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Abstract. Food stalls are small-scale businesses that sell food. Most of the food
stalls are modest eating places and visited by the middle to lower. But many
among the upper middle class who eat here. The distinctive feature is the presence
of diner eating place with space and simple furnishings Food safety is a very
important characteristic in life, either by food producers and consumers. For
manufacturers must respond that the higher consumer awareness that demands
greater attention on hygiene of'a food product to penetrate the international world
is largely determined by these factors as well. Food stalls that will be examined
are food stalls preparing foodstuffs, processing food to distribute it themselves
and are frequently visited by students of nutrition. By the time the students want
to consume a certain food, they will choose his favorite diner. Distance and time
efficiency is one factor often visited the food stalls. Though the food served is not

necessarily safe for consumption.

Keywords: Food safety, Food stalls, hygiene.

Warung makan merupakan usaha skala
kecil yang menjual makanan. Sebagian
besar warung makan merupakan tempat
makan yang sederhana dan dikunjungi
oleh kalangan menengah ke bawah.
Tetapi banyak pula kalangan kelas
menengah ke atas yang makan di sini.
Ciri khas warung makan adalah adanya
tempat makan dengan ruang dan
perabot yang sederhana. Meskipun
demikian, banyak warung makan yang
menyajikan makanan dengan rasa yang
sangat enak dan harganya terjangkau
(Wulan, 2009).

Penyelenggaraan makanan, perlu
menerapkan unsur ilmu manajemen agar
hasil yang dicapai sesuai dengan tujuan
yang telah ditetapkan. Manajamen

penyelenggaraan makanan sebagai apli-
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kasi dan ilmu manajemen dapat
diterapkan ke dalam pengelolaan
makanan di catering pelayanan lembaga
untuk jumlah produk lebih dan 50 porsi.
Unsur-unsur manajemen yang dimaksud
berkaitan dengan Perencanaan,
pengorganisasian, pelaksanaan,
pengontrolan, dan evaluasi sebagai
bahan masukan untuk siklus manajemen
berikutnya. Bagian yang dikelola di
dalam catering pelayanan lembaga
adalah perpaduan antara manusia, bahan
pangan, dan alat pengolahan pangan
untuk menghasilkan makanan yang siap
konsumsi, dengan menerapkan sistem
kerja tertentu, misalnya sistem kerja
manual dengan alat sederhana dan alat
mekanis yang dioperasikan manusia
(Depkes, RI, 2004).
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Kecamatan Denpasar Timur memiliki
empat kelurahan dan tujuh banjar adat
serta memiliki sebelas banjar di dalam
wilayahnya. Peneliti memilih kecamatan
Denpasar Timur sebagai tempat
penelitian karena di kecamatan
Denpasar Timur banyak warung makan
yang menjual berbagai macam makanan
yang menggugah selera konsumen.
Namun makanan yang menggugah selera
tersebut belum tentu aman untuk
dikonsumsi karena berbagai faktor
seperti mutu bahan makanan, hygiene
pemasak, dan pada waktu pengolahan
bahan pangan serta pada saat
pendistribusiannya yang kurang dijaga
kualitasnya. Sebagai pembeli, konsumen
harus pintar memilih makanan yang akan
dikonsumsinya karena itu hal yang sangat
penting yang langsung berhubungan
dengan kesehatan tubuh kita. Kampus
Jurusan Gizi Poltekkes Kemenkes
Denpasar juga terletak di wilayah Banjar
Biaung Desa Kesiman Kertalangu

Kecamatan Denpasar Timur.

Metode Penelitian

Jenis penelitian yang digunakan adalah
observasional. Jenis penelitian ini
digunakan karena dalam penelitian ini
peneliti hanya melakukan pengamatan
dan pencatatan penilaian skor keamanan
pangan pada sampel tanpa memberi
intervensi kepada sampel. Rancangan
penelitian ini adalah cross sectional
karena semua subjek penelitian diamati

pada satu kali pengamatan.

Variabel sebab dalam penelitian ini
adalah Pemilihan bahan pangan, higiene
pemasak, pengolahan bahan pangan,
distribusi makanan. dan variabel terikat
adalah keamanan pangan. Data
identitas

Primer,Data sampel

dikumpulkan dengan metode
wawancara. Data penilaian skor
keamanan pangan masing-masing
sampel diperoleh dengan cara
pengamatan menggunakan form skor
keamanan pang Gambaran umum
waning makan diperoleh melalui
pengamatan langsung dan mencatat dari
data yang telah ada. Cara pengumpulan
Data : Data identitas sampel diambil
dengan metode wawancara langsung
dengan sampel. Data skor keamanan
pangan dilakukan dengan cara
pengamatan dan penilaian langsung tanpa
mengintervensi sampel dengan mencatat
hasil pengamatan di dalam form penilaian

skor keamanan pangan.

Hasil dan Pembahasan

Subjek penelitian adalah warung makan
yang menjadi responden adalah pemilik
sekaligus pengolah makanan. Tabel 1
Hasil Penelitian pada Warung Makan
Berdasarkan Skor Keamanan Pangan.

Penilaian makanan berdasarkan skor
keamanan pangan adalah suatu proses
pengawasan terhadap pengolahan
makanan yang dimulai dari pemilihan
dan penyimpanan bahan makanan,
pemasakan atau pengolahan serta

distribusi makanan untuk mencegah pa-
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Tabel 1
Skor Keamanan Warung Makan

Warung  Skor Keamanan
makan  Pangan (SKF)
A 0,8738 (87 38%) Rawan, tetapi

aman dikonsumesi
B 0,9203 (92,08%) Rawan, tetapi
aman dikonsunsi
C 0,9203 (92,08%) Rawan, tetapi
aman dikonsumsi
O 0,9034 (90,34%) Rawan, etap
aman dikonsumsi
E 0,2291 (22,91%) Rawan, =t
aman dikonsumsi
F 0,9034 (90,34%) Rawan, tetapi
aman dikonsumsi

Katagori SKP

ngan dari kemungkinan cemaran bio-
logis, kimia dan benda berbahaya
lainnya yang merugikan dan membaha-
yakan konsumen.

Pada penilaian warung makan A yang
menjual aneka makanan seperti bubur
ayam berkuah, nasi campur dan lalapan
mendapatkan skor untuk keamanan
pangan sebesar 0,8738 (87,38%) yang
dapat diartikan makanan di warung
makan A rawan, tetapi aman untuk
dikonsumsi.dari makanan yang dijual
tersebut makanan yang paling diminati
oleh mahasiswa adalah bubur ayam
berkuah. Menurut mahasiswa yang
membeli bubur tersebut, disamping
rasanya yang enak, harga bubur tersebut
sangat terjangkau yaitu Rp 5000,- itu
alasan mahasiswa sering membeli
makanan dari warung A tersebut.
Makanan di warung A dapat dikatakan
aman karena makanan yang diolah tidak
pernah sisa dan pengolahannya
dilakukan sampai makanan tersebut

matang.
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Pada warung makan A ini dikatakan
rawan dikarenakan makanan yang
berkuah tersebut mempunyai sumber
keracunan yang lebih mudah didapati
karena, makanan yang berkuah tersebut
masa simpannya lebih singkat diban-
dingkan makanan yang diolah dengan
cara digoreng. Selain itu, bumbu yang
digunakan untuk bahan campuran bubur
menggunakan kelapa dalam campuran
bumbunya. Bahan dasar kelapa
merupakan salah satu sumber yang
mudah rusak dan tidak tahan lama masa
simpannya, itu salah satu sumber
keracunan pada makanan di warung
makan A. Untuk menu makanan lalapan
ayam, lalapan yang digunakan di warung
A adalah kol dan kemangi menjadi salah
satu sumber keracunan yang
dikarenakan lalapan kol dan kemangi
tersbut dihidangkan dengan keadaan
mentah dan di cuci dengan air saja.
Seharusnya pengolah lalapan adalah
dengan cara blanching agar lalapan
tersebut matang dan membunuh bakteri
atau pestisida yang masih menempel di
sayuran tersebut Modal usaha juga
dapat menjadi salah satu faktor mengapa
warung makan ini dikatakan rawan
dikonsumsi.

Pemilik warung mengatakan bahwa
modal yang dikeluarkan untuk
membangun usaha warung makan ini
tidak banyak, itu menjadikan alat-alat
yang digunakan kurang memenuhi
standar dan jumlahnya kurang. Untuk

bangunan warung sendiri menggunakan
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bangunan semi permanen, hal ini juga
menyebabkan salah satu faktor
berkurangnya nilai keamanan pangan.
Bangunan semi permanen membuat
debu-debu mudah menempel pada
tembok dan banyak terlihat sarang laba-
laba di dinding warung.

Dari segi pelayanan pemilik warung
bekerja sendirian atau tidak memiliki
pegawai menyebabkan pelayanan
kurang memperhatikan kebersihan.
Pentingnya tutup kepala saat memasak
juga tidak diperhatikan pemilik warung.
Tutup kepala tersebut berfungsi agar
makanan tidak terkena keringat atau
kotoran yang berada di kepala.pada
saat mengolah makanan, Pada dapur
pengolahan, tempat sampah tertutup
tidak tersedia yang berfungsi sebagai
tempat pembuangan sisa olahan
makanan yang tidak terpakai lagi.
Sampah yang ada di tempat sampah
seharusnya tidak didiamkan lama di
dapur pengolahan agar bau yang
dihasilkan dari sampah tersebut tidak
terkontaminasi dengan makanan yang
akan dihidangkan. Selain itu di dalam
dapur banyak ditemui lalat yang hinggap
di makanan. Pemasak juga tidak
menggunakan selop tangan untuk
mengaduk adonan karena hal itu bisa
membuat adonan tersebut kurang bersih
dan bisa terkontaminasi bakteri yang ada
di tangan pengolah. Pada waktu
distribusi, Makanan yang setelah diolah
lalu letakan di lemari pajangan makanan

lalu siap didistribusikan ke konsumen

hingga persediaan makanan habis
memerlukan waktu 6 jam kecuali bubur
biasanya habis selama 3 jam saja.
Makanan yang akan didistribusikan ke
konsumen tidak menggunakan tutup
yang dapat mengurangi nilai keamanan
pada makanan tersebut karena, pada
lokasi warung makan tersebut yang dekat
dengan pantai memiliki angin yang cukup
keras dan dapat mengakibatkan
makanan dapat terkontaminasi dengan
bakteri.

Pada warung makan B yang menjual
berbagai lauk nasi campur mendapatkan
skor yaitu sebesar 0,9208 (92,08%) itu
dapat diartikan bahwa makanan di
warung B rawan, tetapi aman untuk
dikonsumsi. Di warung B ini, alasan
mahasiswa suka membeli makanan di
warung tersebut dikarenakan lauk yang
disediakan memiliki macam yang banyak
seperti ayam goreng, ayam sisit, sate
lilit, telor bumbu merah, sayur urab, dan
opor ayam. Mahasiswa juga memberi
alasan bahwa rasa makanan di warung
B enak untuk dikonsumsi karena lauk
yang disediakan berbumbu tajam yang
banyak disukai mahasiswa dan harganya
terjangkau berkisar di harga Rp.8000,-
sampai Rp10.000,-. Pada warung
makan B konsumen bebas memilih lauk
yang mereka sukai dengan harga yang
berbeda-beda.

Sumber keracunan makanan warung
makan B terletak pada bahan pembu-
atan sayur urab dan opor ayam yang

menggunakan kelapa parut dan santan.
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Bahan dasar kelapa tersebut jika
disimpan terlalu lama di suhu ruang akan
mengakibatkan makanan mudah basi
dan tidak layak untuk dikonsumsi. Untuk
penyimpanan makanan pada warung B
diletakan pada rak pajangan seperti
warung makan padang. Hal yang kurang
diperhatikan pemilik warung dalam
meletakan makanan yang akan dipajang
di lemari adalah kebersihan rak
makanan tersebut yang berdebu dan
kurang bersih. Pada saat pengolahan
bahan makanan pemilik yang merangkap
sebagai pengolah tidak menggunakan
tutup kepala yang berfungsi
meminimalkan keringat atau bahan-
bahan berbahaya yang ada di rambut
jatuh ke dalam makanan tersebut. Alat
untuk mencampurkan bumbu juga juga
diabaikan pengolah makanan Seperti
pada sayur urab, pengolah
mencampurkan semua bahan makanan
dengan menggunakan tangan saja dan
tidak menggunakan sarung tangan
plastik dan pada waktu peneliti
mengamati pengolah tidak mencuci
tangannya sebelum mencampurkan
adonan tersebut. Kebersihan dapur juga
yang membuat makanan di warung B ini
menjadi rawan untuk dikonsumsi karena
tidak ada tempat sampah yang tertutup
di dalam dapur itu berfungsi sebagai
tempat sisa makanan yang tidak dipakai
lagi dan tutup tersebut difungsikan agar
aroma dari sampah tidak keluar dan
mencemari makanan. Pada saat

distribusi, makanan yang akan didistri-
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busikan memerlukan waktu 8 jam untuk
makanan tersebut habis terjual dan tidak
ada makanan sisa yang dijual untuk
keesokan harinya.

Di warung makan ini makanan yang
didistribusikan ke konsumen tidak
menggunakan tutup dan pelayan tidak
mencuci tangan dengan menggunakan
sabun dan hanya menggunakan air
mengalir. Hal-hal tersebut dapat
mengurngi keamanan makanan yang
dikonsumsi oleh konsumen karena
bakteri yang dapat ditemukan dimana
saja mungkin dapat terkontaminasi di
makanan tersebut. Dari segi
permodalan warung B ini mempunyai
permodalan yang cukup besar namun
pengetahuan pemilik warung kurang
mengerti standar untuk warung makan
dan tidak mencermati hygiene dan
sanitasi yang sangat penting bagi
keamanan pangan tersebut. Dari segi
bangnan warung, warung makan B
memiliki kondisi fisik permanen tetapi
letak warung yang berada di jalan utama
By Pass 1B.Mantra mengakibatkan
warung makan B menjadi berdebu
akibat kendaraan pengangkut pasir
sering lalu lalang di jalan tersebut.
Pada warung makan C yang menjual
berbagai macam masakan Chinese food
mendapatkan skor yaitu sebesar 0,9208
(92,08%) itu dapat diartikan bahwa
makanan di warung C rawan, tetapi
aman untuk dikonsumsi. Alasan
mahasiswa sering dtang ke warung

makan C adalah selain selera mahasiswa
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Untuk permodalan yang menunjang
keamanan makanan di warung makan
tersebut cukup memadai namun
pengetahuan untuk keamanan pangan
saa yang perlu ditingkatkan. Bangunan
yang permanen menjadikan warung
makan C tersebut menjadi salah satu
faktor kebersihan dapat meningkatkan
daya tarik untuk dikunjunginya warung
makan tersebut.

Pada warung makan D yang menjual
berbagai lauk nasi campur mendapatkan
skor yaitu sebesar 0,9034 (90,34%) itu
dapat diartikan bahwa makanan di
warung B rawan, tetapi aman untuk
dikonsumsi. Di warung B ini, alasan
mahasiswa suka membeli makanan di
warung tersebut dikarenakan lauk yang
disediakan memiliki berbagai jenis lauk
pauk seperti ayam goreng, udang
goreng, tempe bumbu, telor bumbu
merah, sayur kangkung, dan opor ayam.
Mahasiswa juga memberi alasan bahwa
rasa makanan di warung D enak untuk
dikonsumsi karena lauk yang disediakan
sesuai selera yang disukai mahasiswa dan
harganya terjangkau berkisar di harga
Rp.7000,- sampai Rp12.000,-.

Dari segi makanan yang harus
diperhatikan yaitu jenis opor ayam yang
menggunakan santan dalam olahannya,
karena santan jika tidak disajikan panas
bisa menyebabkan rasa opor tersebut
asam atau menjadi basi karena daya
tahan santan tidak lama. Untuk
penyimpanan pada warung D diletakan

pada rak seperti warung makan padang.

Hal yang kurang diperhatikan pemilik
warung dalam meletakan makanan yang
akan dipajang di lemari adalah
kebersihan rak makanan tersebut yang
di dalamnya hinggap lalat. Walaupun rak
tersebut diberi tutup, pada saat
membukanya tidak diperhatikan lalat
yang masuk ke dalam rak pajangan
tersebut. Pada saat pengolahan bahan
makanan pemilik yang sekaligus sebagai
pengolah makanan tidak menggunakan
tutup kepala yang bertujuan untuk tidak
membuat keringat atau bahan-bahan
berbahaya yang ada di rambut jatuh ke
dalam makanan tersebut. Alat untuk
mencampurkan bumbu juga tidak
digunakan oleh pengolah makanan,
pengolah mencampurkan semua bahan
makanan dengan menggunakan tangan
saja dan tidak menggunakan sarung
tangan plastik.

Kebersihan dapur juga yang membuat
makanan di warung D ini menjadi rawan
untuk dikonsumsi karena tidak memiliki
tempat sampah yang tertutup di dalam
dapur itu berfungsi sebagai tempat sisa
makanan yang tidak dipakai lagi dan
tutup tersebut difungsikan agar bau dari
sampah tidak keluar dan mencemari
makanan. Pada saat distribusi, makanan
yang akan didistribusikan memerlukan
waktu 6 jam untuk makanan tersebut
habis terjual dan tidak ada makanan sisa
yang dijual untuk keesokan harinya.
Menu makanan yang bersantan dibuat
lebih sedikit daripada menu yang lainnya

dikarenakan daya simpannya lebih
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singkat daripada makanan yang diolah
dengan cara digoreng. Di warung makan
ini makanan yang didistribusikan ke
konsumen tidak menggunakan tutup dan
pelayan tidak mencuci tangan dengan
menggunakan sabun dan hanya
menggunakan air mengalir. Hal-hal
tersebut dapat mengurngi keamanan
makanan yang dikonsumsi oleh
konsumen karena bakteri yang dapat
ditemukan dimana saja mungkin dapat
terkontaminasi di makanan tersebut.
Dari segi permodalan warung D ini
mempunyai permodalan yang cukup
yang dapat dilihat dengan bangunan yang
mempunyai fisik semi permanen dan
tetapi tempat makan yang kurang
memadai dan kurang bersih, banyak
konsumen hanya membungkus makanan
saja dan tidak mengkonsumsinya di
warung tersebut. namun pengetahuan
pemilik warung kurang mengerti standar
untuk warung makan dan tidak
mencermati hygiene dan sanitasi yang
sangat penting bagi keamanan pangan
tersebut.

Untuk warung makan E mendapatkan
skor yang paling rendah yaitu sebesar
0,8291 (82,91%) tetapi masih
dikatagorikan rawan tetapi aman untuk
dikonsumsi. Warung makan ini adalah
warung makan yang menjual hanya 1
menu yaitu mie ayam. Alasan mahasiswa
memilih tmpat makan ini adalah ingin
merasakan makanan yang berbeda dan
banyak mahasiswa yang suka dengan

makanan pengganti nasi tersebut.
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Warung makan ini dikatakan rawan
dikarenakan kebersihan tempat
makannya kurang dijaga yang dilihat dari
bahan yang digunakan yaitu mie belum
tentu sehat untuk dikonsumsi. Itu
dikarenakan banyak produsen nakal
yang menambahkan bahan yang tidak
layak untuk dicampurkan ke dalam
bahan makanan tersebut seperti forma-
lin untuk menambah daya simpan mie
tersebut. Menurut pedagang mie ayam
tersebut jika tidak memproduksi mie
sendiri, pemilik warung membeli bahan
mie tersebut dan pwmilik warung tidak
memperhatikan kesehatan mie tersebt.
Pada meja makan yang banyak debu.
Tempat pengolahannya juga tidak
memenuhi standar hygiene dan sanitasi
yang dapat dilihat dari tempat
pengolahannya dekat dengan kamar
mandi. Selain itu juga kebersihan alat-
alat yang digunakan kurang bersih.
Mangkok yang digunakan untuk
menyajikan mie ayam belum sepenuhnya
kering dan mangkok tersebut tidak
dicuci dengan air mengalir. Pada saos
sambal yang digunakan sering dihinggapi
lalat yang dapat membahayakan
kesehatan bagi yang mengkonsumsinya.
Dilihat dari warung yang digunakan
untuk berjualan yang semi permanen
dapat mengakibatkan debu mudah
menempel didinding warung itu dapat
mengakibatkan mengurangi keamanan
bahan makanan maupun makanan

tersebut.
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Warung F merupakan warung yang
menjual 1 jenis masakan yaitu soto babi.
Pada penilaian yang dilakukan peneliti,
didapatkan hasil sebesar 0,9034
(90,34%) dan dapat diartikan keamanan
pangan di warung F rawan, tetapi aman
untuk dikonsumsi. Mahasiswa sering
mengunjngi warung F ini karena
disamping rasanya yang enak,
mahasiswa juga ingin mengkonsumsi
makanan yang berbeda pada saat jam
istirahat. Kondisi warung yang permanen
dan cukup baik juga menjadi alasan
untuk berkunjung ke warung makan
tersebut. Sumber keracunan yang dapat
dilihat dari warung makan F adalah dari
segi makanan yang disajikan, yaitu soto
babi yang cara pengolahannya dengan
cara perebusan menjadi salah satu faktor
sumber keracunan makanan karena
makanan yang berkuah mempunyai
daya simpan yang lebih singkat daripada
makanan yang diolah dengan cara
digoreng. Tetapi pemilik warung
mengakali agar daya simpan kuah soto
itu bertahan lama dengan cara
menghangatkannya dikompor yang
berapi kecil dan biasanya tidak
membutuhkan waktu lama untuk
menghabiskan soto babi tersebut. segi
peralatan yang digunakan untuk
pendistribusian karena menggunakan lap
untuk mengeringkan mangkok soto
tersebut. Hal tersebut dikatakan sumber
yang dapat membahayakan karena lap
digunakan berkali-kali sampai lap

terebut basah dan berubah warna.

Pada saat mempersiapkan daging babi,
banyak lalat yang hinggap diatas daging,
lalat tersebut memungkinkan untuk
mencemari daging tersebut karena lalat
adalah serangga yang hidup di tempat-
tempat yang kotor. Pada saat distribusi,
pelayan tidak menggunakan alat atau
nampan untuk membawa makanan
tersebut, tetapi membawanya dengan
tangan yang menyentuh bibir mangkok
dan terkadang mengenai kuah soto babi
tersebut. Tangan yang terkena kuah soto
tersebut dapat saja mencemari makanan

tersebut.

Kesimpulan dan Saran

Berdasarkan hasil dan pembahasan
penilaian keamanan pangan pada
warung makan di Banjar Biaung Desa
Kesiman Kertalangu Denpasar Timur
diatas dapat disimpulkan bahwa dari
keenam warung makan tersebut
dikatagorikan rawan tetapi aman untuk
dikonsumsi dengan rentang nilai dari
62,17% sampai dengan 93,31%.

Saran untuk warung makan A, B, C, D,
E, dan F adalah perlu memperhatikan
hygiene bahan makanan, tenaga
pemasak seperti memakai tutup kepala
saat memasak, dan pada saat
pengolahan bahan makanan seperti
memperhatikan alat-alat yang digunakan
saat memasak, mencuci tangan serta
pada saat pendistribusian makanan.
Pada warung yang mempergunakan
bahan dasar kelapa atau santan seperti

warung A, B dan D untuk memperhati-

73



Jurnal Ilmu Gizi Volume 6 Nomor 1 Februari 2015: 66 - 74

kan masa simpan masakan tersebut agar
tidak menyebabkan keracunan pada

konsumen.
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