk meja tempat pengolahan). Pada tabel 1
dapat dilihat bahwasannya skor ketidaksesuaian pada tiap TPP memiliki skor 0. Namun pada variabel lain ada
yang masih belum memenuhi syarat seperti pada variabel area luar TPP, area pelayanan konsumen, area
dapur/penyiapan pangan (umum), area dapur/ Penyiapan Pangan (Pemilahan dan Penyimpanan Bahan
Pangan) area dapur/penyajian pangan (penyajian pangan matang), dan pengemasan pangan.

Area Luar TPP

Berdasarkan hasil survei menunjukkan bahwa 6 warung makan yang diperiksa untuk variabel area luar
TPP sudah memenuhi persyaratan sesuai dengan Peraturan Menteri Kesehatan Republik Indonesia Nomor 14
Tahun 2021 tentang Standar Kegiatan Usaha dan Produk pada Penyelenggaraan Perizinan Berusaha Berbasis
Risiko Sektor Kesehatan. Namun menurut hasil observasi masih ditemukan beberapa komponen yang belum
memenuhi syarat yaitu pada lokasi area warung makan masih memungkinkan terjadinya bahan pencemar
seperti debu/asap/bau/kotoran dan lokasi bebas dari sumber vektor dan binatang pembawa penyakit. Hal ini
dikarenakan lokasi TPM berhubungan langsung dengan area luar dan masih di area perimeter pelabuhan
sehingga terdapat kemungkinan terjadi pencemaran akibat debu, bau, asap, kotoran, dan vektor atau binatang
pembawa penyakit. Kondisi ini memungkinkan adanya risiko kesehatan. Dengan ini maka perlu dilakukan
upaya pencegahan dan pengendalian agar makanan dan minuman yang ada di tempat pengelolaan makanan
tidak terkontaminasi dan terhindar dari vektor dan binatang pembawa penyakit.

Untuk kondisi bangunan warung makan yang berada di Pelabuhan Tanjungwangi sudah baik (tidak

bocor), kuat, dan mudah dibersihkan sehingga telah memenuhi standar yang ditentukan. Kondisi bangunan
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seperti tembok/ dinding, atap harus dalam kondisi baik agar tidak mudah dimasuki oleh binatang seperti
vektor tikus. Karena kondisi bangunan sangat berpengaruh dengan adanya vektor tikus di dalam ruangan °.
Area Pelayanan Konsumen

Berdasarkan hasil survei menunjukkan bahwa pada variabel area pelayanan konsumen terdapat
beberapa komponen yang belum memenuhi syarat yaitu penyediaan tempat sampah di area pelayanan
konsumen pada 6 warung makan tidak menyediakan tempat sampah yang tertutup rapat, sehingga dapat
memicu datangnya vektor, dan binatang penganggu. Selain itu juga dapat menimbulkan bau yang timbul
akibat sampah yang tidak tertutup. Namun pada saat pemeriksaan tidak ditemukan tanda-tanda adanya vektor
dan rodent. Adanya vektor dan binatang pembawa penyakit pada tempat pengolahan makanan tentunya
berisiko untuk mengkontaminasi bahan makanan dengan bakteri, virus, ataupun parasit. Misalnya urine tikus
yang terinfeksi leptospira mencemari makanan/minuman dapat menyebabkan penyakit leptospirosis .

Pada variabel pangan siap saji berkuah disimpan dalam kondisi panas dengan suhu di atas 60°C
(menggunakan wadah pemanas) terdapat 5 warung makan yang belum memenuhi syarat, dikarenakan 5
warung makan tersebut masih menggunakan wadah plastik saat menyimpan makanan berkuah yang panas.
Sehingga hal tersebut dapat menyebabkan kontaminasi silang antara makanan dengan wadah plastik. Karena
plastik bersifat tidak tahan panas dan dapat mencemari makanan akibat berpindahnya komponen pada plastik
ke makanan dan berdampak pada kesehatan apabila dikonsumsi &, Untuk variabel lainnya pada komponen area
pelayanan konsumen di 6 warung makan sudah memenuhi persyaratan menurut Peraturan Menteri Kesehatan
Republik Indonesia Nomor 14 Tahun 2021 tentang Standar Kegiatan Usaha dan Produk pada
Penyelenggaraan Perizinan Berusaha Berbasis Risiko Sektor Kesehatan.

Area Dapur/ Penyiapan Pangan (Umum)

Berdasarkan hasil survei menunjukkan bahwa 6 warung makan yang diperiksa pada variabel area dapur
atau penyiapan pangan umumnya sudah memenuhi persyaratan sesuai dengan Peraturan Menteri Kesehatan
Republik Indonesia Nomor 14 Tahun 2021 tentang Standar Kegiatan Usaha dan Produk pada
Penyelenggaraan Perizinan Berusaha Berbasis Risiko Sektor Kesehatan. Pada komponen penyediaan tempat
cuci tangan semua warung makan telah menyediakan tempat cuci tangan. Hal ini sejalan dengan pernyataan
Depkes RI (2006) yang menyebutkan bahwa kebiasaan mencuci tangan dapat membantu mencegah penularan
bakteri dari tangan ke makanan serta mencegah makanan dari kontaminasi tangan penjamah makanan. Namun
terdapat 4 warung yang masih belum menyediakan sabun cuci tangan. Dan pada komponen penyediaan
sampah di area dapur masih terdapat 3 warung makan yang menyediakan tempat sampah namun masih tidak
tertutup rapat, sehingga dapat memicu datangnya vektor, seperti lalat, dan dapat menimbulkan bau. Hal ini
sejalan dengan penelitian yang dilakukan di warung makan Pasar Pinasungkulan Kota Manado dimana
kondisi tempat sampahnya masih belum memenuhi syarat yaitu tidak tertutup, tidak terdapat kantong plastik,
dan tidak dipisah, hal ini dapat memicu tingkat kepadatan lalat yang ada di warung makan dan apabila

hinggap pada makanan dapat menimbulkan kontaminasi pada makanan yang bahaya bagi kesehatan °.
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Untuk variabel lainnya pada komponen area pelayanan konsumen di 6 warung makan sudah memenuhi
persyaratan menurut Peraturan Menteri Kesehatan Republik Indonesia Nomor 14 Tahun 2021 tentang Standar
Kegiatan Usaha dan Produk pada Penyelenggaraan Perizinan Berusaha Berbasis Risiko Sektor Kesehatan.
Area Dapur/ Penyiapan Pangan (Pemilahan dan Penyimpanan Bahan Pangan)

Berdasarkan hasil survei menunjukkan bahwa 6 warung makan yang diperiksa pada variabel area dapur
atau penyiapan pangan pada bagian pemilahan dan penyimpanan bahan pangan umunya sudah memenuhi
persyaratan sesuai dengan Peraturan Menteri Kesehatan Republik Indonesia Nomor 14 Tahun 2021 tentang
Standar Kegiatan Usaha dan Produk pada Penyelenggaraan Perizinan Berusaha Berbasis Risiko Sektor
Kesehatan. Seluruh warung makan di Pelabuhan Tanjungwangi untuk menyimpan minuman, es batu, ataupun
bahan makanan yang akan digunakan. Namun 1 dari 6 warung makan pada komponen penyediaan tempat
penyimpanan bahan pangan tidak sesuai jenis penyimpanan (matang di atas dan mentah di bagian bawah).
Dan terdapat 2 dari 6 warung makan pada saat pemeriksaan masih terlalu padat dalam menyimpan bahan
makanan. Pengolahan dan penyimpanan bahan makanan itu perlu diperhatikan oleh food product atau kitchen
untuk menciptakan makanan yang baik dan berkualitas. karena makanan dengan kualitas baik dipengaruhi
oleh bahan makanan yang baik *.

Area Dapur/ Penyiapan Pangan (Persiapan dan Pengolahan/ Pemasakan Pangan)

Berdasarkan hasil survei menunjukkan bahwa 6 warung makan yang diperiksa pada variabel area dapur
atau penyiapan pangan pada bagian persiapan dan pengolahan/ pemasakan pangan umunya sudah memenubhi
persyaratan sesuai dengan Peraturan Menteri Kesehatan Republik Indonesia Nomor 14 Tahun 2021 tentang
Standar Kegiatan Usaha dan Produk pada Penyelenggaraan Perizinan Berusaha Berbasis Risiko Sektor
Kesehatan. Namun pada variabel pencahayaan 4 dari 6 warung makan masih kurang dari standar pencahayaan
wilayah dapur yaitu <100 lux. Hal ini perlu diperhatikan karena pencahayaan yang kurang optimal dapat
mengganggu kesehatan mata penjamah makanan di dapur. Menurut Permenkes RI Tahun 2011 tentang
sanitasi jasa boga memperkirakan untuk ruang tempat pengelolaan pangan intensitas pencahayaan sedikitnya
yaitu 20 foot candle/ fc (200 lux) dengan titik 90 cm dari lanta. *

Menurut hasil observasi masih ditemukan beberapa warung makan yang belum lengkap dalam
menggunakan APD saat mengolah makanan. Pada komponen higiene penjamah makanan masih ditemukan
beberapa warung yang penjamah makannya masih belum menggunakan celemek saat memasak, namun
mereka selalu menggunakan baju yang bersih. Saat dilihat keadaan umum, kondisi kuku, rambut dan sikap
mereka juga baik dan bersih. Hal ini didapatkan pada saat pemeriksaan terdapat 3 dari 6 rumah makan yang
tidak menggunakan celemek saat mengolah makanan. Terdapat 5 dari 6 warung makan yang tidak
menggunakan masker saat mengolah makanan. terdapat 3 dari 6 warung makan yang menggunakan penutup
kepala/hairnet saat mengolah makanan. Menurut penelitian yang dilakukan pada pedagang makanan di Pasar
Tradisional Kota Medan, ketika mengolah dan menghidangkan makanan pada konsumen atau pengunjung,
pramusaji harus memperhatikan kebersihan diri, kebersihan pakaian dan peralatan yang digunakan harus
dalam kondisi baik dan bersih, agar tidak terjadi kontaminasi makanan baik dari debu, serangga maupun
bakteri 2.
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Area Dapur/ Penyiapan Pangan (Peralatan Termasuk Meja Tempat Pengolahan)

Berdasarkan hasil survei menunjukkan bahwa 6 warung makan yang diperiksa untuk area dapur atau
penyiapan pangan pada peralatan termasuk meja pengolahan umumnya sudah memenuhi persyaratan sesuai
dengan Peraturan Menteri Kesehatan Republik Indonesia Nomor 14 Tahun 2021 tentang Standar Kegiatan
Usaha dan Produk pada Penyelenggaraan Perizinan Berusaha Berbasis Risiko Sektor Kesehatan. Didapatkan
hasil observasi 6 warung makan pada variabel peralatan untuk pengolahan pangan sudah sesuai dan
memenuhi syarat yaitu bahan kuat, tidak berkarat, food grade, bersih sebelum digunakan, dan setelah
digunakan dalam kondisi bersih dan kering. Kemudian untuk alat pengering peralatan seperti lap/kain majun
selalu dalam kondisi bersih dan diganti secara rutin untuk menghindari kontaminasi, serta peralatan pembersih
pada 6 warung makan tidak menggunakan sapu ijuk/kemonceng. Dari hasil tersebut didapatkan risiko rendah
terjadinya kontaminasi pada makanan.

Saat dilakukan observasi kondisi perkakas dan peralatan makan dalam kondisi bersih setelah dicuci.
Kebersihan alat makan termasuk salah satu faktor penting dalam penularan penyakit, karena adanya
mikroorganisme pada alat makan yang tidak bersih dapat menularkan penyakit melalui makanan. Hal ini juga
dapat dipengaruhi oleh proses pencucian alat makan yang kurang bersih dapat menimbulkan kuman pada
makanan. sebuah penelitian menyatakan bahwa terdapat hubungan antara teknik pencucian dengan angka
kuman pada makanan *.

Area Dapur/ Penyiapan Pangan (Penyajian Pangan Matang)

Berdasarkan hasil survei menunjukkan bahwa 6 warung makan yang diperiksa pada variabel penyajian
pangan matang umunya sudah memenuhi persyaratan sesuai dengan Peraturan Menteri Kesehatan Republik
Indonesia Nomor 14 Tahun 2021 tentang Standar Kegiatan Usaha dan Produk pada Penyelenggaraan
Perizinan Berusaha Berbasis Risiko Sektor Kesehatan. Pada komponen penilaian penyajian pangan matang
dingin harus dijaga pada suhu <5°C sudah diterapkan oleh seluruh warung makan. Karena seluruh warung
makan sudah menyediakan lemari pendingin untuk menyimpan makanan seperti buah potong, salad, dan
lainnya. Namun pada komponen penyajian pangan matang panas didapatkan terdapat 2 dari 6 warung makan
pada variabel penyajian pangan matang panas yang harus dijaga pada suhu >60°C masih belum diterapkan,
karena makanan sudah dimasak disajikan dalam lemari etalase tempat penyimpanan makanan, sehingga suhu
tidak terjaga >60°C. Wadah yang dipakai untuk memberikan sajian makanan seperti sendok, piring, gelas,
sedotan, dan lainnya pada seluruh warung makan sudah memenuhi persyaratan dan tara pangan. Wadah yang
digunakan untuk menyajikan makanan harus dalam kondisi bersih agar tidak menimbulkan kontaminasi pada
makanan. Hal ini sejalan dengan penelitian yang dilakukan di Pasar Cik Puan Pekanbaru bahwa penyajian
makanan sudah menggunakan peralatan seperti piring dan mangkok yang telah cukup memenuhi persyaratan
dan dalam kondisi bersih **.

Pengemasan Pangan Matang

Berdasarkan hasil survei menunjukkan bahwa 6 warung makan yang diperiksa pada variabel
pengemasan pangan matang umunya sudah memenuhi persyaratan sesuai dengan Peraturan Menteri
Kesehatan Republik Indonesia Nomor 14 Tahun 2021 tentang Standar Kegiatan Usaha dan Produk pada
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Penyelenggaraan Perizinan Berusaha Berbasis Risiko Sektor Kesehatan. Pengemasan pangan matang
dilakukan secara hygiene menurut hasil observasi dan wawancara didapatkan seluruh personel selalu mencuci
tangan terlebih dahulu. Membiasakan mencuci tangan sebelum menyajikan makanan itu penting, karena
tangan yang kotor dapat memindahkan bakteri maupun virus patogen dari tubuh, feses, atau sumber lain ke
makanan . Pengemasan pangan matang juga diletakkan dalam wadah tertutup dan tara pangan food grade.
Menurut hasil observasi seluruh warung makan di Pelabuhan Tanjungwangi meletakkan pangan matang
dalam lemari etalase kaca dan tertutup. Hal ini dilakukan untuk menjaga makanan agar terhindar dari debu
dan mencegah hinggapnya lalat pada makanan. Sehingga pada saat observasi tidak ditemukan vektor pada
penyimpanan makanan karena dalam kondisi tertutup. Hal ini sejalan dengan penelitian yang dilakukan di
TPM pelabuhan Tanjung Perak Surabaya bahwa tidak ditemukan lalat maupun vektor lain pada penjualan
makanan karena disimpan dalam kondisi tertutup *°

KESIMPULAN DAN SARAN

Hasil pemeriksaan TPP yang mengacu pada Formulir Inspeksi Kesehatan Lingkungan Rumah Makan
Golongan Al dan A2 sesuai Permenkes No. 14 Tahun 2021 Tentang Standar Kegiatan Usaha dan Produk
pada Penyelenggaraan Perizinan Berusaha Berbasis Risiko Sektor Kesehatan, secara keseluruhan
menunjukkan bahwa 6 warung makan yang diperiksa termasuk ke dalam risiko rendah terjadinya penularan
penyakit akibat sanitasi makanan. Dimana hasil dari perhitungan didapatkan skor total rata-rata di atas 90,
sehingga telah memenuhi syarat minimal Inspeksi Kesehatan Lingkungan yaitu nilai skor 80. Dari beberapa
variabel yang dinilai pada TPP Pelabuhan Tanjungwangi seperti area luar TPP, Area Pelayanan konsumen,
Area dapur atau penyiapan pangan (umum), pemilahan dan penyimpanan bahan pangan, persiapan dan
pengolahan / pemasakan pangan, peralatan (termasuk meja tempat pengolahan), penyajian pangan matang,
dan pengemasan pangan yang paling memenuhi persyaratan yaitu pada variabel peralatan (termasuk meja
tempat pengolahan). Saran penelitian ini ditujukan kepada Kantor Kesehatan Pelabuhan Tanjungwangi yaitu
mengetahui faktor-faktor penyebab pemilik tidak melakukan rekomendasi tindakan yang telah disarankan oleh
Petugas KKP serta melakukan kegiatan penyuluhan rutin terkait higiene sanitasi makanan untuk
meningkatkan pengetahuan serta kesadaran penjamah makanan.

Saran selanjutnya ditujukan kepada penjamah TPP agar menyediakan fasilitas yang memadai sesuai
persyaratan, seperti penyediaan tempat sampah tertutup, penyediaan tempat cuci tangan dan sabun tangan di
area pelayanan konsumen. Serta bagi penjamah diharapkan dapat menggunakan alat pelindung diri yang
lengkap seperti masker, penutup kepala, celemek agar makanan tidak terkontaminasi dengan tubuh penjamah
secara langsung.
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