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Abstrak :
Teknik pencucian dan penyimpanan peralatan makan dan minum merupakan salah satu faktor yang dapat mempengaruhi angka kuman. Angka kuman tersebut tidak boleh melebih 0 koloni . Tujuan penelitian ini untuk mengetahui  hubungan antara teknik pencucian dan penyimpanan dengan angka kuman pada pedangang kaki lima di alun-alun kota Madiun tahun 2021. 
Jenis penelitian ini adalah Cross sectional. Jumlah sampel penelitian ini 32 responden. Untuk uji statistik yang digunakan pada penelitian ini yaitu chi square. Variabel yang diteliti adalah teknik pencucian dan penyimpanan pada peralatan makan dan minum pada pedagang kaki lima. 
Hasil penelitian menunjukkan bahwa tidak ada hubungan antara teknik pencucian dan penyimpanan (p value 0,642 )  dengan angka kuman pada peralatan makan dan minum yang ada di alun-alun kota Madiun. 
Kesimpulan yang bisa didapat yaitu tidak adanya hubungan antara teknik pencucian dan penyimpanan dengan angka kuman pada peralatan makan dan minum pada pedangang kaki lima dialun-alun kota Madiun. Dengan demikian diharapkan kepada semua pedangang kaki lima untuk selalu menjaga kebersihan pada proses pencucian dan penyimpanan alat makan dan minum. 
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PENDAHULUAN
Makanan dan minum adalah suatu hal yang penting didalam kehidupan manusia, makanan itu sendiri mempunyai berbagai fungsi seperti memberikan tenaga pada tubuh, membangun jaringan-jaringan tubuh yang baru, pengatur dan pelindung tubuh terhadap penyakit serta sebagai sumber pengganti sel-sel yang sudah mati. Selain itu makanan juga harus mengandung nilai gizi yang cukup dan  bebas dari sumber pencemar seperti mikroorganisme yang dapat penyebab berbagai penyakit apabila tidak dikelola secara higienis. Salah satu proses dalam hygiene sanitasi makanan adalah penyajian makanan pada penggunaan alat makan. (Marisdayana et al., 2017).
Prinsip hygiene dan sanitasi makanan dan minuman adalah upaya untuk mengendalikan 4 (empat) faktor yaitu tempat/bangunan, peralatan, orang dan makanan. Alat makan dan minum adalah salah satu faktor yang  utama di dalam menularkan penyakit, karena alat makan dan minum yang tidak bersih serta mengandung mikroorganisme dapat menularkan penyakit lewat makanan . Peralatan makanan yang kontak langsung dengan makanan yang siap disajikan tidak boleh mengandung angka kuman yang melebihi 100 koloni/cm² permukaan.(Kunci, 2016).
Sedangkan menurut Keputusan Menteri Kesehatan Republik Indonesia Nomor 715/MENKES/SK/V/2003 Tentang Persyaratan Hygiene Sanitasi Jasaboga dijelaskan dalam halaman tata cara memperoleh sertifikat laik hygiene sanitasi jasaboga point ketiga tentang penilian sub poin b pada pemeriksaan laboraturium angka kuman pada alat makan dan minum maksimal 102 satu kali dari tiga kali pengujian. 
Teknik pencucian merupakan faktor yang mempengaruhi bilangan bakteri atau mikroorganisme pada peralatan makan, teknik pencucian yang salah dapat meningkatkan resiko tercemarnya makanan oleh bakteri atau mikrooganisme. Akibat yang ditimbulkan jika konsumen tidak memiliki daya tahan tubuh yang cukup adalah dapat menyebabkan keracunan. Peralatan yang kontak langsung dengan makanan yang siap disajikan sesudah pencucian tidak boleh mengandung angka kuman atau 0 koloni/cm².(Marisdayana et al., 2017)
Teknik pencucian yang benar menurut Kemenkes tahun 2009 yaitu  melalui beberapa proses antara lain pemisahan sisa makan, perendaman, pencucian, pembilasan dengan air bersih dan mengalir, perendaman dengan air kaporit, penirisan, perendaman dengan air panas 82-100 ºC, dan yang terakhir pengeringan. Teknik pencucian yang benar akan memberikan efek akhir pencucian yang sehat dan aman.(Marisdayana et al., 2017).
Penyimpanan peralatan pada tempat yang lembab dan berkarat dengan keadaan basah akan menimbulkan kontaminasi terhadap peralatan makan tersebut. Namun meskipun tempat penyimpanan dalam kondisi baik yakni tidak lembab dan tidak berkarat namun tidak lain dapat menyebabkan jumlah kuman menjadi sedikit, hal ini bisa saja disebabkan oleh aktivitas pengeringan peralatan dengan menggunakan lap yang dilakukan sebelum menyimpan peralatan makan pada tempat tertentu. Kontaminasi yang telah terjadi sebelum penyimpanan menyebabkan bakteri tetap tumbuh.(Kunci, 2016)
Alun-alun Kota Madiun salah satu tempat umum tempat yang menarik dikunjungi. Tempat ini mempunyai fungsi sebagai lokasi upacara, berolahraga, bersantai, berkumpul dan terdapat banyak pedagang kaki lima yang berjualan. Alun-Alun ini berada di Jalan Kolonel Marhadi No.12, Kota Madiun Jawa Timur. Banyaknya pedagang yang berjualan di sekeliling alun-alun yang menjual berbagai macam menu seperti mie ayam, siomay, tahu petis, batagor, bakso dan beraneka macam minuman yang dijual , waktu berjualan dimulai pukul 12.00-24.00 WIB. Harganya cukup terjangkau untuk masyarakat di sekitar Kota Madiun. Pengunjung mulai ramai ketika hari menjelang sore hari hingga malam hari. Kawasan ini menjadi salah satu tempat berkumpul favorit bagi anak muda di sekitar Kota Madiun. 
Faktanya di lapangan banyak pedagang yang saat mencucian peralatan makan hanya menggunakan bilasan air yang ada di bak pencucian, pedagang tersebut tidak mengganti air yang sudah kotor dan tetap menggunakannya untuk mencuci peralatan, dan masih banyak pedagang yang teknik pencucian peralatan maka dan  minum yang  tidak menggunakan air mengalir. Setelah pedagang melakukan proses pencucian, peralatan makan dan minum diletakkan digerobak tanpa ada penutup pada peralatan makan agar terhindar dari sumber pencemar. Untuk itu saat mencuci peralatan perlu diketahui secara mendasar dengan memperhatikan tahap-tahap  pencucian yang benar yaitu dengan membuang sisa kotoran, merendamnya dengan air, mencuci dengan detergent, membilas dengan air mengalir, mengeringkan dengan lap yang bersih.
Dari hasil observasi yang ada dilapangan dapat disimpulkan bahwa  tingginya angka kuman pada alat makan pedagang makanan kaki lima tersebut diakibatkan karena tingkat kebersihan peralatan makan yang tidak memenuhi standart kesehatan, teknik pencucian yang salah karena air yang akan dipakai tidak mengalir dan dipakai berulang kali tanpa memperdulikan kebersihannya, serta tempat untuk penyimpanan alat  makan dan minum yang tidak tertutup. 
Penelitian ini bertujuan Untuk mengetahui hubungan antara teknik pencucian dan penyimpanan Dengan Angka Kuman Peralatan Makan dan Minum  Pada Pedagang Kaki Lima Di Alun-Alun Kota Madiun

METODE
Jenis penelitian ini merupakan Jenis penelitian yang digunakan dalam penelitian ini adalah penelitian analitik dengan pendekatan Cross sectional, Penelitian dilaksanakan di Alun-alun  Kota Madiun Tahun 2021. Populasi dalam penelitian ini adalah 32 pedagang kaki lima yang berjualan makanan dan minuman didaerah alun-alun kota Madiun. sebanyak 32 responden yang menggunakan peralatan makan dan minum terdiri dari pedagang siomay, pedagang bakso, pedagang mie ayam, pedagang sop buah, pedagang es kelapa.  
Tindakan pedagang kaki lima yang berjualan di Alun-alun Kota Madiun merupakan variabel independen atau variabel bebas sedangkan angka kuman pada peralatan makan dan minum di pedagang kaki lima yang berjualan di Alun-alun Kota Madiun adalah variabel dependen atau variable terikat. Data yang dikumpulkan dan diolah data primer. Data primer berupa identitas responden, teknik pencucian dan penyimpanan peralatan makan dan minum pedagang kaki lima diperoleh melalui wawancara langsung kepada responden dengan menggunakan kuesioner dan observasi. 
HASIL
1. Karakteristik Responden 
Berikut adalah data umum yang akan disajikan berdasarkan karakteristik responden yang diamati dalam penelitian ini antara lain yaitu jenis kelamin , usia dan pendidikan.
a. Karakteristik Responden Berdasarkan Jenis kelamin 
Tabel IV.1
Distribusi Frekuensi Responden Berdasarkan Jenis Kelamin di Alun-alun Kota Madiun Tahun 2021

	No. 
	Jenis Kelamin 
	Jumlah 
	Presentase (%) 

	1. 
	Laki-laki
	20
	62,5

	1. 
	Perempuan
	12
	37,5

	Total
	32
	100


Berdasarkan tabel IV.1 diketahui bahwa jenis kelamin responden paling banyak adalah  laki-laki yaitu sebanyak 20 responden (62,5%) dan perempuan yaitu sebanyak 12 responden (37,5%)




b. Karakteristik Responden Berdasarkan Usia  
Tabel IV.2
	No. 
	Umur 
	Jumlah 
	Presentase (%)

	1. 
	35- 40  tahun
	4
	12,5

	1. 
	41- 45 tahun 
	8
	25,0

	1. 
	46-50 tahun 
	13
	40,6

	1. 
	51-55 tahun 
	6
	18,8

	1. 
	56-60 tahun 
	1
	3,1

	Total 
	32
	100%


Distribusi Frekuensi Responden Berdasarkan Usia di Alun-alun Kota Madiun Tahun 2021
Berdasarkan tabel IV.2  diketahui bahwa umur responden paling banyak berumur antara 46-50  tahun yaitu 10 responden (31,25%) dan yang paling sedikit berumur antara 56-60 tahun yaitu 1 responden (3,12%).




c. Karakteristik Responden Berdasarkan Pendidikan 
Tabel IV.3
Distribusi Frekuensi Responden Berdasarkan Pendidikan di Alun-alun Kota Madiun Tahun 2021
	No. 
	Tingkat Pendidikan 
	Jumlah 
	Presentase (%)

	1. 
	Tidak Sekolah 
	2
	6,25

	1. 
	Tamat SD
	9
	28,13

	1. 
	Tamat SMP 
	13
	40,62

	1. 
	Tamat SMA 
	8
	25

	
	Total 
	32
	100


Berdasarkan tabel IV.3  diketahui bahwa pendidikan responden paling banyak adalah Tamat Sekolah Menengah Pertama (SMP) sebanyak 13 responden (40,62%) dan yang paling sedikit adalah tidak sekolah yaitu 2 responden (6,25%).
2. Data Hasil Penelitian 
a. Hasil Penilaian Teknik Pencucian dan Penyimpaan Alat Makan dan Minum  
Dari hasil penelitian didapat data distribusi responden berdasarkan teknik pencucian alat makan dan minum pada pedagang kaki lima. Didapatkan hasil sebagai berikut : 
Tabel IV.4
Distribusi Frekuensi Responden Berdasarkan Teknik Pencucian dan Penyimpanan Alat Makan dan Minum  di Alun-alun Kota Madiun Tahun 2021
	No. 
	Teknik Pencucian 
	Jumlah 
	Presentase (%) 

	1. 
	Baik 
	2
	6,25

	1. 
	Kurang Baik 
	30
	93,75

	Total 
	32
	100


Berdasarkan tabel IV.4 diketahui bahwa dari 32 responden yang melakukan teknik pencucian dan penyimpanan alat makan dan minum yang baik yaitu sebanyak 2 responden dengan presentase 6,3 % dan yang kurang baik sebanyak 30 responden dengan presentase 93,8%. 




b. Hasil Penilaian Angka Kuman Pada Alat Makan dan Minum
Dari hasil laboraturium didapat hasil angka kuman pada alat makan dan minum sebagai berikut : 
Tabel IV.6
	No. 
	Angka Kuman 
	Jumlah 
	Presentase (%) 

	1. 
	Memenuhi Persyaratan < 0 koloni
	19
	59,4

	1. 
	Tidak Memenuhi Persyaratan > 0 koloni
	13
	40,6

	Total 
	32
	100


Distribusi Frekuensi Responden Berdasarkan Angka Kuman pada Alat Makan dan Minum di Alun-alun Kota Madiun Tahun 2021

Berdasarkan tabel IV.5  diketahui bahwa angka kuman pada alat makan dan minum yang memenuhi persyaratan sesuai dengan Permenkes RI Nomor 1096/ Menkes / PER / VI / 2011 tentang Higiene Sanitasi Jasaboga yaitu sebanyak 19 responden (59,4%) dan yang tidak memenuhi persyaratan  Permenkes RI Nomor 1096/ Menkes / PER / VI / 2011 tentang Higiene Sanitasi Jasaboga yaitu sebanyak 13 responden ( 40,6%). dan sangat tinggi.

3. Analisis Analitik
Untuk membuktikan hipotesa 	yang menyatakan ada 	hubungan antara teknik pencucian dan penyimpanan dengan angka kuman pada peralatan makan dan minum pada pedangang kaki lima di alun-alun kota Madiun. Diterima 	apabila p value ≤ α (0,05)
Tabel IV.7
Chi Square Test
	

	
	Value
	df
	Asymp. Sig. (2-sided)
	Exact Sig. (2-sided)
	Exact Sig. (1-sided)

	Pearson Chi-Square
	1.460a
	1
	.227
	
	

	Continuity Correctionb
	.216
	1
	.642
	
	

	Likelihood Ratio
	2.176
	1
	.140
	
	

	Fisher's Exact Test
	
	
	
	.502
	.345

	Linear-by-Linear Association
	1.414
	1
	.234
	
	

	N of Valid Cases
	32
	
	
	
	



Dari hasil uji statistik Chi Square test  menunjukkan angka p value adalah 0,642 ≥ α (0,05), maka H1 ditolak yang menyatakan bahwa tidak ada hubungan antara teknik pencucian dan penyimpanan dengan angka kuman pada peralatan makan dan minum pada pedangang kaki lima di alun-alun kota Madiun.

PEMBAHASAN
1. Teknik Pencucian dan Penyimpanan Peralatan Makan dan minum 
	Berdasarkan hasil penelitian yang dilakukan pada 32 pedagang kaki lima yang berjualan di alun-alun kota Madiun diperoleh bahwa sebagian kecil pedangang kaki lima  memiliki teknik pencucian dan penyimpanan peralatan makanan dan minuman yang baik sebanyak 2 pedagang dengan presentase 6,25%, sedangkan 30 pedagang dengan presentase 93,75% memiliki teknik pencucian dan penyimpanan peralatan makan yang kurang baik. Sehingga dapat diketahui bahwa teknik pencucian dan penyimpanan alat makan dan minum yang ada pada pedagang kaki lima dialun-alun kota Madiun dapat dikategorikan kurang baik. Pada hasil penelitian ini diketahui bahwa 32 pedangang sebelum mencuci peralatan makan dan minum. 
	Mereka memisahkan sisa kotoran dan sisa makanan yang tersisa pada peralatan makan dan minum yang akan dicuci karena untuk mempermudah pencucian alat makan dan minum. Dari 32 pedangan 19 orang mengguyur peralatan makan dan minum dengan air serta merendam seluruh permukaan peralatan tetapi dalam perendaman tersebut pedagang tidak mengetahui minimal waktu perendamannya yg seharusnya minimal 30 sampai 60 menit tetapi pedagang hanya melakukan perendaman 5 menit dan 13 pedagang lainnya tidak melakukan kegiatan itu melainkan langsung mencuci peralatan makan dan minum tersebut.Lalu 20 pedagang melakukan teknik pencucian dengan cara membilas peralatan yang telah digosok dengan detergen sampai bersih dengan air bersih,dan setiap peralatan dibilas dengan cara menggosok-gosok dengan tangan sampai terasa kesat dan tidak lici, sedangkan 12 pedangan lainnya hanya membilas dengan cepat.
Kemudian 32 pedagang tidak melakukan perendaman alat makan dan minum di air panas dengan suhu 100OC selama 2 menit . 
	Lalu dari 11 pedagang yang tempat penyimpanan alat makan dan minum tidak mudah berdebu karena tempat penyimpanannya ditaruh didalam gerobak yang terhindar dari debu kendaraan dan 21 pedangang lainnya tempat penyimpanannya hanya ditaruh diatas gerobak begitu saja tidak tertutup.Kemudian 17 pedangan yang rak atau tempat penyimpanan yang bersih dan ditata teratur sehingga terlihat baik sedangkan 15 pedangan tempat penyimpanan tidak ditata teratur dan sedikit kotor. Dari 32 pedagang yang tempat penyimpanannya terbebas dari lalat, kecoa, tikus dan hewan lain sebanyak 14 pedangan untuk 18 pedangan lainnya tempat penyimpanan alat makan dan minum dapat dihinggapi lalat.

2. Hubungan Antara Teknik Pencucian dan Penyimpanan dengan Angka Kuman pada Peralatan Makan dan Minum pada Pedagang Kaki Lima 
Berdasarkan hasil penelitian yang dilakukan pada 32 pedagang kaki lima yang berjualan di alun-alun kota Madiun diperoleh bahwa sebagian besar pedagang dengan teknik pencucian dan penyimpanan alat makan dan minum yang kurang baik dan angka kuman yang tidak memenuhi persyaratan Permenkes RI Nomor 1096/ Menkes / PER / VI / 2011 tentang Higiene Sanitasi Jasaboga yaitu tidak boleh melebihi 0 koloni ada sebanyak 13 pedagang dengan presentase 40,6% sedangkan sebanyak 19 responden dengan presentase 59,4% memenuhi persyaratan Permenkes RI Nomor 1096/ Menkes / PER / VI / 2011 tentang Higiene Sanitasi Jasaboga yaitu tidak boleh melebihi 0 koloni.
Sehingga pada penelitian ini didapatkan p value 0,642 > 0,05 . 
Hal tersebut membuktikan bahwa ada tidak ada hubungan antara Teknik pencucian dan penyimpanan dengan angka kuman pada peralatan makan dan minum yang ada di alun-alun kota Madiun.
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KESIMPULAN
0. Pedangang kaki lima yang memiliki teknik pencucian dan penyimpanan yang baik sejumlah 2 pedagang dengan presentase 6,25% dan yang kurang baik sejumlah 30 dengan presentase 93,75%.
0. Pedangang kaki lima yang memiliki angka kuman yang memenuhi syarat sejumlah 19 pedagang dengan presentase 59,4% dan yang tidak memenuhi syarat sejumlah 13 dengan presentase 40,6%.
0. Tidak Ada hubungan antara teknik pencucian dan penyimpanan peralatan makan dan minum dengan angka kuman karena p value 0,642 > 0,05 dimana Ho diterima . 
SARAN
1. Bagi Dinas Kesehatan 
Diharapkan dapat memberikan penyuluhan mengenai teknik pencucian dan penyimpanan alat makan dan minum yang dipakai pedagang kaki lima. 
2. Bagi Pedangang 
Meningkatkan pengetahuan tentang teknik pencucian dan penyimpanan makanan dan minuman yang baik dan bersih. 
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