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V.

ABSTRAK

Kajian kes ini adalah bertujuan untuk meninjau perspektif pelajar Sarjana Pendidikan
(Teknik dan Vokasional) mengenai kualiti makanan yang dijual oleh pengusaha
makanan di kantin Kolej Universiti Teknologi Tun Hussien Onn. Dua kantin dipilih
laitu kantin asrama dan kantin utama KUiTTHO. Kantin merupakan pusat atau tempat
pelajar-pelajar mendapatkan sumber makanan dan minuman yang berkualiti dan bersih.
Kita sering kali mendengar berlakunya keracunan makanan. Malah kematian berpunca
daripada keracunan makanan juga turut dilaporkan. Walaupun secara sedar atau tidak,
ramai antara kita biasa mengalami keracunan makanan sekurang-kurangnya sekali
setahun. Berasaskan kepada perkara inilah, kajian ini dijalankan bagi mengetahui
kualiti makanan yang dijual oleh pengusaha kantin tersebut dari perspektif pelajar ini
sebagai pengguna. Hanya satu jenis instrumen kajian yang dijalankan dalam kajian ini
iaitu kaedah tinjauan melalui soal selidik. Kaedah ini bersesuaian dengan kedudukan
responden yang terlibat , iaitu terdiri daripada 113 orang pelajar Sarjana Pendidikan
(Teknik dan Vokasional) dan 10 orang pekerja kantin. Aspek yang ditinjau adalah dari
segl kebersihan semasa pengendalian dan penyediaan makanan, perspektif pelajar
mengenai kualiti sesuatu makanan, corak pemilihan sesnatu makanan oleh pelajar dan
perbezaan kualiti makanan antara dua buah kantin di KUiITTHO. Hasil dapatan kajian
ini menunjukkan bahawa kualiti makanan yang dijual di dua buah kantin KUITTHO
dari perspektif 113 orang responden yang terdiri daripada pelajar Sarjana Pendidikan
(Teknik & Vokasional) KUITTHO dan 10 orang pekerja kantin KUiTTHO adalah
memuaskan dan juga hasil dapatan kajian menunjukkan bahawa wujud perbezaan

terhadap kualiti makanan yang dijual di keduva-dva kantin yang dikaji..
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ABSTRACT

The purpose of this case study is to determine the perspective of the Masters of
Educational (Technical and Vocational ) students on the quality of foods sold at the
Canteen Kolej Umiversiti Teknologi Tun Hussien Onn (KUiTTHO) Two canteen are
selected, the first one is the hostel’s canteen and the other one is the main canteen at
KUITTHO. The canteen is the main source or place where the students can get good
quality and healthy food. We always heard about the poisoned food, sometimes it may
cause dead. At least once a year, we will face with these situations whether we know or
not. Base of this matters, so this case study have been done to get feed back from
students about the food quality have been sold at this canteens. In this case study, the
questionnaire has been used to gather datum from the students and canteen workers. 1t is
the most suitable instrument since there are two categories of respondents , which are 113
students and 10 canteen workers. The surveying is base on the aspect cleanliness during
handling and preparing food, the student’s perspective with the quality of food and food
selective and also the quality different between two canteen at KUITTHO The finding
of this research has proven that all of the respondents ( 113 students and 10 canteen

workers) are satisfying about the food quality in both canteen for this moment.
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BAB I

PENGENALAN

1.1 Pendahuhian

Makanan yang dijual di kantin-kantin sekolah mahupun Institut Pengajian Tinggi
Awam/ Swasta (JPTA/IPTS) seringkali menjadi topik perbualan umum sama ada di
kalangan pelajar ataupu media massa. Menurut Zanariah dan Adinan (1993), peranan
sesebuah kantin bukan hanya sekadar menjual makanan kepada pelajar-pelajar tetapi

juga bertindak untuk memenuhi kepertuan pemakanan pelajar-pelajar tersebut.

Hubung kait diantara makanan, pemakanan dan kesihatan perlu diketahui dan
ditekankan kepada pelajar-pelajar supaya mereka memperolehi keperluan zat makanan
yang mencukupi bagi membantu merecka membina satu amalan pemakanan yang baik.
Selain daripada membekalkan jumlah makanan yang mencukupi kepada pelajar-pelajar,

kantin juga seharusnya memainkan peranan untuk membekalkan makanan yang bermutu

kepada pelajar-pelajar.
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Kawalan mutu dan kebersihan makanan bertujuan untuk menentukan makanan
selamat bukanlah satu tanggungjawab yang mudah. Kementerian Kesihatan
menjalankan pemeriksaan terhadap kantin-kantin sekolah atau Institut Pengajian Tinggi
bagi menentukan tahap kebersihan, serta amalan pengendalian, pemprosesan dan
penjualan yang sempurna. Namun begitu, kawalan mutu makanan bukan hanya
dipertanggungjawabkan kepada Kementerian Kesihatan tetapi perlu juga
dipertanggungjawabkan kepada pengusaha kantin.

Negara kita mempunyai perundangan makanan yang dikuatkuasakan. Pengeluar
dan pengusaha makanan perlu dipertanggungjawabkan sepenuhnya bagi makanan yang
dikeluarkan atau dijual, untuk mematuhi perundangan tersebut. Makanan yang diedar
atau dijual mesti bebas daripada sebarang pengadukan dan pencemaran baik dari segi

fizikal, kimia dan mikrobiologi.

Kita sering kali mendengar berlakunya keracunan makanan. Malah kematian
berpunca daripada keracunan makanan juga turut dilaporkan. Walaupun secara sedar
atau tidak, ramai antara kita biasa mengalami keracunan makanan sekurang-kurangnya
sekali setahun. Menurut Noor Hasani Hashim (2001) dani Januari hingga Ogos tahun
1999 tiga belas kes keracunan makanan melibatkan 801 orang termasuk satu kematian
telah dilaporkan. Daripada yjumlah tersebut, 601 mangsa adalah terdin dari pelajar
sekolah.

Dari segi perundangan kita mempunyai Akta Makanan 1983 yang bertujuan
melindungi orang ramai terhadap bahayanya penipuan dalam penyediaan, penjualan dan
penggunaan makanan. Tetapi jarang kita dengar mereka didakwa kerana kesalahan

tersebut.

Antara punca keracunan makanan ialah kemunculan bakteria dalam makanan,
akibat proses penyediaan makanan yang kotor, makanan tidak dimasak dengan
sempurna dan makanan yang terdedah kepada persekitaran suhu 30 darjah Celsius.

Kebiasaannya, keracunan makanan berlaku dalam tempoh 48 jam setelah memakan
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makanan yang tercemar. Tanda-tandanya termasuklah rasa mual, muntah, cirit- birit,
pening-pening serta gangguan perut. Kebanyakan kes-kes keracunan makanan
disebabkan oleh bakteria, mikroorganisma, virus, racun atau toksin dan bahan-bahan
kimia. Kesan bahaya akibat keracunan makanan adalah kehilangan air dalam badan.
Sekiranya tubuh kekurangan air dan terlalu serius, ia boleh membawa maut. Ada juga
yang lebih serius, hingga melibatkan keracunan sistem saraf (Noor Hasani
Hashim,2001).

Oleh itu untuk mencapai tahap kualiti makanan yang tinggi, penglibatan yang
sepadu serta komitmen dan kerjasama daripada semua pihak khususnya pihak-pihak
berkuasa, para pengimport, pengedar, pengusaha, pengeluar dan pengendali makanan
dan juga para pengguna adalah sangat-sangat diperlukan, ini adalah kerana isu
keselamatan makanan adalah salah satu isu kesthatan awam yang penting dan semakin
mendapat perhatian di semua peringkat sama ada di peringkat negara, serantau dan juga

global.

1.2 Latar belakang masalah

Makanan adalah sangat penting kepada manusia tetapi juga merupakan agen-
agen penyakit seperti virus, parasit dan bakteria. Penyakit bawaan makanan ini bukan
sahaja menjadi masalah bagi negara-negara membangun malah juga negara-negara
maju. Isu tentang keselamatan makanan hanya mendapat perhatian apabila berlaku
sesuatu kes keracunan makanan yang serius. Banyak juga kes-kes seperti ini yang tidak

dilaporkan .



Memandangkan kepentingan isu keselamatan makanan dan implikasinya kepada
pelajar-pelajar, langkah-langkah yang sewajarnya perlu diambil pada semua peringkat
bagi menangani bahaya yang disebabkan oleh makanan yang tercemar sama ada melalui
sumber kimia atau mikrobial. Pihak kerajaan, pengeluar dan pengguna perlu berganding
bahu bagi memastikan penghasilan makanan dan pengendalian terhadap makanan

selamat dan berkuality.

Menurut Anon “(2001) lebih 200 pelajar sebuah IPT tempatan mengalami
keracunan makanan yang disahkan berpunc.:‘a daripada kuman Sa/monella Enter
Anteritidis yang menjangkiti ayam yang dimakan oleh pelajar-pelajar tersebut. Menurut
Timbalan Pengarah kesihatan, kemungkinan ayam mentah yang disimpan dalam salah

sebuah peti sejuk di kantin IPT tersebut tidak diurus dengan baik.

Walau bagaimanapun, dalam kesibukan menjalani rutin seharian dalam
keadaan cuaca yang tidak menentu setiap tahun, keselamatan dan kebersihan
makanan mesti diutamakan. Statistik Penyakit Bawaan Makanan dan kes
Keracunan Makanan mengikut Kementerian Kesihatan Malaysia bertambah
setiap tahun. Pada tahun 1997 terdapat 7968 kes keracunan makanan, 267 kes
hepatitis A, 391 kes taun dan 538 kes tifiod di Malaysia. Dengan faktor-faktor
cuaca dan kekurangan-bekalan air, risiko keracunan makanan akan meningkat

jika langkah-langkah pencegahan tidak diambil (Anon 9 2001).

Merujuk kepada satu kes yang sinonim dengan permasalaban ini iaitu pada 21 Mei
1999, Majlis Mahasiswa sebuah universiti tempatan telah mengemukakan suatu
memorandun bantahan terhadap kontrak penyediaan makanan oleh pengusaha kantin di
IPT tersebut. Menurut memorandum tersebut yang dihantar kepada pihak berkuasa
yang terlibat, keseluruhan isu bantahan adalah berasaskan kepada kualiti makanan yang
disediakan oleh pengusaha kantin tersebut adalah damat tidak memuaskan di kalangan

pelajar — pelajar selain daripada masalah harga makanan yang djual.

= e



Menurut memorandun tersebut rekod buruk pengusaha kantin di IPT tersebut dalam
menyediakan makanan selama ini n;lemmj ukkan bahawa syarikat tersebut i tidak layak
untuk membekalkan makanan kepada mana-mana manusia yang waras dan bertamadun.
Tindakan yang diambil oleh pihak Kementerian Kesihatan adalah dengan menutup

kantin di tempat berkenaan setelah membuat pemeriksaan pada tarikh yang sama.
(Anon”, 1999).

N

1.3  Pernyataan masalah

Dewasa ini kejadian keracunan makanan yang melibatkan pelajar-pelajar sekolah
atau institusi pendidikan semakin meningkat, Sebagaimana yang dilaporkan dalam
akhbar-akhbar tempatan menunjukkan kes-kes seperti ini semakin berleluasa walaupun
berbagai tindakan yang yang telah diambil oleh pihak berkuasa. Berikut merupakan
beberapa kes keracunan yang berlaku di negara kita beberapa tahun kebelakangan ini

yang melibatkan pelajar-pelajar sekolah dan IPT

Menurut laporan akhbar Berita Harian, yang bertajuk “Bakteria punca 109
pelajar keracunan makanan” melaporkan ujian sampe! makanan yang diambil dari
asrama Sekolah Menengah Che Tom, Sungai Petani didapati mengandungi bakteria.
Terdapat bakteria jenis Stap. Aureues, Bacillus Cereus dan Kaliform dalam sampel nasi

lemak, sambal ikan bilis, tetur rebus dan santan (Anon”,2001).

Akhbar yang sama bertarikh, 29 Oktober 2000, melaporkan seramai 56 murid
tahun satu hingga tahun enam Sekolah Kebangsaan (SK) Sungai Lembing, Kuantan,
mengalami keracunan makanan selepas menikmati makan pada waktu rehat, pada pagi
tersebut. Pengarah Jabatan Perkhidmatan Perubatan dan Kesihatan Negeri Pahang, Dr G
Vyveganathan, berkata murid itu, 30 daripadanya lelaki, didapati loya, muntah, sakit



perut dan kepala selepas menikmati makanan di kantin sekolah kira-kira jam 10.15 pagi
(Anon’, 2001)

Manakala akhbar Utusan Malaysia, melaporkan seramai 53 orang pelajar baru
yang menghuni di Kolej Tun Dr. Ismail, Universiti Putra Malaysia (UPM) yang
mengikuti minggu suai kenal mengalami keracunan makanan setelah meminum air kopi
yang dicampur dengan bahan perisa monosodium glutamate yang dipercayai di sabotaj
oleh pihak yang tidak bertanggungjawab. Pelajar-pelajar tersebut mengalami sakit perut,

pening kepala dan mual setengah jam setelah meminum air kopi tersebut (Anon?, 1999)

Akhbar yang sama bertarikh 12 Februari 1999, turut melaporkan 11 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 (Anon', 1999).

Menurut akhbar Berita Harian yang bertarikh 2 Februari 1999 turut melaporkan
keiadian keracunan yang melibatkan lima belas guru dan dua murid Sekolah
Kebangsaan Renok Baru, dikejarkan ke Pusat Kesihatan Besar Gua Musang dipercayai

keracunan makanan setelah makan nasi kerabu di kantin sekolah itu (Anon',2001)

Laporan kes-kes keracunan ini sememangnya menjadi isu yang semakin
mendapat perhatian di peringkat Kementerian Pendidikan dan juga Kementerian
Kesihatan. Ini kerana sedikit sebanyak kejadian seperti ini sememangnya menggugat
kestabilan perjalanan sistem pendidikan negara kita. Fenomena ini menunjukkan kes-
kes keracunan makanan semakin mendapat tempat di institusi pendidikan yang

menyumbang kepada penurunan kesihatan pelajar.

Oleh itu pengkaji amat berminat untuk mengkaji dan meninjau tahap kualiti

makanan yang dijual di kantin di Kolej Universiti Teknologi Tun Hussien Onn



(KUITTHO) dari perspektif pelajar-pelajar Sarjana Muda Pendidikan (Teknik dan

Vokasional) sama ada menepati kehendak pelajar atau sébaliknya..

1.4 Soalan Kajian

Kajian ini dijalankan berdasarkan persoalan-persoalan semasa iaituy,

a) adakah pengusaha makanan kantin di KUITTHO mengamalkan amalan
kebersihan dalam pengendalian dan pemprosesan makanan?

b) apakah persepsi pelajar terhadap kualiti makanan yang dijual dikantin
KUITTHO?

c) apakah corak pemilihan makanan yang siap dimasak oleh pelajar?

d) apakah wujud perbezaan dari segi kualiti makanan yang dijual antara kantin-

kantin di KUITTHO?.

1.5 Tujuan/ Objektif Kajian

Pada akhir penyelidikan ini, pengkaji dapat mengetahut,
a) amalan kebersihan semasa pengendaliaﬁ dan pemprosesan makanan.
b) persepsi atau tanggapan pelajar terhadap kualiti makanan yang dijual dikantin
KUITTHO.
c) corak pemilihan makanan yang siap dimasak oleh pelajar.

d) melihat kepada kewujudan perbezaan kualiti makanan antara kantin-kantin

di KUITTHO.



1.6 Kerangka teori

Kebersihan dan sanitasi semasa
pengendalian makanan

I T |

Pengendalian Penggunaan Kemudahan

makanan peralatan _ @ asas

Persepsi atau
P ' Corak

tanggapan k
pelajar <:__—> KUALITI pem’ ilihan
terhadap MAKANAN <:> makanan

kualiti oleh pelajar

makanan
Perbezaan antara dua buah
kantin KUITTHO

Rajah 1.1: Kerangka Teon



Daripada rajah yang dinyatakan, didapati bahawa kualiti sesuatu makanan itu

bergantung kepada banyak faktor. Antara faktor yang dikupas oleh pengkaji adalah

a) Kebersihan semasa pengendalian makanan (Anon® |, 2001)

Kebersiban yang dilihat disini meliputi tiga perkara asas :

1. Pengendalian makanan ialah kaedah pengelidalian bahan makanan iaitu
daripada bahan mentah sehinggalah kepada makanan yang sedia dimasak.
Aspek tersebut menekankan kepada kebersihan yang diamalkan oleh
pengeridali makanan dan juga tukang masak seperti kebersihan asas
sebelum dan semasa mengendalikan makanan dan aspek kesihatan ke atas
pengendali makanan dan tukang masak.

ii.  Penggunaan peralatan pula meliputi aspek kebersihan peralatan memasak
yang digunakan sctiap hari. Peralatan menghidang makananjuga turut
diperhatjkén oleh pengkaji.

iii. Kemudahan asas seperti bekalan air dan elektrik yang mencukupi,
pembuangan air limpahan yang teratur, bilik air yang sempurna, tempat

" mencuci tangan dan susunatur kantin.

b) Persepsi atau tanggapan pelajar terhadap kualiti makanan

Apakah makna ‘kualiti’ sesuatu makanan itu kepada pelajar. Beberapa definisi yang
menerangkan apakah itu kualiti dinyatakan seperti berikut (Anon®, 2001), iaitu‘sesuai
untuk kegunaan’-J.M.Juran, ‘memenuhi kehendak pelanggan’-Deming, ‘memenuhi

spesifikasi’-Crosb
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c) Corak pemilihan makanan oleh pelajar (Anon ©2001),

Corak pemilihan makanan oleh pelajar meliputi aspek pemilihan premis dan jenis
makanan. Cuba ditekankan disini, faktor-faktor pemilihan sesuatu Amakanan adalah
berdasarkan kepada keperluan peribadi, tabiat makan, keturunan dan tradisi, interaksi

sosial dan juga kedapatan, kemudahan dan ekonomi.

1.7 Kepentingan Kajian

Rasionalnya tajuk ini dikaji adalah kerana,
a) boleh membert manféat kepada pelajar-pelajar dari aspek pemakanan dan
kesihatan.
b) dapat memberi gambaran kepada kita kaedah penyelenggaraan makanan
kantin dilaksanakan. Adakah kaedah tersebut mematuht kehendak pelajar

dan Akta Makanan 1985 dan Peraturan —Peraturan Makanan 19837

1.8 Skop Kajian

Dalam kajian ini péngkaji hanya
a) memfokuskan kepada kualiti makanan yang dijual oleh pengusaha

makanan di kedua-dua buah kantin di KUiTTHO.
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b) pengkaji akan mengambil Kira aspek kebersihan kantin, tukang masak,
pengendali makanan dan persembahan makanan yang siap dimasak
sebelum dibeli oleh pelajar.

¢) kajian ini tertakluk kepada dua kantin sahaja. Faktor penyumbang
kepada masalah kualiti mingkin berbeza mengikut tempat.

d) waktu urusniaga kantin adalah terhad kepada 3 hidangan utama yang
mana corak aliran ‘pattemn’ adalah “homogeneus’. Urusniaga seperti

jamuan dan keraian tidak diambil kira.

1.9 Definisi Tajuk Kajian: Konsep Dan Operasional.

Tajuk kajian di dalam tinjauan ini akan di definisikan berdasarkan dua (2) jenis

definisi 1aitu,

1.9.1 Definisi konsep

-

Definisi konsep ialah definisi yang dibuat oleh satu badan atau individu yang
mempunyai aktiviti dalam bidang bahasa atau berdasarkan kajian-kajian yag dibuatnya.

Biasanya definisi konsep ini dipersetujui olch orang ramai dan tidak harus dipertikikan.

a) Tinjauan

Mengikut Kamus Dewan Bahasa dan Pustaka (1986), tinjauan adalah

didefinisikan sebagai perbuatan meninjau; sebelum membuat kesimpulan harus
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dijalankan sesuatu tinjauan untuk mengetahui pendapat umum; hasil daripada meninjau,

pandangan.
b) Kualiti

Kualiti dalam kajian ini merujuk kepada Kamus Dewan Bahasa dan Pustaka
(1986) adalah keadaan sesuatu benda, buruk baiknya sesuatu benda ataupun mutu yang
perlu dipenuhi oleh penjual.

c) Makanan

Makanan merujuk Kamus Dewan Bahasa dan Pustaka (1986) adalah meliputi

apa-apa (seperti nasi, buah dan lain-lain) yang boleh dimakan.

d) Pengusaha

Perkataan pengusaha merujuk kepada Kamus Dewan Bahasa dan Pustaka (1986)

adalah seorang yang berniaga atau berdagang kan sesuatu.

e) Kantin

- Kantin merujuk kepada Kamus Dewan Bahasa dan Pustaka (1986) adalah tempat

menjual minuman dan makanan di sekolah atau pejabat.

) Pelajar

Pelajar menurut Kamus Dewan Bahasa dan Pustaka (1986) adalah orang atau

anak yang sedang belajar.



1.9.2  Definisi Operasional

Merupakan satu definisi terhadap perkataan yang termasuk dalam tajuk kajian
dan didefinisikan pada matlamat atau tujuan kajian itu dijalankan agar ia tidak lari dari

matlamat asal kajian yang akan dijalankan.
a) Tinjauan

Berdasarkan kajian ini, tinjauan didefinisikan sebagai langkah atau cara yang
digunakan untuk mengetahui atau mendapatkan gambaran secara generalisasi tentang

makanan yang dijual dikantin KUITTHO samada berkualiti atau tidak.

b)  Kualiti

ualitt dalam kajian ini merujuk kepada darjah penerimaan produk oleh pengguna.
Tanya dipertimbangkan sebagai spesifikasi yang perlu dipenuhi oleh penjual. Kualiti

dianalisis berdasarkan atribut. Setiap atribut diukur dan dikawal secara berasingan.

c) Makanan

Perkataan makanan disini merujuk kepada Akta Makanan 1985 dan Peraturan —
Peraturan Makanan 1983 adalah meliputi setiap barang yang dikilang, diju~al atau diberi
gambaran untk digunakan sebagai makanan atau minman untuk kegunaan manusia atau
yang masuk pada atau digunakan dalam campuran, penyediaan, pengawetan apa-apa
makanan atau meliputi gula-gula, benda-benda kunyahan dan apa-apa ramuan bagi

makanan, minuman, gula-gula atau benda-benda kunyahan itu.
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