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ABSTRAK 

 Hygiene peralatan makanan menjadi salah satu hal penting dalam menentukan kualitas suatu makanan. 

Peralatan makanan akan berdampak pada kualitas makanan yang akan dibuat. Berdasarkan data Kementreian 

Kesehatan Republik Indonesia prevalensi diare pada tahun 2018 sebanyak 37,88% atau sekitar 1.516.438 kasus. 

Penyakit akibat makanan (Food Born Disease) masih menjadi masalah kesehatan masyarakat di Indonesia. 

Keamanan makanan merupakan kebutuhan masyarakat, karena makanan yang aman akan melindungi dan 

mencegah terjadinya penyakit atau gangguan kesehatan lainnya. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui 

gambaran hygiene sanitasi peralatan yang digunakan pedagang penjual makanan di pasar tradisional di Kabupaten 

Semarang. Penelitian ini bersifat deskriptif dan sampel diambil dengan teknik Quota Sampling, sebanyak 108 

pedagang makanan di Pasar Tradisional di Kabupaten Semarang. Data diperoleh menggunakan kuesioner dengan 

metode observasi dan wawancara, dan data dianalisis secara deskriptif. Hasil penelitian ini menunjukkan 

penerapan hygiene dan sanitasi peralatan pengolah dan penyajian makanan jajanan di Pasar Tradisional di 

Kabupaten Semarang belum memenuhi syarat kesehatan. 

 

Kata kunci : Hygiene, Sanitasi, Makanan, Pasar 

 

 

ABSTRACT 

 Hygiene food equipment is one of the important things in determining the quality of a food. Food 

equipment will have an impact on the quality of the food to be made. Based on data from the Ministry of Health 

of the Republic of Indonesia, the prevalence of diarrhea in 2018 was 37.88% or around 1,516,438 cases. Food 

Born Disease is still a public health problem in Indonesia. Food safety is a public need, because safe food will 

protect and prevent disease or other health problems. This study aims to describe the hygiene and sanitation 

equipment used by food vendors in traditional markets in Semarang Regency. This research is descriptive in 

nature by determining the sample using purposive sampling technique, as many as 108 food vendors in traditional 

markets in Semarang district. Data were obtained using a questionnaire with observation and interview methods, 

and data were analyzed descriptively. The results of this study indicate that the implementation of hygiene and 

sanitation for processing and serving food in traditional markets in Semarang Regency does not meet health 

requirements.  
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PENDAHULUAN 

Makanan merupakan salah satu media yang dapat 

menjadi sumber penular penyakit. Pangan 

merupakan sesuatu dari sumber hayati maupun non 

hayati baik diolah ataupun tidak diolah yang dapat 

dikonsumsi manusia. Konsumsi pangan yang 

mengandung cemaran agen infeksius atau pathogen 

dapat mengakibatkan penyakit tertentu. Berdasarkan 

data Badan Pemeriksaan Obat dan Makanan 

(BPOM) 2016, sebanyak 60 Kejadian Luar Biasa 

(KLB) keracunan pangan.1 Foodborne Disease 

masih menjadi masalah kesehatan masyarakat di 
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Indonesia karena kurangnya higiene perorangan dan 

sanitasi lingkungan sehubungan dengan Peralatan 

dan penyajian makanan.2 Penyebab beberapa kasus 

keracunan makanan diantaranya adalah bakteri 

Vibriocholera,, Staphylococcus aureus, Ecoli dan 

Salmonella. Bakteri Ecoli adalah bakteri yang 

berasal dari kotoran hewan maupun manusia. 

Sementara, sumber bakteri Staphylococcus aureus 

berasal dari tangan, mulut, rongga hidung, dan 

tenggorokan penjamah makanan.3 

 Makanan dan minuman menjadi kebutuhan 

dasar manusia dalam kehidupan sehari-hari. 

Makanan yang dikonsumsi harus memenuhi nilai 

gizi seimbang dalam karbohidrat, protein dan lemak, 

serta vitamin dan mineral4. Makanan yang sehat juga 

terhindar dari bahan pencemar yang tidak 

dibutuhkan oleh tubuh.  Apabila keseimbangan 

makanan terganggu maka akan menimbulkan 

gangguan kesehatan dan penyakit bahkan keracunan 

makanan5. 

 Di Indonesia beragam makanan jajanan 

berkembang pesat. Makanan jajanan Menurut Food 

And Agriculture Organization (FAO) yang dikutip 

oleh Puspitasari (2013) makanan jajanan adalah 

makanan dan minuman yang disajikan dalam wadah 

atau sarana penjualan di pinggir jalan, tempat umum 

atau tempat lainnya, yang terlebih dahulu sudah 

dipersiapkan atau dimasak di tempat produksi, di 

rumah atau di tempat berjualan. Makanan jajanan 

dapat berupa minuman atau makanan dengan jenis, 

rasa, dan warna yang bervariasi dan memikat6. 

Istilah Junk Food, Fast Food, dan Street Food tidak 

jauh dengan istilah makanan jajanan. Menurut 

Keputusan Menteri Kesehatan Republik Indonesia 

No. 942/MENKES/SK/VII/2003, makanan jajanan 

adalah makanan dan minuman yang diolah oleh 

pengrajin makanan di tempat penjualan dan atau 

disajikan sebagai makanan siap santap untuk dijual 

bagi umum selain yang disajikan jasa boga, rumah 

makan atau restoran, dan hotel7.  

 Pengawasan dan pengendalian makanan 

jajanan juga memiliki dasar hukum. Peraturan 

hokum yang digunakan adalah Keputusan Menteri 

Kesehatan Republik Indonesia No. 

942/MENKES/SK/VII/2003 Tentang Persyaratan 

Hygiene Sanitasi Makanan Jajanan. Pedagang 

penjual makanan jajanan harus menerapkan hygiene 

sanitasi sesuai dengan pedoman pada dasar hokum 

tersebut. Hal ini dikarenakan pada pedagang penjual 

makanan jajanan  di Pasar Tradisional, makanan dan 

minuman yang disajikan untuk masyarakat umum 

harus bersih dari kontaminasi makanan seperti 

bakteri, jamur, virus, parasite, dan zat-zat kimia 

lainnya.8,9 

 Sanitasi makanan merupakan upaya 

pencegahan yang menitikberatkan pada kegiatan 

yang harus dilakukan untuk membebaskan makanan 

dan minuman dari segala bahaya yang dapat 

menimbulkan masalah kesehatan, mulai dari proses 

peralatan, pengangkutan hingga pada saat dimana 

makanan dan minuman siap untuk dikonsumsi 

kepada masyarakat atau konsumen10,11.Upaya 

sanitasi diperlukan untuk membebaskan makanan 

dan minuman dari segala bahaya yang dapat 

mengganggu kesehatan, mulai dari sebelum 

makanan diproduksi, selama dalam proses 

pengolahan, penyimpanan, pengangkutan hingga 

siap disajikan dan dikonsumsi.  

  Kebiasaan membeli makanan dan 

minuman akan bermanfaat apabila makanan yang 

dibeli sudah memenuhi syarat kesehatan, sehingga 

dapat melengkapi atau menambah kebutuhan gizi 

masyarakat.12 Hygiene sanitasi penting dipahami 

oleh para penjaja atau penjual makanan dan 

minuman.13 Salah satu fasilitas umum yang 

memiliki area penjaja penjual makanan dan 

minuman adalah pusat perbelanjaan atau pasar.14 

Pusat perbelanjaan atau pasar menyediakan 

kebutuhan makanan bagi masyarakat yang 

melakukan kegiatan di pasar tersebut. Tidak jarang 

pengelolaan hygiene sanitasi penjual makanan di 

pusat perbelanjaan atau pasar masih kurang atau 

belum sesuai Standart Operational Procedure 

(SOP) peralatan dan penyajian makanan yang 

berkualitas.15 

 Keamanan makanan merupakan kebutuhan 

masyarakat, karena makanan yang aman akan 

melindungi dan mencegah terjadinya penyakit atau 

gangguan kesehatan lainnya. Food Safety atau 

keamanan makanan merupakan upaya untuk 

mencegah makanan dari kemungkinan cemaran 

biologis, kimia, dan benda lain. Kontaminasi fisik 

pada makanan dapat dicegah dengan penerapan 

higiene personal penjamah makanan yang baik, 

sedangkan kontaminasi kimiawi dan biologis 

dicegah melalui sanitasi Peralatan bahan makanan 

termasuk pemilihan, Peralatan dan perlakuan pada 

bahan tersebut, serta tersedianya sarana sanitasi2. 

 Berdasarkan pada uraian diatas, hasil 

pengamatan pendahuluan dan pengamatan atau 

observasi awal peneliti menemukan masih 

kurangnya perhatian tentang hygiene dan sanitasi 

peralatan tempat penjaja makanan. Misalnya 

peralatan yang digunakan tidak terbuat dari bahan 

taraf pangan (food grade) dan tempat mencuci 

peralatan yang tidak bersih. Berdasarkan latar 

belakang berikut penelitian ini bertujuan untuk 

menganalisis gambaran hygiene sanitasi peralatan 

pada pedagang penjual makanan di pasar tradisional 

di Kabupaten Semarang.  

 

MATERI DAN METODE  

Desain penelitian yang digunakan adalah analitik 

observasional, dengan pendekatan Cross Sectional 

dimana pengumpulan data semua variable dilakukan 

dalam satu saat atau satu waktu. Variable yang 

diteliti pada penelitian ini adalah hygiene dan 

sanitasi peralatan yang digunakan pedagang penjual 

makanan di Pasar Tradisional. Penelitian ini 

dilakukan di 12 Pasar Tradisional dari 6 Kecamatan 
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di Kabupaten Semarang. Penetapan lokasi penelitian 

dilakukan secara Purpossive, dengan penetapan 

lokasi 3 Pasar Tradisional wilayah pedesaan dan 3 

Pasar Tradisional di wilayah perkotaan. Selanjutnya, 

Teknik pengambilan sampel dilakukan 

menggunakan Teknik Quota Sampling dengan 

jumlah 108 responden. 

 Tahap awal dimulai Collecting, merupakan 

tahap pengumpulan data pedagang makanan di pasar 

tradisional Kabupaten Semarang. Tahap kedua 

adalah tahap Cleaning, merupakan tahapan 

pemilihan data pedagang makanan yang mengolah 

makanannya sendiri dari bahan mentah menjadi 

masakan. Tahap ketiga adalah Plotting, merupakan 

tahapan observasi dengan perekaman dan 

pencatatan gambaran higienen sanitasi peralatan 

pada pedagang penjual makanan. Tahap keempat 

adalah Analyzing, merupakan tahap analisis 

penerapan hygiene sanitasi peralatan pada pedagang 

makanan di pasar tradisional Kabupaten Semarang. 

 Pengumpulan data pada penelitian ini 

menggunakan kuesioner dan dianalisis secara 

univariat menggunakan SPSS. Kuesioner yang 

digunakan terdiri dari 3 bagian, yaitu 1) karakteristik 

responden, 2) hygiene peralatan Peralatan dan 

penyajian makanan, serta 3) sarana sanitasi 

lingkungan.  

 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

Tahap pengumpulan data dilakukan pada pedangang 

makanan jajanan pasar seperti bubur tradisional, 

kelepon, cenil, gendar pecel, nasi jagung, dawet, dan 

bakso di 12 pasar tradisional. Diperoleh data 

karakteristik responden yang disajikan pada table 1.  

 

 

Tabel 1. Distribusi Responden Penelitian Berdasarkan Nama dan Lokasi Pasar Tradisional di Kabupaten  

Semarang 

No. Nama Pasar Tradisional Desa/Lokasi Jumlah Responden Pedagang 

1. Karangjati Bergas 18 

2. Candirejo Tuntang 5 

3. Tamplek Tuntang 4 

4. Gedagan Tuntang 9 

5. Babadan Ungaran 10 

6. Bandarjo Ungaran 8 

7. Kebondowo Banyubiru 10 

8. Kebumen Banyubiru 7 

9. Gilang Banyubiru 1 

10. Sumowono Sumowono 18 

11. Projo Ambarawa 9 

12. Lanang Ambarawa 9 

 Total 108 

Sumber : Data Primer,  Februari 2022

  

 Berdasarkan data dari Tabel 1 

menunjukkan jumlah Pasar Tradisional dan 

Desa/Lokasi yang berada di Kabupaten Semarang. 

Jumlah sampel terbanyak berada di Pasar 

Tradisional Karangjati dan Sumowono dengan 

masing-masing responden sebanyak 18 pedagang 

penjual makanan jajanan. Sedangkan responden 

paling sedikit berada di Pasar Tradisional Gilang 

Desa Banyubiru dengan jumlah responden 1  

 

 

pedagang penjual makanan jajanan. Besar sampel 

setiap pasar ditentukan oleh jumlah pedagang 

makanan jajanan yang tersedia di setiap pasar dan 

banyaknya pasar dalam 1 wilayah kecamatan, 

dimana pada kecamatan yang memiliki jumlah pasar 

lebih dari 1 dalam 1 wilayah kecamatan memiliki 

sebaran jumlah pedagang lebih kecil dibandingkan 

dengan daerah dengan 1 pasar saja dalam 1 wilayah 

kecamatan. Data karateristik responden disajikan 

dalam table 2.

 

Tabel 2. Distribusi Responden Berdasarkan Usia  dan Jenis Kelamin Pedagang Penjual Makanan 

Jajanan di Pasar Tradisional di Kabupaten Semarang 

No. Karakteristik Responden Jumlah (n) Persentase (%) 

Usia    

1. Remaja (10-19) 1 0,9 

2. Dewasa (20-44) 62 57,4 

3. Pra Lanjut Usia (45-59) 37 34,3 

4. Lanjut Usia (≥60) 8 7,4 

Jenis Kelamin   

1. Laki-laki 70 64,8 

2. Perempuan 38 35,2 

 Total 108 100 
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Sumber : Data Primer, Februari 2022 

 

 Berdasarkan data dari Tabel 2 distribusi 

pengelompokan usia menurut Peraturan Menteri 

Kesehatan Republik Indonesia Nomor 5 Tahun 

2016, menunjukkan distribusi yang bervariasi. Dari 

108 responden pedagang penjual makanan jajanan di 

Pasar Tradisional di Kabupaten Semarang terdapat 8 

responden lanjut usia (lansia) dimana pada usia 

tersebut responden sudah tidak termasuk dalam usia 

angkatan kerja. Hal tersebut dapat mempengaruhi 

keefektifan dan pemahaman penjual terkait hygiene 

sanitasi pada pedagang penjual makanan jajanan. 

Hasil analisis univariate pada Tabel 1 dari 108 

responden didapat golongan usia paling banyak 

yaitu pada usia dibawah 46 tahun. Rentang usia 20 

hingga 45 tahun membuktikan bahwa penjamah 

makanan berada dalam masa produktif bekerja.16 

usia produktif mempengaruhi kinerja seseorang, 

karena pada usia ini seseorang bisa bekerja secara 

maksimal dan memiliki pola piker yang matang. Hal 

ini sesuai dengan penelitian yang dilakukan oleh 

Swamilaksita (2016) dalam penelitiannya yang 

berjudul Faktor-Faktor yang Mempengaruhi 

penerapan Higiene Sanitasi di Kantin Universitas 

Esa Unggul Tahun 2016 menyatakan proporsi 

kelompok responden banyak terdapat pada 

kelompok usia < 40 tahun. 17 

Berdasarkan data dari tabel 2 menunjukkan 

bahwa dari 108 responden, sebagian besar 

responden berjenis kelamin laki-laki dengan jumlah 

70 responden (64,8%). Sedangkan 38 responden 

(35,2%) berjenis kelamin perempuan. Hasil dari 

penelitian ini menunjukkan bahwa dari 108 

responden, terdapat lebih banyak penjamah 

makanan yang berjenis kelamin laki-laki. Hal ini 

sejalan dengan penelitian Sajdah (2022) yang 

mengatakan bahwa penjamah makanan dapat 

dilakukan oleh semua jenis kelamin, tidak hanya 

terbatas pada perempuan yang biasanya berprofesi 

sebagai ibu rumah tangga, namun juga dapat 

dilakukan oleh laki-laki sebagaimana proporsi laki-

laki yang lebih besar juga pada hasil penelitiannya.18  

 

Penerapan Hygiene Peralatan Pada Penjual 

Makanan Jajanan 

 Peralatan dapat berperan sebagai jalur 

media pengotoran terhadap makanan jajanan, jika 

kondisisnya tidak sesuai dengan ditetapkan atau 

tidak memenuhi syarat kesehatan. Kelengkapan dari 

peralatan yang meliputi peralatan masak dan 

peralatan makan juga berperan dalam menunjang 

terciptanya makanan yang bersih dan higienis19. 

 Tabel 3 menunjukkan jumlah dan 

persentase kondisi penerapan hygiene peralatan 

yang digunakan pedagang untuk mengolah dan 

menyajikan makanan jajanan yang memenuhi syarat 

dan tidak memenuhi syarat di Pasar Tradisional di 

Kabupaten Semarang. Data Hygiene dan Sanitasi 

peralatan yang digunakan pedagang untuk mengolah 

dan menyajikan makanan diperoleh melalui 

observasi. pada Tabel 3 dapat dilihat dari 108 

responden pedagang di Pasar Tradisional di 

Kabupaten Semarang belum memenuhi syarat 

penerapan hygiene peralatan pengolah dan 

penyajian makanan. Semua pedagang makanan 

jajanan belum menggunakan peralatan masak 

dan/atau peralatan makan yang terbuat dari bahan 

taraf pangan (Food Grade) yaitu aman dan tidak 

berbahaya bagi kesehatan. 

Berdasarkan wawancara yang dilakukan, 

mayoritas pedagang masih menggunakan peralatan 

berbahan plastic dan logam yang kurang aman 

digunakan untuk mengolah maupun menyajikan 

makanan. Sekitar 86,4% pedagang menggunakan 

peralatan sesuai dengan peruntukannya, seperti satu 

alat digunakan untuk mengolah atau menyajikan 

satu jenis makanan jajanan saja, tidak digunakan 

secara bergantian dengan jenis makanan jajanan 

lainnya. Sementara itu, sebanyak 15,7% pedagang 

makanan jajanan tidak menggunakan peralatan 

sesuai dengan peruntukannya. 

 Mayoritas pedagang (77,8%) juga 

menggunakan peralatan utuh, tidak cacat, tidak 

retak, tidak gompal dan mudah dibersihkan untuk 

mengolah dan menyajikan makanan jajanan, dan 

sebanyak 22,2% pedagang penjual makanan jajanan 

yang masih menggunakan peralatan yang kurang 

sempurna untuk mengolah dan menyajikan makanan 

jajanan. Menurut Budiman & Riyanto 92014) 

praktik merupakan suatu sikap yang 

diimplementasikan menjadi suatu perbuatan nyata 

yang dilakukan oleh suatu individu. Dalam 

pelaksanaan praktik hygiene sanitasi, dapat 

dipengaruhi oleh factor seperti tingkat pengetahuan, 

sikap, dan fasilitas hygiene sanitasi yang tersedia.20 

Jika dilihat dari aspek hygiene peralatan sebagian 

besar responden telah memenuhi syarat hygiene 

peralatan dengan menggunakan peralatan sesuai 

peruntukan dan utuh, namun tidak dengan kriteria 

food grade karena mayoritas menggunakan tempat 

makanan berbahan plastic. Berdasarkan hasil 

wawancara diperoleh informasi bahwa sebagian 

besar responden tidak mengetahui definisi peralatan 

makanan dengan taraf food grade dan menggunakan 

peralatan dengan bahan plastic dengan alasan 

murah, mudah dijangkau, ringan, dan tidak rawan 

pecah. hasil penelitian ini sejalan dengan penelitian 

Rahmadiyanti (2018) yang menyatakan bahwa 

keadaan peralatan yang digunakan selalu bersih, 

utuh dan sesuai peruntukannya. Pemakaian alat telah 

sesuai dengan Permenkes RI Nomor 

1096/Menkes/Per/VI/2011 tentang Higiene Sanitasi 

Jasaboga.21 
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Tabel 3. Ditribusi Penerapan Hygiene Peralatan Pada Penjual Makanan Jajanan di Pasar Tradisional di  

Kabupaten Semarang 

 

Variabel 

Kondisi 

Jumlah 
No 

Memenuhi 

Syarat 

Belum 

Memenuhi 

Syarat 

 n % n % n % 

 Hygiene Peralatan       

1. Peralatan masak dan/atau peralatan makan yang terbuat 

dari bahan taraf pangan (Food Grade) yaitu aman dan 

tidak berbahaya bagi kesehatan 

0 0.0 108 100.0 108 100 

2. Menggunakan peralatan Peralatan makanan sesuai dengan 

peruntukkannya saat jualan 

91 84.3 17 15.7 108 100 

3. Peralatan yang digunakan utuh, tidak cacat, tidak retak, 

tidak gompal dan mudah dibersihkan 

84 77.8 24 22.2 108 100 

 Sanitasi Peralatan Pengolah dan Penyajian       

1. Mencuci peralatan yang sudah dipakai dengan air bersih 

dan dengan sabun 

97 89.8 11 10.2 108 100 

2. Cara pembersihan dan sanitasi peralatan (membilas, 

mencuci, membilas) 

76 70.4 32 29.6 108 100 

3. Dicelup atau disemprot air panas, penggunaan larutan 

sanitizer, dicelup selama 1 menit 

18 16.7 90 83.3 108 100 

4. Mengeringkan peralatan dengan alat pengering atau lap 

yang bersih 

65 60.2 43 39.8 108 100 

5. Alat pengering atau lap peralatan makan beda dengan 

pengering tangan 

40 37 68 63 108 100 

Sumber : Data Primer, Februari 2022 

Penerapan Sanitasi Peralatan dan Makanan  

 Peranan peralatan untuk mengolah dan 

menyajikan makanan jajanan dalam penyehatan 

makanana jajanan sangat penting karena merupakan 

bagian yang tdiak terpisahkan dari prinsip 

penyehatan makanan. Peralatan harus selalu dijaga 

kebersihannya setiap saat akan digunakan. Maka 

dari itu, peranan pembersihan atau pencucian 

peralatan harus dipahami secara mendasar. Dengan 

membersihkan peralatan secara baik, akan 

menghasilkan peralatan pengolahan dan penyajian 

makanan jajanan yang bersih dan sehat.22 

 Kontaminasi makanan dapat melalui 

peralatan pengolahan atau peralatan penyajian 

makanan jajanan yang tidak bersih. Berdasarkan 

data dari penelitian yang dilakukan oleh Center for 

Disease Control (CDC), menemukan sebanyak 10% 

penyakit yang ditularkan melalui makanan berasal 

dari peralatan yang terkontaminasi oleh bakteri, 

virus, atau parasite.23 Sanitasi peralatan makanan 

jajanan merupakan bagian penting untuk 

menghilangkan kotoran, sisa makanan dan muntuk 

menurunkan jumlah kuman dalam tingkat yang 

aman.24 

 Tabel 3 menunjukkan jumlah dan 

persentase kondisi penerapan sanitasi peralatan yang 

digunakan pedagang untuk mengolah dan 

menyajikan makanan jajanan yang sebagian besar 

memenuhi syarat dari aspek pencucian dengan air 

bersih dan sabun, cara mencuci yang benar, dan 

pengeringan menggunakan lap atau pengering 

namun tidak memenuhi syarat pada aspek saniter 

dengan mencelupkan peralatan pada air panas dan 

membedakan lap yang digunakan untuk 

mengeringkan alat penjamah makanan jajanan di 

Pasar Tradisional di Kabupaten Semarang. 

 Berdasarkan hasil penelitian, diperoleh 

bahwa 89,8% responden mencuci peralatan yang 

sudah dipakai dengan air bersih dan dengan sabun, 

dengan sebanyak 70,4% pedagang penjual makanan 

jajanan memahami cara pembersihan dan sanitasi 

peralatan (membilas, mencuci, membilas), serta 

sebanyak 60,2% responden mengeringkan peralatan 

dengan alat pengering atau lap yang bersih. 

Sementara itu, hanya 16,7% responden yang 

melakukan pencelupan atau penyemprotan air 

panas, penggunaan larutan sanitizer pada peralatan 

pengolah dan penyajian makanan jajanan. Serta 

hanya 37% responden yang menerapkan alat 

pengering atau lap peralatan pengolah dan penyajian 

makanan jajanan berbeda dengan pengering tangan. 

Dari hasil observasi pedagang sudah menerapkan 

aspek hygiene dan sanitasi pada penggunaan alat 

penyajian makanan, namun situasi tempat berjualan 

masih memungkinkan terjadinya kontaminasi 

mikrobiologi. Hal ini disebabkan karena situasi 

sekitar tempat berjualan tidak terbatas, dimana tidak 

hanya pedagang yang berjualan mkanan jajanan 

saja, namun pedagang yang berjualan bahan mentah 

juga bercampur dan berdekatan dengan penjual 

makanan. Hal tersebut menjadi sumber kontaminasi 

atau pencemaran dari debu dan bakteri yang ada dari 

barang dan benda lainnya yang dijual di dalam 

pasar.25  
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PENUTUP 

Penelitian ini menyimpulkan bahwa belum 

memnuhi syarat hygiene peralatan pengolah dan 

penyajian makanan jajanan menurut dasar hukum 

yang berlaku. Hal tersebut dapat menjadi salah satu 

factor terjadinya pengurangan gizi dan kontaminasi 

bakteri penyebab suatu masalah kesehatan. 

 Berdasarkan hasil penelitian pada 

penerapan sanitasi peralatan pada pedagang penjual 

makanan jajanan, belum memnuhi syarat sanitasi 

peralatan pengolah dan penyajian makanan jajanan 

menurut dasar hukum yang berlaku. Kondisi seperti 

ini harus menjadi perhatian serius karna akan 

memberikan dampak bagi mereka yang 

mengkonsumsi makanan jajanan yang kurang steril 

dalam pengolahan maupun penyajiannya.   
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