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ABSTRAK

Kajian ini dijalankan untuk mengenalpasti tahap amalan keselamatan makanan di
premis-premis makanan sekitar Alam Mesra, Kota Kinabalu. Data telah dikumpul
dari 170 pengendali makanan melalui borang soal selidik yang meliputi soalan yang
berkaitan dengan amalan keselamatan makanan dan dari 30 premis makanan bagi
menilap tahap langkah keselamatan makanan yang diambil di premis-premis
makanan. Hasil kajian menunjukkan pengendali makanan mempunyai tahap
amalan keselamatan makanan yang baik (98.07+8.623), namun aspek kawalan
suhu merupakan aspek yang paling sukar dikawal dalam pengendalian makanan
yang selamat (3.32+1.114). Malahan ujian Mann-Whitney U membuktikan terdapat
perbezaan signifikan antara pengendali makanan yang telah dan belum mengikuti
kursus latihan pengendalian makanan (p=0.000<0.05). Pengendali makanan yang
telah mengikuti kursus latihan pengendalian makanan mempunyai tahap amalan
yang lebih baik dari pengendali makanan yang belum mengikuti kursus. Hasil kajian
turut mendapati premis makanan mempunyai tahap langkah keselamatan makanan
yang baik (87.03+4.432), namun aspek kawalan suhu dan kebersihan diri
pengendali makanan sukar diaplikasikan dalam memastikan langkah keselamatan
makanan yang baik (1.94+0.809) dan (1.97+0.654). Ujian korelasi Spearman rho
mendapati korelasi negatif yang signifikan antara amalan keselamatan makanan
oleh pengendali makanan dan langkah keselamatan makanan di premis makanan
(r(30)=0.099,0.601>0.05). Ianya menunjukkan walaupun premis makanan
mempunyai tahap langkah keselamatan makanan yang baik namun ianya tidak
dapat menjamin pengendali makanan melakukan proses pengendalian makanan
yang selamat.
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ABSTRACT

EVALUATION OF FOOD SAFETY PRACTICES IN FOOD PREMISES AROUND
ALAM MESRA, KOTA KINABALU

This study was conducted to determine level of food safety practices in food
premises surround Alam Mesra, Kota Kinabalu. Data were collected from 170 food
handlers through questionnaire which consisted of questions about food safety
practices and from 30 food premises to evaluate the level of food safety measure
taken in food premises. The resulted showed that food handlers have good food
safety practices (98.07+8.623), however temperature control is most difficult
aspect to control in food safety practices (3.32+1.114). In fact Mann-Whitney U
test proved that there were significant different between food handlers who have
and have not attends food safety training (p=0.000<0.05). Food handlers that
have attends food safety training has better practices rather food handlers that
have not attends food safety training. The result also show that food premises have
good food safety measures (87.0314.432), however temperature control and
personal hygiene was difficuft aspect to be applied in good food safety practices
(1.94+0.809) and (1.97+0.654). Correlation Spearman rho test showed that
significantly negative correlation among food safety practices by food handlers and
food safety measure taken by food premises (r(30)=0.099, 0.601>0.05). 7his is
showed that even though food premises provide complete equipment but stilf
cannot guarantee that food handlers perform safe food handling process.
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BAB 1

PENDAHULUAN

1.1 Pengenalan

Pembangunan ekonomi negara yang semakin pesat telah membuka peluang dari
pelbagai sektor, seperti sektor pembuatan, pembangunan, perkilangan, tidak
terkecuali dari sektor makanan. Pada hari ini, pemesatan ekonomi telah membuka
peluang yang luas kepada pengusaha restoran dan kedai makan disebabkan oleh
kesibukan bekerja. Kesibukan dalam bekerja menyebabkan ramai individu sama
ada bujang ataupun yang sudah berkeluarga lebih cenderung untuk makan di luar
berbanding masak di rumah dalam memenuhi keperluan seharian.

Makanan yang merupakan keperluan asas manusia untuk menjalani rutin-
rutin harian telah menjadikan sektor makanan kini sebagai sesuatu yang amat
menguntungkan. Hal ini boleh dijadikan sebagai cabaran kepada para pengusaha
makanan dalam menghasilkan makanan yang selamat untuk dimakan. Namun
begitu, industri makanan adalah suatu industri yang berisiko tinggl jika
dibandingkan dengan industri yang lain kerana kebanyakan penglibatan oleh para
pengusaha dalam Iindustri ini tidak begitu terdedah dengan bahaya keracunan
makanan. Kekurangan pendedahan keselamatan makanan dalam mengendalikan
makanan boleh menyebabkan pencemaran makanan dan penyakit bawaan
makanan berlaku. Oleh itu, amalan pengendalian makanan yang sempuma amatiah
penting untuk mengelakkan penyakit bawaan makanan semasa proses penyediaan
dan penghidangan (Campos et a/,, 2006).




Berdasarkan kepada tajuk kajian istilah amalan ditakrifkan sebagai
melakukan atau melibatkan diri dengan kerap atau menjadikan ianya sebagai satu
tabiat manakala kebersihan adalah ditakrifkan sebagai satu sistem prinsip-prinsip
untuk mengekalkan kesihatan (Mazni et a/, 2013). Pengendali makanan menjadi
sasaran dalam kajian ini kerana mereka adalah orang utama dalam menentukan
dan mengawal amalan terbaik kebersihan. Pengendali makanan ditakrifkan sebagai
individu yang terlibat secara langsung dalam penyediaan makanan, bersentuhan
dengan makanan atau menyentuh permukaan makanan dan mengendalikan
makanan yang dibungkus atau tidak dibungkus, atau perkakas, dalam mana-mana
premis makanan (Mazni et a/., 2013).

Keselamatan makanan amatlah berkait rapat dengan industri perkhidmatan
makanan terutamanya dalam perkhidmatan katering berikutan dengan kaedah
pengendalian makanan yang betul menjana penghasilan produktiviti yang berkualiti
tinggi dan selamat daripada keracunan makanan kepada pelanggan. Kajian
membuktikan kebanyakan kes keracunan makanan berpunca dari industni
perkhidmatan makanan. Ianya bertepatan dengan kajian oleh Griffith (2000) yang
mendapati sebanyak 70% penyakit bawaan makanan adalah daripada katering dan
industri perkhidmatan makanan. Kebanyakan keracunan makanan di dalam industri
perkhidmatan makanan disebabkan oleh kurangnya kepekaan dan keprihatinan

para pengusaha dan pengendali makanan dalam menjaga kebersihan dan kualiti
makanan (Sun et a/., 2005).

Isu keselamatan makanan merupakan satu isu keselamatan awam yang
perlu diberi perhatian oleh seluruh negara. Kerajaan di seluruh dunia sedang
mengambil usaha secara intensif untuk memperbaiki tahap keselamatan makanan
di negara masing-masing. Langkah ini diambil berikutan dengan kadar masalah
keselamatan makanan yang semakin membimbangkan dan atas keperihatinan oleh
para pengguna mengenai keselamatan makanan.

Pl
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Di negara-negara industri, seramai 30% penduduknya mengalami penyakit
yang disebabkan oleh makanan setiap tahun. Sebagai contoh, di Amerika Syarikat,
76 juta kes penyakit adalah berpunca daripada makanan yang tercemar yang
mengakibatkan seramai 325,000 orang dimasukkan ke wad dan dianggarkan 5000
kematian berlaku setiap tahun (Youn et al, 2003). Peningkatan kes keracunan
makanan dilaporkan berlaku di seluruh dunia, satu laporan telah dibuat hasil
daripada keputusan statistk dari Amerika, England, dan juga The Netherands
menunjukkan bahawa sebanyak 70% kes keracunan makanan berpunca dari
perkhidmatan katering dan sistem perkhidmatan makanan (Sun et a/, 2005).

Manakala negara-negara membangun yang kurang mendokumentasikan
kes-kes ini juga mengalami masalah penyakit yang disebabkan oleh makanan yang
dicemari oleh mikroorganisma. Sebagai contoh pada tahun 2012, kes keracunan
makanan merupakan faktor kritikal dalam penyakit bawaan makanan dan air yang
menyebabkan lebih daripada 56 kadar kemalangan yang melibatkan makanan bagi
setiap 100,000 populasi di Malaysia (Mazni et a/, 2013). Kejadian kes cirit-birit
yang tinggi di negara-negara membangun menunjukkan bahawa masalah
keselamatan makanan boleh dianggap sebagai sesuatu yang serius (WHO, 2007).

Selain itu, satu laporan telah dibuat laitu kes maut akibat keracunan
makanan di kenduri kahwin, seramai tiga orang maut, tiga orang dalam keadaan
kritikal dan 59 orang dimasukkan ke dalam hospital ekoran keracunan makanan
selepas menghadiri majlis perkahwinan di Kedah. Setelah siasatan dijalankan, di
dapati ayam yang dimasak telah tercemar dengan mikroorganisma Sa/monefla spp.
Individu yang telah terkena jangkitan bakteria ini dikatakan mengalami simptom-

simptom seperti demam, dirit-birit, dan sakit perut selepas tempoh 12 jam makan
(Utusan Online, 2013).



Selain itu, akhbar Utusan Malaysia bertarikh 12 Februari 1999 telah
melaporkan 11 orang murid perempuan di Asrama Desa Sekolah Kebangsaan Guar
Nangka, Kangar, Perlis mengalami keracunan makanan selepas bersarapan mihun
goreng di kantin sekolah tersebut. Hasil siasatan awal Jabatan Kesihatan Negeri
mendapati keracunan tersebut berpunca daripada daging yang dicampur dalam
mihun tersebut telah tercemar (Anon, 2001). Manakala menurut Kementerian
Kesihatan (KKM), Datuk Seri Dr S Subramaniam, terdapat 291 kes keracunan
makanan yang dilaporkan sehingga Julai tahun 2013, manakala sebanyak 454 kes

keracunan makanan dilaporkan di seluruh negara pada tahun 2012 (Berita Harian,
2013).

Berdasarkan kepada contoh-contoh kes keracunan di atas menunjukkan
sektor makanan sebagai satu titik kritikal dalam keselamatan makanan lebih-lebih
lagi dalam industri perkhidmatan makanan. Proses penyediaan makanan yang
kompleks menjadikan industri ini unik berbanding industri lain. Selain
menguntungkan industri perkhidmatan makanan dilihat sebagal salah satu daya
tarikan pelancong untuk merasa kepelbagaian makanan yang terdapat di Malaysia.
Malaysia kini dikenali sebagai syurga makanan kerana limpahan makanan yang
terdapat di sini menjadikan Malaysia lebih dikenali di seluruh dunia. Kebanyakan
pelancong yang datang ke Malaysia amat tertarik dengan kepelbagaian dan
keunikan makanan di sini. Oleh yang demikian, ianya menjadi tanggungjawab
individu yang terlibat di dalam memastikan kualiti makanan demi untuk menjaga

nama baik negara Malaysia yang dikenali sebagai "Syurga Makanan” di seluruh
dunia.
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Peningkatan kes keracunan makanan disebabkan oleh wujudnya
kecenderungan untuk bertolak ansur terhadap langkah-langkah keselamatan dalam
pemprosesan makanan. lanya telah dibuktikan apabila kebanyakan daripada
mereka mendapat penyakit ini berpunca daripada pengendalian makanan yang
tidak betul terutama sekali semasa pra-penyediaan, penyediaan dan penghidangan
makanan oleh pengendali makanan (Adams & Motarjemi, 1999; WHO, 2000).
Menurut keratan akhbar Berita Harian (2013), pemeriksaan premis makanan oleh
pihak berwajib menunjukkan bahawa ramai pengendali makanan tidak mematuhi
peraturan kebersihan makanan. Hal ini mungkin disebabkan oleh kekurangan
informasi mengenai pengendalian makanan yang betul.

Sehingga kini, tiada penyelidikan yang pemah dijalankan ke atas tahap
amalan keselamatan makanan di premis makanan sekitar Alam Mesra, Kota
Kinabalu. Premis makanan sekitar Alam Mesra merupakan tempat tumpuan
golongan bekerja dan pelajar universiti pada waktu makan tengah hari dan malam
kerana kedudukannya yang berhampiran dengan kawasan perindustrian dan
berhampiran dengan Universiti Malaysia Sabah. Keperluan kepada penyelidikan ini
disokong oleh beberapa kes keracunan makanan yang pemah berlaku di salah
sebuah premis makanan di kawasan tersebut. Menurut pegawai kesihatan Dewan
Bandaraya Kota Kinabalu terdapat dua kes keracunan makanan yang dilaporkan
pada November, 2013 yang melibatkan salah seorang pelanggan yang mengalami
cirit-birit selepas makan tengah hari di salah sebuah restoran di sekitar Alam Mesra.

Maka soal selidik ini diharap akan membolehkan garis panduan dalam

amalan keselamatan makanan oleh pengendali makanan dan pihak pengurusan
premis makanan sekitar Alam Mesra untuk diketahui. Penyelidikan sedemikian juga
membolehkan pihak-pihak yang berkenaan untuk membuat perancangan strategik
dalam usaha untuk mengurangkan penyakit-penyakit bawaan makanan dalam
kalangan pelanggan. Pihak pengurusan dapat menggunakan hasil penyelidikan ini
untuk menentukan sama ada latihan dan kursus keselamatan makanan periu

dijalankan atau tidak ataupun menilai semula keperluan untuk melatih semula
5




pengendali makanan yang pernah menerima latihan sedemikian. Daripada hasil
penyelidikan ini juga diharapkan pihak pengurusan premis makanan mengambil
satu peranan yang proaktif untuk menyediakan satu pelan keselamatan makanan
yang bersesuaian dengan objektif keselamatan makanan mereka.

1.2 Objektif kajian
Terdapat empat objektif utama di dalam kajian ini iaitu:

1. Mengenal pasti tahap amalan keselamatan makanan yang diamalkan oleh
pengendali makanan semasa proses penyediaan makanan.

2. Mengenal pasti perbandingan antara pengendali makanan yang mengikuti
dan tidak mengikuti kursus latihan pengendalian makanan terhadap amalan
keselamatan makanan.

3. Mengenal pasti tahap langkah keselamatan yang dipraktikan oleh premis
makanan sekitar Alam Mesra.

4. Mengkaji hubungan antara amalan keselamatan makanan oleh pengendali

makanan dan langkah keselamatan makanan yang diambil oleh premis
makanan.



1.3 Hipotesis kajian

Terdapat dua hipotesis yang boleh dibuat berdasarkan kepada objektif kedua faitu
mengenal pasti perbezaan antara pengendali makanan yang mengikuti dan tidak

mengikuti kursus latihan pengendalian makanan terhadap amalan keselamatan
makanan:

Hipotesis null, H,: tiada perbezaan antara pengendali makanan yang mengikuti
dan tidak mengikuti kursus latihan pengendalian makanan terhadap amalan
keselamatan makanan

Hipotesis alternatif, H,: terdapat perbezaan antara pengendali makanan yang
mengikuti dan tidak mengikuti kursus latihan pengendalian makanan terhadap
amalan keselamatan makanan.

Bagi mengkaji objektif keempat, terdapat dua hipotesis yang boleh dibuat iaitu
mengenal pasti hubungan antara amalan keselamatan makanan oleh pengendali
makanan dan langkah keselamatan makanan yang diambil di premis makanan:

Hipotesis null, H,: tiada hubungkait antara amalan keselamatan makanan oleh

pengendali makanan dan langkah keselamatan makanan yang diambil di
premis makanan.

Hipotesis alternatif, H,: terdapat hubungkait antara hubungkait antara amalan

keselamatan makanan oleh pengendali makanan dan langkah keselamatan
makanan yang diambil di premis makanan.



BAB 2

ULASAN KEPUSTAKAAN

2.1 Gambaran Keseluruhan Sektor Perkhidmatan Makanan Di Malaysia

Perkhidmatan makanan merupakan salah satu industri yang terus berkembang bagi
memberikan perkhidmatan dalam penyediaan makanan. Perkhidmatan makanan
merupakan sesebuah organisasi atau syarikat yang bertanggungjawab
menyediakan makanan kepada pengguna (Chmelynski, 2005). Kepesatan
perindustrian ini telah memberi ruang kepada para pengusaha tempatan untuk
membuka perniagaan dalam industri perkhidmatan makanan dan juga katering.
Dengan itu, peluang ini telah memberi cabaran kepada para pengusaha dalam
menyediakan makanan yang sihat serta selamat kepada pengguna kerana industri
perkhidmatan makanan kini berpotensi untuk berkembang dengan lebih pesat.

Pengguna-pengguna ini biasanya adalah luar dari kawasan mereka yang
memeriukan perkhidmatan makanan seperti golongan bekerjaya yang tidak
mempunyai kelapangan waktu untuk memasak di rumah. Hal ini dapat dibuktikan
melalui kebanyakan penduduk Austria kini lebih memilih untuk makan di luar
berbanding di rumah dan kajian menunjukkan jumiah hidangan yang diambil di uar
semasa makan tengah hari telah meningkat sebanyak 24% populasi Austria
mengambil hidangan tengah hari di tempat kerja, 21% di restoran dan 16% di
premis makanan segera (Bundesministerium fur Land-und Forstwirtschraft, 2010).




2.1.1 Perkhidmatan Makanan

Kepesatan ekonomi telah menjana pembangunan industri perkhidmatan makanan
yang kini lebih menguntungkan berbanding dengan industri lain. Perkhidmatan
makanan dapat didefinisikan sebagai operasi komersil ataupun tindakan menjual
makanan dan memproses makanan, mengiklankan, penghantaran, penyediaan,
penyimpanan dan pengangkutan bagi tujuan menjual makanan tersebut (Griffith et
al, 2006). Perkhidmatan makanan merupakan perkhidmatan makanan dan
minuman yang diberikan kepada pelanggan dalam dan luaran dengan cara yang
berkesan, selamat dan bersih di samping mewujudkan kepuasan pelanggan (Sarah,
2006). Linton et a/. (1994), menyatakan perkhidmatan makanan ataupun industri
katering membekalkan makanan dan minuman kepada individu yang meliputi
pelbagai sektor masyarakat termasuk pusat penjagaan kanak-kanak, sekolah,
hospital, tempat-tempat perniagaan serta mana-mana pusat penjagaan (Garayoa et
al, 2011).

Namun industri ini mempunyai risiko yang tinggi kepada pengambilan
makanan oleh manusia. Hal ini kerana perkhidmatan makanan mempunyai
hubungan rapat dengan keselamatan makanan di mana ianya mempunyai bahaya
yang disebabkan oleh masa dan proses dalam penyediaan makanan hingga ke
penghidangan makanan (Sun et al, 2005). Setiap individu yang terlibat di dalam
industri perkhidmatan makanan bertanggungjawab ke atas keselamatan pengguna.
Kepelbagaian aneka makanan menjadikan keselamatan makanan kawalan kritikal di
dalam industri perkhidmatan makanan. Kajian oleh Schmidt et a/ (2003),
menyatakan kepelbagaian komposisi makanan, menjadikan kualiti dan keselamatan
kulinari makanan berkait antara satu sama lain, masa dan suhu hendaklah dikawal
dengan baik untuk menyahaktifkan bakteria.



Perkhidmatan makanan ialah langkah terakhir di dalam penyediaan
makanan di mana ianya berkait rapat dengan keselamatan makanan kepada umum
dalam operasi ikatan makanan (Sun et a/, 2005). Di Eropah pembangunan
perkhidmatan makanan diwajibkan untuk memperketatkan perlaksanaan undang-

undang makanan iaitu Sistem Pengurusan Keselamatan Makanan (FSMS) 852/2004
(Luning et al,, 2013).

2.1.2 Pemprosesan Makanan
Penerimaan
v 3 1
Penyejukkan Penyimpanan Penyimpanan kering
sejuk beku
|
A
Penyediaan
|
{ 1
Makanan sejuk Memasak
v ‘ ‘
Penghidangan Penyejukkan Penghidangan Pemanasan
A
Pemanasan Penghidangan
semula
4
Penghidangan

Rajah 2.1: Carta alir pemprosessan makanan

Sumber: McSwane et a/,, 2003
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