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ABSTRAK

Amalan  keselamatan  makanan  merupakan  aspek  penting  dalam  mengelakkan  dan

mengawal  risiko  penyakit  bawaan  makanan  di  premis  makanan  terutama  di  dewan

makan  asrama  sekolah.  Pengendali  makanan  merupakan  individu  yang

bertanggungjawab  dalam memastikan  makanan  yang  disediakan  selamat  dan  bersih.

Kajian  ini  bertujuan  untuk  mengenalpasti  tahap  pengetahuan,  sikap,  kreativiti  dan

inovasi terhadap amalan pengendali makanan. Hubungan amalan keselamatan makanan

antara  pengendali  berdasarkan  jawatan,  pengalaman  bekerja,  menghadiri  kursus

pengendalian makanan turut dikaji. Persampelan bertujuan digunakan kepada 55 orang

pengendali makanan yang bekerja di dewan makan lapan buah Kolej Vokasional Negeri

Johor.  Instrumen yang digunakan adalah soal  selidik dan senarai  semak pemerhatian

serta temubual berstruktur sebagai data sokongan. Data yang telah diperolehi dianalisis

menggunakan  perisian  Statistical  Packages  for  Social  Science  (SPSS)  20.0  untuk

mendapatkan nilai  kekerapan,  skor  min  dan sisihan  piawai.  Ujian Koefisien Pearson

Korelasi  digunakan untuk menentukan  hubungan antara  amalan  pengendali  makanan

dengan jawatan, pengalaman bekerja dan hadir kursus pengendalian makanan dengan

yang sebaliknya. Hasil dapatan kajian menunjukkan tahap pengetahuan, sikap, kreativiti

dan  inovasi  pengendali  makanan  adalah  tinggi.  Ujian  hipotesis  menunjukkan  tidak

terdapat hubungan yang signifikan antara amalan pengendali makanan dengan jawatan,

pengalaman bekerja dan hadir kursus pengendalian makanan dengan yang sebaliknya.

Disarankan, amalan keselamatan makanan dalam kalangan pengendali  makanan perlu

diberi  perhatian  dengan  meningkatkan  lagi  pemantauan  dalaman  dan  luaran  supaya

segala  aspek  panduan  keselamatan  makanan  dipatuhi  bagi  mengelak  berlakunya  kes

keracunan makanan.
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ABSTRACT

Food safety practice is an important  aspect in preventing and controlling the risk of

foodborne diseases in food premises, especially in the dining hall of the school hostel.

Food handlers are individuals who are responsible in ensuring that foods available in

hygienic  and  clean.  This  study  aims  to  identify  the  level  of  knowledge,  attitudes,

creativity and innovation in the practice of food handlers.  The relationships between

food safety practices based on position, working experience, attending the food handling

courses were also studied. Purposive sampling was utilized to 55 food handlers working

in  the  dining  hall  eight  of  Vocational  Colleges  Johor.  The  instruments  used  were

questionnaires, observation checklist and structured interview as support data. The data

were  analyzed  using  Statistical  Package  for  Social  Sciences  (SPSS)  20.0  to  get  the

frequency,  mean and standard deviation.  Pearson correlation coefficient test was also

used to determine the relationship between food handlers practice with position, working

experience and attend food handling courses with the opposite. The result shows that the

level  of  knowledge,  attitudes,  creativity  and  innovation  are  high  for  food  handlers.

Hypothesis  testing showed no significant relationship between food handlers practice

with position, working experience and attend food handling courses with the opposite.

Recommended,  food safety  practices  among  food handlers  need to  be  addressed  by

increasing internal and external monitoring so that all aspects of food safety guidelines

are followed to avoid food poisoning.
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BAB 1

PENDAHULUAN

1.1 Pengenalan

Malaysia  merupakan  sebuah  negara  yang  sedang  menyusun  strategi  untuk  mampu

berperanan  sebagai  hub  pendidikan  global.  Usaha  keras  kerajaan  yang  berganding

dengan  pelbagai  pihak  sedang  dilaksanakan  untuk  menjadikan  institusi  Pendidikan

Teknikal dan Vokasional (PTV) di negara ini lebih menarik kepada pelajar dalam dan

luar  negara  untuk  meneruskan  pengajian  mereka  dalam  pelbagai  bidang  pekerjaan.

Matlamat kerajaan adalah untuk menjadikan pendidikan berkualiti sebagai landasan bagi

melahirkan modal insan yang kreatif, inovatif dan berkemahiran tinggi, sejajar dengan

aspirasi  kerajaan  untuk meningkatkan  daya  saing negara  melalui  peningkatan  kualiti

modal insan yang dilahirkan oleh sistem pendidikan negara (Timbalan Perdana Menteri,

2010). 

Dalam Model  Ekonomi  Baharu  (MEB),  kejayaan  kerajaan  untuk  melahirkan

modal  insan  berkeupayaan  kreatif  dan  inovatif  serta  meneroka  bidang  baharu  bagi

menjana kekayaan negara menjadi faktor kritikal yang menentukan arah kemajuan dan

kemakmuran negara pada masa depan.  Program kerajaan untuk mengarusperdanakan

PTV  telah  mencerahkan  lagi  usaha  kerajaan  untuk  kemajuan  negara.  Oleh  itu,

keupayaan negara melahirkan tenaga kerja mahir yang berpaksikan pengetahuan, inovasi
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dan kreativiti akan membantu ekonomi negara mengharungi dan menangani perubahan

persekitaran dengan lebih berkesan (Timbalan Perdana Menteri, 2015).

1.2 Mengarusperdana Pendidikan Teknikal dan Vokasional 

Kementerian  Pendidikan  Malaysia  (KPM)  sedang  berusaha  untuk  memperkasakan

sistem PTV di  negara  ini.  Pada  tahun  2013,  KPM mula  menyusun  langkah  dengan

bertindak  melakukan  transformasi  pendidikan  vokasional.  Pendekatan  KPM

mengarusperdanakan  sistem  PTV  di  negara  ini  adalah  bermula  dengan

mentransformasikan  Sekolah  Menengah  Vokasional  (SMV)  dinaiktaraf  ke  Kolej

Vokasional (KV). Pentransformasi SMV ke KV menjadikan aliran latihan vokasional

memiliki  kedudukan  tahap  pendidikan  tersendiri  dan  tidak  lagi  dianggap  sebagai

pendidikan kelas kedua dalam sistem pendidikan negara ini. Inilah yang ditunggu oleh

lebih 27 juta rakyat Malaysia yang membayangkan menjadi hub pendidikan vokasional

global  dengan  matlamat  keseluruhan  menjadi  sebuah  negara  maju  menjelang  tahun

2020.  Pengarusperdanakan  sistem  PTV  negara  ini  berfungsi  sebagai  pendekatan

pendidikan  vokasional  dan  latihan  yang  diperlukan  untuk  mencapai  matlamat

Rancangan Malaysia ke arah negara industri dengan tenaga kerja yang berpendapatan

tinggi  menjelang  tahun  2020.  Oleh  itu,  kerajaan  melalui  Rancangan  Malaysia  ke-9

(RMK-9) bertujuan untuk mempunyai 21,000 pelajar lepasan Program Pendidikan Asas

Vokasional (PAV), PT3 dan Pentaksiran Berasaskan Sekolah (PBS) dapat meneruskan

pendidikan vokasional mereka ke 80 buah Sekolah Menengah Teknik (SMT) dan KV di

seluruh negara ini (Bahagian Pendidikan Teknik dan Vokasional. KPM, 2015).

KV menawarkan kepada lepasan pelajar  tingakatan 3 dalam pelbagai bidang

PTV  termasuklah  53  kursus  iaitu  Teknologi  Kejuruteraan  Elektrik  dan  Elektronik,

Teknologi  Kejuruteraan  Mekanikal  dan  Pembuatan,  Teknologi  Kejuruteraan  Awam,

Teknologi Kejuruteraan Marin, Pengangkutan, Sistem Sokongan dan Seni dan Budaya,

Hospitaliti  dan  Pelancongan,  Penjagaan  dan  Perkhidmatan  Masyarakat,  Perniagaan,

Teknologi  Maklumat  dan Komunikasi  (TMK),  Sains  Kesihatan,  Industri  Sukan,  dan

Pertanian. Tempoh pengajian mereka adalah empat tahun, graduan akan dianugerahkan

Diploma  Kemahiran  Malaysia  (DKM).  Mereka  juga  dikehendaki  mengikuti  latihan

sambil  berkerja,  pendidikan  berasaskan  pengeluaran,  sekolah  perusahaan  dan  aspek
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kokurikulum  yang  mantap  bagi  melahirkan  kumpulan  tenaga  kerja  mahir  yang

mempunyai kelebihan dalam kemahiran yang diperlukan oleh sektor pekerjaan. Dalam

tempoh  pengajian  mereka  disediakan  dengan  banyak  kemudahan  untuk  PTV,

kokurikulum dan asrama (Bahagian Pendidikan Teknik dan Vokasional, KPM, 2013).

1.3 Pentadbiran  Dewan Makan Asrama Kolej Vokasional

Bahagian  Pendidikan  Teknik  dan  Vokasional  (BPTV),  KPM amat  mengambil  berat

tentang kebajikan pelajar dengan menyediakan asrama. Hampir 95 peratus pelajar KV

menginap di asrama dengan menikmati  pelbagai kemudahan asas seperti bilik asrama

yang lengkap, tempat belajar, bilik rawatan, kawasan riadah, surau dan dewan makan.

Pihak pentadbir KV juga mengambil perhatian keselamatan diri pelajar sepanjang masa

dengan  bantuan  pengawal  keselamatan  dan  kamera  litar  tertutup  (CCTV)  bagi

mengawasi  tingkah  laku  pelajar  dan  juga  untuk  perkara-perkara  yang  menentukan

keselamatan  pelajar-pelajar  tersebut  semasa  berada  di  kawasan  kolej.  Perkhidmatan

makanan  disediakan  untuk  semua  pelajar  yang  tinggal  di  asrama  (Asrama  Kolej

Vokasional KPM, 2015). 

Pentadbiran dewan makan asrama KV adalah di bawah Pengarah KV yang dibantu

oleh  seorang  penyelia  asrama  yang  mentadbir  keseluruhan  pengurusan  asrama  dan

dewan makan pada setiap masa semasa sesi pembelajaran dijalankan. Penyelia asrama

menjalankan tugasnya bagi memastikan dewan makan dalam keadaan kualiti yang baik

dari  aspek kebersihan dan kecukupan penyediaan makanan serta penginapan asrama,

kawalan keselamatan dan kebersihan asrama dan kebajikan penghuni asrama. Penyelia

asrama  bertanggungjawab  terhadap  bekalan  makanan  bermasak  berdasarkan  perkara

berikut:

a) Mengawal  kebersihan  makanan  dan  minuman  serta  pekerja  dewan  makan

mengikut  garis panduan Jabatan Kesihatan (JK).

b) Mengemukakan laporan bulanan makanan ke Jabatan Pendidikan Negeri (JPN).

c) Mengemukakan laporan makanan tahunan ke Kementerian Pendidikan Malaysia

(KPM).

d) Bertanggungjawab sepenuhnya berkaitan bekalan makanan:
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i. Mengisi Borang Pesanan (Jadual 8)

ii. Menerima dan memeriksa bahan mentah

iii. Mendapatkan  pengesahan  atau  persetujuan  Pengarah  KV  jika  berlaku

pertukaran  bahan/menu.

iv. Memantau proses penyediaan makanan.

v. Mengurus buku laporan harian bekalan bermasak.

vi. Memastikan  kontraktor  mematuhi  perjanjian  kontrak  dari  aspek  bahan

mentah, menu, spesifikasi dan masa yang ditetapkan.

vii. Memastikan premis, perabot dan peralatan  selamat digunakan.

viii. Memastikan  kontraktor  mematuhi  peraturan/garis  panduan  berkaitan

pekerja yang dikeluarkan oleh KPM, KKM dan Pihak Berkuasa Tempatan

(PBT).

ix. Memastikan penerimaan bahan mentah mencukupi dan berkualiti

x. Menguatkuasakan  perkara-perkara  yang  berkaitan  dengan  pengurusan

kontrak bekalan  makanan asrama. 

          (KPM, 2015)

1.4 Latar Belakang Masalah

Pada  masa  ini  jumlah  kejadian  keracunan  makanan  di  kalangan  penghuni  asrama

semakin meningkat. Kejadian ini bukan sahaja menyebabkan kesihatan mereka terjejas

malah sekiranya kritikal boleh mendatangkan maut. Bilangan individu yang mengalami

alahan  makanan  semakin  meningkat.  Alahan  makanan  adalah  tindak  balas  sistem

imunisasi  sebagai  tindak balas  kepada protein  dalam makanan.  Mengambil  makanan

yang  tercemar  kepada  pelbagai  bakteria  atau  kekotoran  menyebabkan  pengeluaran

jumlah  besar  bahan  kimia,  termasuk  histamines yang  mengakibatkan  gejala  alahan

(Food Allergy Anaphylaxis Network (FAAN), 2010).

Di  Amerika  Syarikat  terdapat  statistik  menunjukkan  1  dalam  25  individu

mengalami  alahan makanan (FAAN, 2010).  Institut  Kebangsaan Alergi dan Penyakit

Berjangkit (2008) melaporkan bahawa setiap tahun, alahan makanan dianggarkan 30,000

kes  anaphylaxis dan  100  -  200  kematian  di  Amerika  Syarikat.  Satu  kajian  yang
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dikeluarkan oleh Pusat Kawalan Penyakit dan Pencegahan (2008) menunjukkan bahawa

ada peningkatan sebanyak 18 peratus kelaziman alahan makanan antara tahun 1997 dan

2007. Manakala alahan kepada bijian semakin meningkat (Sicherer, Munoz, Godbold &

Samson,  2010),  terdapat  lebih  90  peratus  makanan  berpunca  dari  reaksi  alahan

disebabkan  oleh  susu,  kacang  tanah,  sayur  kacang,  soya,  gandum,  telur,  ikan  dan

kerangan (FAAN, 2010).

Kes  keracunan  makanan  di  sekolah  meningkat  setiap  tahun.  Statistik

Kementerian  Kesihatan  Malaysia  (KKM)  menunjukkan  peningkatan  kes  keracunan

makanan  sejak  beberapa  tahun  lalu  dengan jumlah  3,822 kes  pada  2010,  3,959 kes

(2011), 4,305 kes (2012) dan 5,017 kes pada 2013.  Menurut Menteri Kesihatan (2014)

menyatakan jumlah itu adalah 43 peratus daripada 12,122 kes keracunan makanan yang

berlaku  di  seluruh  negara.  Sebanyak  5,265  kes  keracunan  makanan  di  negara  ini

membabitkan makanan yang disediakan di kantin atau dewan makan asrama KV dan

sekolah. KPM disaran menyenaraihitamkan pengusaha kantin dan dewan makan asrama

sekolah yang terlibat dengan kes keracunan makanan sebagai tindakan tegas kerana cuai.

Sehubungan itu, katanya, peningkatan kes keracunan makanan setiap tahun melibatkan

pelajar  sekolah  perlu  dilihat  secara  lebih  serius  dalam  memastikan  makanan  yang

disediakan  kepada  generasi  muda  sentiasa  bersih,  selamat  dan  sihat.  (The  Star,  3

Oktober 2014).

Kejadian keracunan makanan di kantin-kantin sekolah dan dewan makan asrama

sekolah  yang  semakin  bertambah  sejak  akhir-akhir  ini  yang  boleh  mencetuskan

kebimbangan  pelbagai  pihak  terutamanya  dalam  kalangan  ibu  bapa  dan  melibatkan

ramai pelajar. Di antara sebab keracunan tersebut adalah daripada makanan yang dijual

di kantin sekolah,  makanan yang disediakan oleh dewan makan asrama dan daripada

program pemakanan seperti Rancangan Makanan Tambahan (RMT) dan Program Susu

Sekolah.  Kecuaian  pengendali  makanan  di  dewan  makan  asrama  sekolah  dalam

penyediaan dan penyajian makanan juga merupakan punca pelajar makan makanan yang

telah tercemar dan mengakibatkan keracunan makanan (Rahman & Yusoff, 2014).

Laporan Audit 2011 mendapati kualiti makanan mentah yang dibekalkan ke 10

buah sekolah menengah agama di bawah kelolaan Jabatan Agama Islam Pahang (JAIP)

adalah pada tahap kurang  memuaskan dan tidak menurut standard. Antara kritikan yang
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diterima ialah makanan mentah yang dibekalkan tidak berkualiti, tidak mengikut sukatan

yang  ditetapkan  dan  lebih  teruk  lagi  tidak  berlabel  halal  Jabatan  Kemajuan  Islam

Malaysia  (JAKIM) dan terdapat  juga bahan makanan yang dibekalkan tersebut  yang

telah  luput  tarikhnya.  Selain  itu,  Ketua  Audit  Negara  (KAN) turut  melaporkan  stok

bahan makanan utama yang boleh disimpan lama tidak mampu menampung keperluan

minimum selama 3 hari manakala spesifikasi bekalan bahan mentah dan bermasak yang

dibekalkan, kualiti ikan yang dibekalkan tidak dapat ditentukan. KAN turut mengkritik

prestasi  kebersihan  dapur  dan  dewan  serta  pengurusan dan  keselamatan  dapur  yang

disifatkan kurang memuaskan. Antaranya borang pesanan makanan disediakan kurang

dari 48 jam dan tiada tarikh pesanan dicatatkan dalam borang dan pekerja yang tidak

dilatih dalam Kursus Pengendalian Makanan (Laporan  Ketua Audit Negara, 2011).

Keracunan makanan yang berlaku adalah akibat kecuaian pengendali makanan

dan  kurangnya  pengetahuan  tentang  amalan  kebersihan  semasa  penyediaan  dan

penyajian makanan. Semua sekolah berasrama telah diberi pendedahan dan dibekalkan

dengan  buku  panduan  pelaksanaan  kontrak  bekalan  makanan  bermasak  di  sekolah-

sekolah  berasrama.  Bersesuaian  dengan  kehendak  KPM  dan  KKM  yang

mengkehendakkan setiap pengendali makanan di dewan makan asrama mematuhi setiap

syarat  kualiti  dan kebersihan makanan sebagaimana yang telah dijanjikan oleh pihak

pembekal  makanan  dengan  pihak  sekolah  atau  KV.  Pengendali  makanan  di  dewan

makan  asrama  perlu  memastikan  bahawa  proses  pengurusan  makanan  dilakukan

mengikut peraturan yang telah ditetapkan supaya makanan yang dihidangkan selamat

untuk  dimakan  oleh  penghuni  asrama  sesebuah  institusi  (Rahman  &  Saad,  2014).

Walaupun  peristiwa  keracunan  makanan  amat  jarang  berlaku  di  dewan  makan  KV,

namun  pihak  pembekalan  makanan  perlulah  mengambil  langkah  berjaga-jaga  yang

sepenuhnya. Ini disebabkan ada berita dalam Utusan Online yang menyatakan sebanyak

44 orang termasuk seorang Guru Penolong Kanan Hal Ehwal Murid merangkap Ketua

Warden  Sekolah  Menengah  Sains  Tapah,  mengalami  keracunan  makanan  setelah

dipercayai makan kuah kari ayam yang dihidang bersama roti jala untuk sajian makanan

lewat malam di dewan makan asrama institusi tersebut (Utusan Online, 5 April 2016).
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Antara sebab keracunan makanan di dewan makan KV adalah seperti berikut:

 

a) Pengurusan Bekalan Makanan Bermasak ke Dewan Makan Asrama KV

Bekalan makanan bersih dan berkualiti  adalah penting kepada pelajar asrama di KV.

Pengurusan bekalan makanan ke dewan makan asrama KV perlu dilakukan dengan baik

mengikut  peraturan yang ditetapkan bagi menjamin kualiti  makanan yang disediakan

adalah baik dan bersesuaian untuk pelajar. Makanan merupakan keperluan asas kepada

pelajar KV untuk meneruskan kehidupan seharian. Makanan yang dimakan setiap hari

dikehendaki bersih dan bebas daripada sebarang kuman dan bendasing bagi menjamin

kesihatan  tubuh  badan.  Pengambilan  makanan  yang  selamat  dan  seimbang  dapat

memberi  kesempurnaan  kesihatan  hidup  kerana  makanan  boleh  menjadi  satu  faktor

pencegahan panyakit (Clayton et al., 2002). 

Walau bagaimanapun masih banyak perkara yang tidak diingini berlaku apabila

pengendali  makanan bermasak yang masih mengabaikan faktor keselamatan makanan

dalam  pengurusan  penyediaan  makanan  bermasak  ke  asrama  KV  yang  boleh

menyebabkan  sebilangan  pelajar  mengalami  keracunan  makanan.  Menurut  Berita

Nasional  Malaysia  (BERNAMA)  (2014)  menyatakan  seramai  43  orang  pelajar  KV

Arau, Perlis  mengalami  sakit  perut,  cirit-birit,  muntah  dan pening kepala disebabkan

keracunan makanan. Menurut Jabatan Kesihatan (JK) menyatakan kejadian yang berlaku

adalah kejadian yang sama kali kedua membabitkan pelajar KV tersebut dan pengendali

makanan bermasak yang sama selepas kali pertama berlaku pada bulan September pada

tahun 2013.

b) Pengetahuan dalam Pengurusan Menu Makanan dan Sukatan 

Menu sajian dan sukatan yang disediakan di asrama KV mengambil kira keperluan bagi

seorang pelajar berdasarkan saranan Pengambilan Nutrien Malaysia yang dikeluarkan

oleh KPM atas saranan KKM yang mana keperluan adalah di antara 2,000 hingga 2,600
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kilokalori sehari. Pembekal  di KV di negeri Johor hendaklah menyediakan menu sajian

kepada pelajar mengikut kontrak yang ditandatangani dengan KPM. Mengikut kontrak,

klausa  10.1,  sebarang  perubahan  atau  modifikasi  terhadap  perkhidmatan  makanan

hendaklah  dibuat  dengan  persetujuan  bertulis  kepada  pihak  KPM  (Kementerian

Pendidikan Malaysia, 2013).

Bagi isu perlanggaran peraturan penyediaan makanan bermasak yang berasaskan

semakan audit mendapati pembekal telah menukar dan mengurangkan menu sajian asal

yang ditetapkan tanpa mengubah harga kontrak selepas mendapat persetujuan bersama

dengan  pihak  KV.  Penukaran  dan  pengurangan  menu  sajian  dibuat  tanpa  kelulusan

KPM.  Sebanyak  24  menu  makan  tengah  hari  dan  makan  malam  setiap  bulan  telah

dikurangkan daripada 2 lauk berat kepada satu lauk berat sahaja dengan harga kontrak

asal. Pengurangan menu telah mengakibatkan berat kuantiti makanan yang diambil bagi

seorang  pelajar  berkurangan  di  antara  60  hingga  170  gram  sehari  (Kementerian

Pendidikan Malaysia, 2013).

c) Sikap dalam Pengurusan Menu Makanan

Sesetengah  pengendali  makanan  masih  mempunyai  sikap  negatif  dalam  pengurusan

menu  makanan  di  asrama  KV  di  negeri  Johor.  Sikap  negatif  pengendali  makanan

mempunyai  persamaan  dengan  Laporan  Ketua  Audit  Negara.  Laporan  Ketua  Audit

Negara (Jabatan Audit Negara Malaysia (JANM), 2014) membuktikan ada berlaku sikap

negatif  dalam kalangan pengendali  makanan bermasak  di Maahad Johor dan Sekolah

Menengah Agama Kerajaan  Johor  (SMAKJ),  Kluang.  Kejadian  yang  berlaku adalah

hasil  daripada  pemeriksaan  audit  mendapati  kontraktor  di  kedua-dua  sekolah  telah

mengurangkan satu menu berat dan membuat pertukaran spesifikasi bahan dan menu

tanpa  mendapat  kebenaran  daripada  pengetua  terlebih  dahulu.  Selain  itu,  didapati

pemantauan yang kurang berkesan oleh pihak sekolah bagi memastikan syarat kontrak

dipatuhi  telah  mengakibatkan  kontraktor  menukar  menu  sajian  tanpa  mendapat

kelulusan. 
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