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Abstrak Keterbatasan pengetahuan pelaku usaha dalam aspek menjaga kualitas
produk yang dijual dapat menyebabkan usaha tidak berkembang atau bahkan tidak
bertahan lama. Salah satu aspek penting yang dapat mendukung kualitas produk
yaitu aspek higienitas makanan. Hal inilah yang dilihat dari observasi tim
pelaksana pada mitra yang merupakan kelompok kecil pelaku usaha catering
makanan di Pasar Kemis Tangerang. Mitra menjalankan usaha dengan seadanya
dan tanpa pengetahuan yang cukup dalam hal higienitas makanan yang dijual.
Oleh karena itu, dalam upaya untuk memberikan wawasan atau pengetahuan
tambahan kepada para mitra, tim pelaksana melakukan kegiatan pengabdian
kepada masyarakat dalam bentuk penyuluhan aspek higienitas makanan kepada
mitra. Kegiatan ini dilakukan pada bulan Desember 2022 dengan metode tatap
muka langsung dengan tetap menggunakan masker sebagai bagian dari
menjalankan protokol kesehatan. Kegiatan ini berjalan dengan lancar dan baik
dimana berdasarkan hasil umpan balik, para peserta merasa mendapatkan
wawasan atau pengetahuan yang bermanfaat mengenai aspek higienitas makanan.
Materi yang disampaikan oleh para narasumber dapat dimengerti oleh para peserta.
Secara keseluruhan, para peserta menilai bahwa kegiatan ini memberikan manfaat
kepada para peserta khususnya dalam hal peningkatan wawasan atau pengetahuan
mengenai aspek higienitas makanan.

Kata Kunci: higienitas makanan, usaha catering, penyuluhan, kelompok kecil

Abstract A lack of knowledge among business actors about product quality
maintenance can cause businesses to fail to develop or even to fail to last. Food
hygiene is an important factor that can support product quality. This is evident
from the implementing team's observations of the partners, who are a small group
of food catering business actors at Pasar Kemis Tangerang. Partners run a small
business with little knowledge of the food they sell's hygiene. As a result, the
implementing team engaged in community service activities such as food hygiene
counseling to provide additional insight or knowledge to partners. This activity
will be carried out face-to-face in December 2022, while masks will continue to
be used as part of the implementation of health protocols. This activity went
smoothly and well, and the participants felt they gained useful insight or
knowledge about food hygiene based on the results of the feedback. Participants
can understand the material presented by the speakers. Overall, the participants
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felt that this activity benefited them, particularly in terms of increasing their

understanding or knowledge of food hygiene issues.
Keywords: Food hygiene, catering business, counseling, small groups

PENDAHULUAN

Pandemi COVID-19 menciptakan ketidakpastian dan kepanikan yang luas
di seluruh dunia (Talwar et al., 2021). Di masa pemulihan atas pandemi COVID-
19 yang mulai melandai di Indonesia saat ini, berbagi wawasan atau pengetahuan
kepada masyarakat menjadi hal penting (Christian, Wibowo, et al., 2022),
khususnya dalam upaya untuk mengembalikan keadaan menjadi normal Kembali
dimana salah satunya yaitu pada usaha mikro, kecil dan menengah (UMKM).
Selain industri pariwisata, salah satu industri yang juga terkena dampak pandemi
yaitu industri kuliner. Aspek higienitas makanan menjadi faktor penting dalam
menekan angka kasus COVID-19. Selain adanya keterkaitan antara makanan dan
kesehatan, pandemi juga memberikan dampak terhadap rantai pasok, kecukupan
dan ketahanan pangan (Apostolopoulos et al., 2021; Kumar & Shah, 2021).

Di sisi lain, pandemi membentuk kekuatiran masyarakat dalam
mengonsumsi makanan yang dibeli. Kebersihan pengolahan makanan menjadi
salah satu bentuk kekuatiran, khususnya pada usaha penyedia makanan seperti
catering makanan skala kecil. Usaha pada kelompok ini cenderung dilakukan oleh
sekelompok orang yang tidak memiliki latar belakang yang memadai pada
pengolahan makanan. Pada praktiknya, usaha ini juga tidak jarang dibentuk
karena faktor pendorong untuk mengisi waktu luang agar dapat produktif secara
ekonomi. Perilaku dan karakter suatu kelompok memang dapat menjadi salah satu
faktor pendorong membentuk suatu usaha (Christian, 2017), namun di sisi lain
harus diikuti dengan serangkaian pembentukan dan peningkatan pengetahuan
yang layak dalam mengolah makanan khususnya terkait dengan aspek higienitas
makanan.

Pembentukan dan peningkatan pengetahuan ini dapat dilakukan secara
mandiri oleh pelaku usaha maupun dengan bekerja sama dengan lembaga atau
institusi lain, seperti perguruan tinggi. Berdasarkan Tabel 1 mengenai publikasi
kegiatan pengabdian kepada masyarakat dalam bentuk penyuluhan yang terkait

dengan higienitas makanan di Indonesia, terdapat beberapa target mitra yang
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membutuhkan penyuluhan ini, mulai dari ibu-ibu PKK sampai kepada pedagang.
Aspek higienitas makanan dalam usaha makanan lebih banyak ditujukan kepada
pelaku usaha skala mikro. Hal ini seperti yang telah dijelaskan di atas, lebih
disebabkan karena keterbatasan latar belakang pendidikan dalam hal pengolahan
makanan. Oleh karena itu, perlu untuk melanjutkan penyuluhan aspek higienitas
makanan kepada sasaran mitra yang lain. Dari perspektif global, isu ini juga telah
diangkat dalam beberapa publikasi (Morse et al., 2018; Noort et al., 2016;
Nyarugwe et al., 2020 & Masud, 2019)

Pada kegiatan ini, mitra yang dipilih yaitu kelompok kecil pelaku usaha
catering makanan di Pasar Kemis Tangerang. Permasalahan utama pada mitra
terletak pada kurangnya pengetahuan mengenai aspek food hygiene yang
mendukung pada usaha catering makanan yang dijalankan. Hal ini disebabkan
karena mitra memiliki keterbatasan latar belakang pendidikan khususnya pada
aspek higienitas makanan. Usaha yang dijalankan lebih kepada mengisi waktu
luang yang selama dimiliki dan dalam upaya untuk meningkatkan pendapatan
ekonom rumah tangga.

Tabel 1. Publikasi Penyuluhan Aspek Higienitas Makanan di Indonesia

Penulis/Tahun Sasz:(rez;?argzzerta Metode Lokasi Hasil
Ningsih (2014) Pedagang Penyuluhan Kota Terdapat perbedaan
Samarinda pengetahuan, praktik hygiene
sanitasi baik makanan dan
minuman.
Soegiantoro et al. | Pelaku usaha | Penyuluhan Sevensky Peningkatan pemahaman
(2022) pada tenant Lippo Plaza, | mengenai aspek hygiene dan
Yogyakarta sanitasi pengolahan makanan.
Paujiah & Salikho, | Pedagang Penyuluhan Kebun Selain  pengetahuan peserta
(2018) Pustaka, UIN | bertambah, peserta menjadi
Sunan Gunung | lebih mengetahui bahaya zat
Djati, additive yang ditambahkan
Bandung makanan atau minuman.
Prastiti & Sofyan, | Ibu-ibu PKK Penyuluhan Kawasan Sebanyak 28 dari 32 peserta
(2021) Candi memahami atau menguasali
Batujaya ateri yang diberikan.
Sari & Wahyu Tri | Pedagang Penyuluhan Desa Japanan, | Adanya peningkatan
Hastiningsih (2022) | makanan Sukoharjo pengetahuan dan informasii
bagi peserta.
Sari, Meidia Atika | Pelanggan di | Penyuluhan Terminal Terdapat perbedaan
et al. (2016) warung makan Terboyo pengetahuan  sebelum  dan
Semarang sesudah penyuluhan.
Nabila & Andriani, | Penjamah Penyuluhan Panti asuhan | Terbentuknya pengetahuan
(2020) makanan di Kota Banda | pada penjamah makanan.
Aceh
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METODE

Kegiatan ini dilaksanakan dengan melalui serangkaian tahapan seperti
yang ditunjukkan pada Gambar 1. Tahapan pertama merupakan tahapan persiapan.
Pada tahapan ini, tim pelaksana melakukan observasi lapangan untuk melakukan
identifikasi permasalahan utama mitra. Mitra pada kegiatan ini yaitu kelompok
kecil pelaku usaha catering makanan rumahan di wilayah Pasar Kemis Tangerang
yang berjumlah 10 peserta. Proses identifikasi diperlukan untuk mendukung
penentuan permasalahan dan kebutuhan utama yang dialami mitra (Christian,
Japri, et al., 2022). Mitra pada kegiatan ini memiliki permasalahan utama pada
kurangnya pengetahuan mengenai aspek food hygiene yang mendukung pada
usaha catering makanan yang dijalankan. Setelah tim pelaksana mendapatkan
permasalahan utama yang dihadapi mitra, tim selanjutnya berdiskusi untuk
menentukan solusi yang akan diberikan kepada mitra. Dalam tahapan ini juga tim
menentukan metode kegiatan yang akan digunakan yaitu penyuluhan secara on
site. Jadwal pelaksanaan yaitu Minggu, 11 Desember 2022 ditentukan dan
disepakati oleh tim pelaksana. Berdasarkan permasalahan utama pada mitra, tim
pelaksana memberikan solusi berupa memberikan kegiatan pengabdian kepada
masyarakat dalam bentuk penyuluhan pengetahuan food hygiene kepada mitra.
Selanjutnya, hasil diskusi tersebut disampaikan kepada mitra untuk mendapat
persetujuan agar dapat dilaksanakan sesuai dengan yang direncanakan. Dalam hal
ini, mitra memberikan kontribusi berupa penggunaan ruang pertemuan sebagai

tempat pelaksanaan penyuluhan.

Observasi permasalahan I Penyampaian kegiatan
mitra dan perijinan ke mitra

v

Penentuan solusi, metode
penyampaian, dan jadwal
atas permasalahan mitra

Tidak
Dapat
dilakukan?

Ya

Dapat
dilakukan?

Pelaksanaan kegiatan

Gambar 1. Tahapan Proses Kegiatan
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HASIL DAN PEMBAHASAN

Kegiatan dilakukan dengan menggunakan pendekatan langsung yaitu
secara tatap muka. Para peserta dari mitra kegiatan berkumpul di ruangan yang
telah diatur untuk memudahkan penyampaian materi penyuluhan. Gambar 2
menunjukan materi sedang disampikan oleh tim pelaksana kepada para peserta.

Gambar 2. Penyampaian materi

Pada pelaksanaan kegiatan, paling tidak terdapat 3 hal utama yang dibahas
tim pelaksana dengan peserta. Pertama, para peserta mendapatkan peningkatan
wawasan dari aspek kebersihan pengolahan dan penyajian makanan. Proses awal
dalam persiapan pengolahan dan penyajian makanan yang ditekankan pada
penyuluhan ini yaitu mengenai menjaga kebersihan tangan. Hal ini menjadi
penting karena pengolah dan penyaji makanan berhubungan erat dengan makanan
yang diolah dan disajikan. Tangan yang tidak terjaga kebersihannya akan sangat
memudahkan transmisi organisme penyebab penyakit seperti Salmonella,
Campylobacter dan Escherichia coli (Kitagwa et al., 2012; Muyanja et al., 2011).
Kontaminasi makanan dengan mikroorganisme juga dapat terjadi dari praktik
buruk yang dilakukan yaitu tidak memisahkan makanan mentah dari makanan
matang (Akuu et al., 2017). Makanan yang terkontaminasi dengan organisme
penyebab penyakit akan dapat merugikan pelanggan. Dalam jangka panjang, hal
ini juga akan dapat merugikan pelaku usaha catering makanan dimana pelanggan

yang dimiliki menjadi tidak loyal.
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Selanjutnya, para peserta juga diberikan penjelasan mengenai pentingnya
untuk memiliki ketersediaan air bersih dalam proses mengolah dan menyajikan
makanan. Pada dasarnya ketersediaan air bersih menjadi syarat penting dalam
mendukung praktik keamanan makanan (Quoc et al., 2020). Para pengolah dan
penyaji makanan dalam usaha catering akan sangat sering menggunakan air
dalam proses pengolahan dan penyajian makanan. Air yang digunakan harus
selalu dipastikan dalam keadaan jernih dan tidak berwarna. Selain itu, air yang
digunakan juga tidak berasa dan tidak berbau. Ketersediaan air yang bersih
memberikan dampak kesehatan yang baik tidak hanya bagi pelanggan namun juga
bagi pelaku usaha catering makanan.

Hal ketiga yang ditekankan pada pelaksanaan penyuluhan ini yaitu
pentingnya memperhatikan peralatan atau fasilitas pendukung dalam mengolah
dan menyajikan makanan dalam usaha catering makanan. Seperti yang dijelaskan
bahwa menjaga kualitas makanan menjadi hal penting dalam usaha penyedia
makanan (Maukar et al.,, 2018). Oleh karena itu, peralatan atau fasilitas
pendukung dalam proses pengolahan dan penyediaan makanan menjadi faktor
penting yang harus dipertimbangkan. Fasilitas cuci atau sanitasi yang memadai
misalnya, merupakan contoh yang dapat dipertimbangkan untuk selalu tersedia
dalam keadaan bersih dan layak digunakan (Samapundo et al., 2016). Selain itu,
peralatan penyimpanan, peralatan memasak yang aman, fasilitas cuci tangan dan
peralatan, dan sistem pembuangan limbah juga menjadi faktor vital yang harus
diperhatikan para pelaku (Omemu & Aderoju, 2008; Samapundo et al., 2016). Hal
ini menjadi penting karena masih ditemukan pelaku usaha yang mencuci peralatan
makanan dengan air yang telah digunakan berulang kali. Hal ini disebabkan
karena adanya pandangan yang terbentuk dimana cara ini dapat menghemat biaya
atau bahkan memang tidak tersedianya air bersih di area tersebut (Muyanja et al.,
2011).

Berdasarkan penjelasan di atas, kegiatan penyuluhan ini dirasa tepat untuk
diberikan kepada para peserta sebagai mitra, secara khusus untuk meningkatkan
wawasan dan pengetahuan dalam aspek higienitas makanan dan secara umum
dalam upaya untuk meningkatkan kualitas makanan yang dijual kepada pelanggan.
Para peserta dapat melakukan praktik keamanan pada makanan dan menyediakan
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peralatan atau fasilitas pendukung usaha walaupun dengan keterbatasan yang ada
(Cortese et al., 2016). Bagi para pelaku usaha, strategi untuk meningkatkan
kinerja usaha, memahami kondisi dan selera pasar menjadi salah satu faktor
penting (Cahya & Christian, 2020), dimana salah satunya dapat dilakukan dengan
memperhatikan kualitas makanan dari aspek higienitas makanan.

Praktik menjaga higienitas makanan ini juga harus diturunkan atau
dicontohkan kepada semua tim usaha catering makanan yang terlibat. Peranan
kerja tim yang baik dapat membentuk Kkinerja yang baik yang juga dapat
menciptakan kepuasan dalam melakukan kerja atau usaha (Wibowo et al., 2022).
Dalam Kkaitannya, para pelaku usaha sebaiknya membuat pelatihan atau
penyuluhan berkala untuk dirinya sendiri dan untuk tim yang terlibat dalam usaha
catering makanan tersebut. Kegiatan penyuluhan dilakukan secara bertahap
diharapkan dapat memberikan wawasan kepada para mitra sesuai dengan agenda
yang telah disusun oleh tim pelaksana dan kebutuhan mitra pada saat itu (Silalahi
etal., 2022).

Di sisi lain, kurangnya pelatihan dalam hal aspek ini dapat membentuk
praktik kebersihan yang buruk bagi semua tim yang terlibat (Addo-Tham et al.,
2020; Aluko et al., 2014; Kitagwa et al., 2012; Samapundo et al., 2016; Thuan,
2017). Pelatihan atau penyuluhan seperti ini perlu dilakukan untuk mendapatkan
pandangan yang sama mengenai aspek higienitas makanan pada catering
walaupun dengan latar belakang pendidikan tim kerja yang berbeda (Addo-Tham
et al., 2020). Hal ini juga dapat menjadi salah satu bentuk inovasi yang perlu
dilakukan para pelaku usaha dalam meningkatkan nilai jual makanannya (Santoso
& Christian, 2021).

Capaian pelaksanaan penyuluhan ini didasarkan pada ukuran yang berlaku
di institusi tim pelaksana dengan menggunakan empat indikator capaian
pelaksanaan, yaitu Kegiatan bermanfaat dan menjawab kebutuhan peserta (P1),
Materi yang disampaikan sesuai dengan kondisi dan masalah yang dihadapi
peserta (P2), Materi disampaikan dengan jelas dan dapat dipahami oleh peserta
(P3), dan Peserta dilibatkan secara aktif dalam pelaksanaan (P4). Skala ukur yang
digunakan untuk setiap item yaitu Sangat Setuju (4), Setuju (3), Tidak Setuju (2),
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dan Sangat Tidak Setuju (1). Tabel 2 menunjukan hasil capaian pelaksanaan

penyuluhan yang dilakukan.

Tabel 2. Capaian Pelaksanaan Kegiatan

Peserta P1 P2 P3 P4
1 4 3 4 4
2 4 4 4 4
3 4 4 4 3
4 3 4 4 4
5 4 4 4 4
6 4 4 3 4
7 4 4 4 4
8 4 4 4 4
9 4 4 4 4
10 3 4 4 4

Rata-rata 38 3,9 3,9 3,9

3,85

Hasil umpan balik dari para peserta menunjukan angka rata-rata aspek P1
sebesar 3,8. Hasil ini menjelakan bahwa kegiatan penyuluhan ini sangat
memberikan bermanfaat dan menjawab kebutuhan peserta. Selanjutnya, hasil rata-
rata pada aspek P2 sebesar 3,9 yang menjelaskan bahwa materi kegiatan yang
disampaikan pada penyuluhan ini sangat sesuai dengan kondisi dan masalah yang
dihadapi peserta. Melanjutkan aspek materi yang disampaikan, peserta juga
merasa bahwa materi pada penyuluhan tersebut disampaikan dengan jelas dan
dapat dipahami oleh peserta. Hasil ini ditunjukan dari hasil umpan balik dimana
para peserta memberikan hasil respon rata-rata dengan angka 3,9. Keberhasilan
capaian kegiatan penyuluhan ini juga dilihat dari aspek keterlibatan para peserta
dalam mengikuti penyuluhan, seperti memberikan respon ataupun memberikan
pertanyaan kepada para narasumber. Berdasarkan hasil umpan balik yang
diberikan, maka para peserta merasa sangat dilibatkan dalam setiap agenda
penyuluhan yang diberikan. Berdasarkan umpan balik juga dapat dilihat angka
rata-rata untuk aspek P4 sebesar 3,9. Dilihat dari keseluruhan aspek yaitu dari
aspek P1 sampai P4, capaian keberhasilan kegiatan ini mendapatkan angka rata-
rata 3,85.
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KESIMPULAN

Secara keseluruhan, kegiatan penyuluhan ini memberikan manfaat bagi mitra
yaitu kelompok kecil pelaku usaha catering makanan di Pasar Kemis Tangerang.
Secara individual, para peserta mendapatkan wawasan dan pengetahuan tambahan
pada aspek higienitas makanan khususnya dalam usaha catering makanan.
Kesadaran praktik higienitas pada makanan harus dilakukan oleh semua pihak
yang terlibat dalam pengolahan sampai kepada penyajian makanan. Pada
pelaksanaannya, penyuluhan ini mengangkat tiga praktik penting, yaitu mencuci
tangan, menjamin ketersediaan air bersih dan peralatan atau fasilitas pendukung
yang layak digunakan. Berdasarkan hasil umpan balik, capaian pelaksanaan
kegiatan paling maksimal diperoleh dari peserta merasa bahwa materi kegiatan
yang disampaikan pada penyuluhan ini sangat sesuai dengan kondisi dan masalah
yang dihadapi peserta. Berkaitan dengan hal ini peserta juga merasa bahwa materi
pada penyuluhan tersebut disampaikan dengan jelas dan dapat dipahami. Selain
itu, peserta juga merasa ikut dilibatkan dalam proses pelaksanaan penyuluhan baik
dalam hal memberikan pendapat atau pertanyaan kepada tim pelaksana. Saran
yang dapat diberikan yaitu kedepannya dapat melakukan kegiatan lanjutan seperti
pendampingan kesesuaian kelengkapan standar aspek higienitas makanan bagi
mitra. Selain itu, aspek pendampingan proses pengolahan sampai dengan
penyajian makanan sesuai dengan standar higienitas pada makanan dapat menjadi
topik pelengkap yang disarankan.
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