BAB I

PENDAHULUAN
A. Latar Belakang Masalah.
Makanan jajanan mempunyai peranan penting dalam mendukung ketahanan pangan yang diperlukan oleh manusia dalam pertumbuhan hidupnya. Makanan jajanan dikonsumsi oleh seluruh lapisan masyarakat mulai dari orang tua, baik kelas bawah maupun kelas atas. Harganya sangat bervariasi sehingga dapat dinikmati oleh seluruh lapisan masyarakat. Jenisnya yang ditawarkan di masyarakat beragam mulai dari makanan basah sampai kering dengan lama simpan yang berbeda-beda. Makanan juga dapat menjadi penyakit bagi manusia jika mengkonsumsi sembarang makanan disebut juga dengan foodborne disease (Estri, 2009)

Menurut Hendrik L. Blum (1974) derajat kesehatan masyarakat dipengaruhi oleh empat faktor utama yaitu : faktor lingkungan, perilaku manusia, pelayanan kesehatan, dan keturunan. Faktor lingkungan mempunyai pengaruh yang paling besar terhadap derajat kesehatan masyarakat. Salah satu cara mengubah lingkungan yang menguntungkan kesehatan manusia adalah ilmu sanitasi (Sanitary Science).
Makanan yang tidak memenuhi syarat kesehatan (tidak saniter dan higienis) akan menimbulkan gangguan kesehatan pada manusia. Upaya kesehatan atau pengendalian terhadap proses pengolahan makanan. Salah satu kegiatan dari higiene sanitasi makanan adalah penyehatan makanan dan minuman. Kegiatan ini merupakan upaya untuk mengendalikan faktor-faktor yang mempengaruhi pertumbuhan kuman pada makanan. Faktor-faktor tersebut berasal dari proses penanganan makanan, lingkungan, dan orangnya. Sehingga makanan yang disajikan tidak menjadi mata rantai penularan penyakit (Depkes RI, 1999).
Berdasarkan data penyakit yang kami peroleh di Puskesmas Gamping II, diperoleh bahwa penderita penyakit Diare dan Gastroenteritis tahun 2009 sebanyak 71 orang. Penderita penyakit Typoid dan Para Typoid sebanyak 32 orang dengan jumlah penduduk Kecamatan Gamping akhir tahun 2009 sebanyak 32.654 jiwa, populasi yang beresiko terkena diare 7389 orng dan populasi yang beresiko terkena typoid sebesar 2398 orang. Diketahui incidence rate penyakit Diare dan Gastroenteritis dari bulan Januari sampai Desember 2009 (dapat dilihat pada tabel 1). Incidence rate penyakit Typoid dan Para Typoid dari bulan Januari sampai Desember 2009 (dapat dilihat pada tabel 1)   
Tabel 1. Incidence Rate Penyakit Diare dan Gastroenteritis Serta Penyakit Typoid dan Para typoid di Wilayah Kerja Puskesmas Gamping II

	NO
	Bulan
	Penderita Penyakit Diare dan Gastroenteritis
(tiap 1000 penduduk )
	Penderita Penyakit Typoid dan Para typoid
(tiap 1000 penduduk )

	1
	Januari
	4
	3

	2
	Februari
	4
	3

	3
	Maret
	6
	3

	4
	April
	6
	3

	5
	Mei
	5
	1

	6
	Juni
	7
	3

	7
	Juli
	5
	1

	8
	Agustus
	10
	3

	9
	September
	5
	2

	10
	Oktober
	6
	4

	11
	November
	6
	3

	12
	Desember
	7
	3


Sebagian besar umur penderita Diare dan Gastroenteritis adalah kelompok umur 0-4 tahun (umur anak balita) dan umur 5-9 tahun (umur anak sekolah). Sebagian besar umur penderita Typoid dan Para typoid adalah kelompok umur 0-4 tahun (umur anak balita) dan umur 5-9 tahun (umur anak sekolah).Penderita Diare, Gastroenteritis, Typoid, dan Para Typoid di wilayah kerja Puskesmas Gamping II banyak diderita oleh anak balita dan anak sekolah. Lalu kebanyakan dari mereka bersekolah di SD Patran karena jarak SD dengan rumah cukup dekat. Salah satu kebiasaan anak-anak adalah suka jajan, mereka sering membeli makanan jajanan yang baik dirumah maupun disekolah. Makanan jajanan dirumah dibuat dan disiapkan oleh orang tua masing-masing, sedangkan makanan jajanan disekolah dibuat dan disiapkan oleh pedagang yang ada di SD Patran.
Macam- macam makanan jajanan yang ada di SD Patran antara lain : Bubur, sayur tahu, Pentol, Cimol, Sate ayam, Batagor, Kue terang bulan, Es teh, Chiki-chiki. Waktu berjualan pedagang antara jam 06.30 sampai 07.00 dan jam 09.00 sampai jam 09.30. Berdasarkan survey pendahuluan diketahui bahwa masa simpan masing-masing makanan jajanan di SD Patran (Pentol, cimol, sate ayam, bubur sayur tahu, batagor). Pentol masa simpannya 24 jam( didapat dari rata-rata masa simpan pentol 24 jam dan masa simpan saos 24 jam), cimol masa simpannya 24 jam( didapat dari rata-rata masa simpan cimol 24 jam dan masa simpan saos 24 jam), batagor isi tahu masa simpannya 26 jam( didapat dari rata-rata masa simpan batagor 24 jam, masa simpan sambal kacang 30 jam, dan masa simpan saos 24 jam), sate ayam masa simpannya 31,3( didapat dari rata-rata masa simpan sate 30 jam, masa simpan sambal kacang 36 jam, dan masa simpan lontong 28 jam, bubur sayur tahu masa simpannya 24 jam( didapat dari rata-rata masa simpan bubur 24 jam dan masa simpan sayur tahu 24 jam).   
Dalam penelitian ini peneliti, meneliti 2 makanan jajanan yaitu bubur dan pentol karena pedagang pentol dan bubur merespon dengan baik tentang penelitian yang akan dilaksanakan oleh peneliti serta pedagang pentol maupun bubur mau bekerja sama dalam penelitian tentang makanan jajanan ini.

Untuk memperbaiki keamanan makanan jajanan yang dijajakan oleh pedagang diperlukan Hazard Analysis Critical Control Point (HACCP) yang merupakan salah satu sistem yang dianggap efektif dan rasional dalam menjamin keamanan makanan jajanan dari sejak pemilihan bahan baku sampai dikonsumsi. HACCP dapat mencegah terjadinya bahaya yang disebabkan oleh makanan dan dapat menjamin makanan melalui pengendalian resiko secara terfokus pada proses pengolahan makanan sampai distribusi, dengan demikian potensi bahaya dapat disingkirkan sejak tahap awal, sehingga makanan aman untuk dikonsumsi (Sudarmaji, 2005).
HACCP adalah suatu analisis terhadap factor-faktor dari suatu rangkaian proses pengolahan makanan yang mepunyai resiko menularkan atau menjadi sumber bahaya kepada makanan hasil olahannya (Depkes RI, 1999).
Berdasarkan hal tersebut maka peneliti tertarik melakukan penelitian tentang penerapan HACCP terhadap masa simpan makanan jajanan di lingkungan SD Patran.      
B. Rumusan Masalah.

Pengelolaan dan pengolahan makanan jajanan di lingkungan SD Patran  didapatkan masalah bahwa pedagang belum menerapkan hygiene perorangan, kebersihan alat pengolahan, serta penjamah makanan tidak menggunakan perlengkapan masak yang dianjurkan seperti sarung tangan, masker, penutup kepala. Berdasarkan pernyataan tersebut di atas maka pertanyaan penelitian :

“Apakah ada perbedaan masa simpan makanan jajanan Pentol (terdiri dari pentol dan saos) dan Bubur (terdiri dari bubur dan sayur tahu) antara sebelum dan sesudah pemberian instruksi kerja pada titik kendali kritis atau CCP makanan yang dihasilkan pedagang”.
C. Tujuan Penelitian.

1. Tujuan Umum

Terlaksananya penerapan HACCP pada makanan jajanan Pentol (pentol dan saos) dan bubur (bubur dan sayur tahu)  di SD Patran.
2. Tujuan Khusus

a. Pengukuran masa simpan makanan jajanan Pentol (pentol dan saos) dan bubur (bubur dan sayur tahu) sebelum pemberian instruksi kerja pada CCP.
b. Pengukuran masa simpan makanan jajanan Pentol Pentol (pentol dan saos) dan bubur (bubur dan sayur tahu) sesudah instruksi kerja pada CCP.
c. Menetapkan perbedaan masa simpan makanan jajanan Pentol Pentol (pentol dan saos) dan bubur (bubur dan sayur tahu) sebelum dan sesudah pemberian instruksi kerja pada CCP.
D. Ruang Lingkup

1. Lingkup Materi.

Lingkup materi dari penelitian ini yaitu pada bidang ilmu Hygiene Sanitasi Makanan (HSM) khususnya dalam upaya mengurangi pencemaran pada setiap langkah pengelolaan dari pengawasan bahan sesuai dengan penyajian yang dikenal dengan HACCP.
2. Lokasi

Penelitian ini dilakukan di lingkungan SD Patran.

3. Waktu.

Penetitian ini dilaksanakan pada tanggal 5 Juli sampai 17 Juli 2009.
4. Obyek Penelitian.

Obyek penelitian pada penelitian ini adalah pedagang makanan jajanan di lingkungan SD Patran.
E. Manfaat Penelitian.

1. Bagi Ilmu Pengetahuan.

Penelitian ini dapat digunakan untuk memperkaya pengetahuan di bidang Ilmu Hygiene Sanitasi Makanan tentang HACCP.
2. Bagi Masyarakat.

Penelitian ini dapat menambah informasi bagi murid SD, para guru, dan para orang tua tentang penerapan Hazard Analysis Critical Control Point pada makanan jajanan.

3. Bagi peneliti.

Penelitian ini dapat menambah pengalaman dan pengetahuan dalam penerapan ketrampilan metodologi riset tentang Sanitasi Makanan terutama pada penerapan HACCP pada makanan jajanan di lingkungan Sekolah Dasar.
F. Keaslian Penelitian.

Penelitian tentang HACCP telah banyak dilakukan. Penelitian yang pernah dilakukan yaitu “ Analisis Bahaya Titik Kendali Kritis Kue Basah Di Hotel Ros In Yogyakarta” oleh Rumaini tahun 2005. Penelitian kedua yang pernah dilakukan yaitu “Pengaruh Penerapan HACCP Terhadap Masa Simpan Pada Industri Makanan Kue Basah oleh Estri tahun 2009.
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