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A participatory and comprehensive approach is applied to ensure the
active involvement of MSME partners in every stage of activities. This
activity has significantly improved partner understanding, with pre-
test and post-test scores showing an increase of 35%. As many as 90%
of partners are able to demonstrate hygiene practices that meet
standards, such as the use of personal protective equipment, raw
material management, and sanitation of the work environment. In
addition, the consumer satisfaction survey showed that 85% of
respondents felt an improvement in the quality of culinary products
after business actors implemented food safety principles. These results
reflect the success of activities in forming a sustainable hygiene
culture among culinary MSME actors. The holistic approach applied
has proven to be effective in changing behavior and improving
hygiene practices of business actors. This activity not only has an
impact on improving product quality and consumer trust, but also
strengthens the competitiveness of culinary MSMEs in a market that
increasingly demands high quality standards. Thus, this community
service makes a real contribution to strengthening the capacity of
culinary MSMEs through the implementation of sustainable food

safety.

Abstrak

Keamanan pangan merupakan aspek fundamental dalam industri kuliner yang berperan langsung terhadap
kesehatan konsumen dan keberlangsungan usaha. Namun, pelaku Usaha Mikro, Kecil, dan Menengah (UMKM)
kuliner sering kali kurang memahami pentingnya standar keamanan pangan dan praktik sanitasi yang baik. Kegiatan
pengabdian masyarakat ini bertujuan untuk meningkatkan kesadaran, pengetahuan, dan keterampilan pelaku UMKM
kuliner dalam menerapkan prinsip-prinsip keamanan pangan secara menyeluruh. Metode yang digunakan mencakup
pelatihan teoritis dan praktis, pendampingan intensif, serta perbaikan sarana dan prasarana pendukung higienitas.
Pendekatan partisipatif dan komprehensif diterapkan untuk memastikan keterlibatan aktif mitra UMKM dalam setiap
tahapan kegiatan. Kegiatan ini berhasil meningkatkan pemahaman mitra secara signifikan, dengan skor pra-tes dan
pasca-tes menunjukkan peningkatan sebesar 35%. Sebanyak 90% mitra mampu mendemonstrasikan praktik higienitas
yang sesuai standar, seperti penggunaan alat pelindung diri, pengelolaan bahan baku, dan sanitasi lingkungan kerja.
Selain itu, survei kepuasan konsumen menunjukkan bahwa 85% responden merasakan peningkatan kualitas produk
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kuliner setelah pelaku usaha menerapkan prinsip keamanan pangan. Hasil ini mencerminkan keberhasilan kegiatan
dalam membentuk budaya higienitas yang berkelanjutan di kalangan pelaku UMKM kuliner. Pendekatan holistik yang
diterapkan terbukti efektif dalam mengubah perilaku dan meningkatkan praktik higienitas pelaku usaha. Kegiatan ini
tidak hanya berdampak pada peningkatan kualitas produk dan kepercayaan konsumen, tetapi juga memperkuat daya
saing UMKM kuliner di pasar yang semakin menuntut standar kualitas tinggi. Dengan demikian, pengabdian
masyarakat ini memberikan kontribusi nyata dalam penguatan kapasitas UMKM kuliner melalui penerapan keamanan
pangan yang berkelanjutan.

Kata Kunci: Keamanan Pangan, Sanitasi, UMKM kuliner, Higienitas

1. PENDAHULUAN

Keamanan pangan dan sanitasi merupakan aspek kritis dalam industri kuliner yang
seringkali diabaikan, terutama oleh pelaku Usaha Mikro, Kecil, dan Menengah (Kee et al., 2024;
Ratasuk, 2024; Yu, 2021). Kedua aspek ini memegang peran penting dalam menjamin kualitas
dan keamanan produk makanan yang dihasilkan, kurangnya kesadaran tentang pentingnya
higienitas dalam proses produksi dan penyajian makanan dapat menimbulkan risiko kesehatan
yang serius bagi konsumen, seperti penyakit bawaan makanan hingga kasus keracunan yang dapat
berakibat fatal(Amanah & Fahimah, 2021; Apandi et al., 2024; Hamsiati et al., 2024; Pendergast,
2021; Saputri et al., 2023; Tolentino et al., 2024).

Masalah keamanan pangan juga berdampak pada reputasi usaha, karena konsumen yang
mengalami masalah kesehatan akibat produk yang tidak higienis cenderung kehilangan
kepercayaan (Ratasuk, 2024; Reddy & Reddy, 2024; Sravanthi et al., 2023; Tolentino et al., 2024;
Trisdayanti, 2023). Hal in1 dapat mengancam keberlanjutan bisnis, terutama bagi UMKM yang
bergantung pada loyalitas pelanggan dan citra positif di masyarakat(Aftara & Firmanto, 2023;
Oktavia et al., 2022; Putri et al., 2023; Suprianti et al., 2024). Kondisi ini diperparah oleh
minimnya pengetahuan tentang prinsip-prinsip higienitas, seperti cara mencuci tangan yang benar,
kebersihan alat masak, penyimpanan bahan makanan, dan pencegahan kontaminasi silang (Atmaja
etal., 2024; Attarin & Attaran, 2020; Palupiningtyas et al., 2020; Palupiningtyas & Yulianto, 2020;
Pendergast, 2021).

Permasalahan utama yang dihadapi mitra dalam kegiatan pengabdian kepada masyarakat
ini adalah rendahnya pemahaman dan penerapan standar keamanan pangan serta praktik sanitasi
yang baik di kalangan pelaku usaha kuliner skala UMKM. Kurangnya akses terhadap pelatihan
dan sumber informasi yang memadai tentang standar keamanan pangan membuat potensi
kontaminasi makanan menjadi tinggi. Akibatnya, pelaku usaha seringkali tidak menyadari bahwa

praktik yang mereka lakukan selama ini dapat membahayakan kesehatan konsumen dan merusak
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reputasi usaha mereka.

Kegiatan pengabdian masyarakat ini bertujuan untuk memberikan pendampingan dan
edukasi kepada pelaku usaha kuliner, khususnya UMKM, agar dapat menerapkan standar
keamanan pangan dan sanitasi secara konsisten dalam kegiatan produksi dan penyajian makanan.
Melalui pelatihan dan pendampingan intensif, diharapkan pelaku usaha dapat meningkatkan
kualitas dan keamanan produk yang dihasilkan, sehingga dapat melindungi kesehatan konsumen
serta membangun kepercayaan dan reputasi positif bagi usaha mereka.

Kegiatan ini juga memiliki keterkaitan erat dengan mata kuliah Pastry dan Decoration
yang menitikberatkan pada teknik pengolahan dan penyajian makanan yang berkualitas, higienis,
serta estetis. Penerapan prinsip keamanan pangan dan sanitasi menjadi fondasi penting dalam
menciptakan produk pastry yang tidak hanya lezat dan menarik secara visual, namun juga aman
untuk dikonsumsi. Melalui integrasi konsep mata kuliah dengan praktik di lapangan, mahasiswa

dapat mengembangkan kompetensi yang relevan dengan kebutuhan industri kuliner saat ini.

2. METODE

Kegiatan pengabdian masyarakat ini menggunakan pendekatan partisipatif dan
komprehensif dengan melibatkan pelaku usaha kuliner skala UMKM sebagai mitra utama.
Partisipasi mitra bersifat aktif dan kolaboratif, dimulai dari tahap identifikasi masalah hingga
pelaksanaan kegiatan. Pada tahap awal, mitra diajak untuk berdiskusi guna mengidentifikasi
permasalahan spesifik yang mereka hadapi terkait higienitas dan keamanan pangan.

Metode pelaksanaan kegiatan terdiri dari beberapa tahapan sistematis. Tahap pertama
adalah pelatihan teoritis yang mencakup pemahaman konsep dasar keamanan pangan, prinsip-
prinsip sanitasi, dan praktik higienitas yang baik. Materi pelatihan disusun dengan
mempertimbangkan kebutuhan praktis pelaku usaha kuliner, meliputi cara mencuci tangan yang
benar, kebersihan alat masak, penyimpanan bahan makanan yang tepat, dan pencegahan
kontaminasi silang.

Tahap kedua adalah demonstrasi dan praktik langsung yang memungkinkan mitra untuk
mempelajari dan melatih teknik yang tepat dalam berbagai aspek produksi dan penyajian makanan.
Selama pelatihan, mitra tidak hanya menjadi peserta pasif, tetapi juga terlibat dalam praktik
langsung, seperti simulasi mencuci tangan, membersihkan alat masak, dan menyusun tata letak

dapur yang higienis. Mitra juga diberi kesempatan untuk bertanya dan berdiskusi dengan fasilitator
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guna memperdalam pemahaman mereka.

Tahap ketiga adalah pendampingan intensif di lokasi usaha mitra. Tim pelaksana
melakukan kunjungan langsung ke tempat usaha untuk memberikan bimbingan dalam penerapan
prinsip-prinsip higienitas dalam operasional sehari-hari. Pendampingan ini juga mencakup
perbaikan sarana dan prasarana pendukung higienitas, seperti fasilitas cuci tangan, tata letak dapur,
dan sistem pembuangan air limbah.

Evaluasi pelaksanaan kegiatan dilakukan melalui beberapa metode untuk mengukur
efektivitas program. Metode evaluasi pertama adalah pra-tes dan pasca-tes yang digunakan untuk
mengukur peningkatan pengetahuan dan kesadaran peserta tentang higienitas dan keamanan
pangan. Metode kedua adalah observasi langsung terhadap praktik higienitas mitra selama
pelatihan dan setelahnya untuk menilai sejauh mana materi pelatihan telah diterapkan. Metode
ketiga adalah pengumpulan umpan balik dari mitra tentang kualitas pelatihan, relevansi materi,
serta kesulitan yang mereka hadapi dalam menerapkan prinsip-prinsip higienitas.

Mahasiswa yang terlibat dalam kegiatan ini memperoleh rekognisi 2 SKS sebagai bagian
dari pengabdian masyarakat atau mata kuliah terkait, seperti Pastry and Decoration. Keterlibatan
mahasiswa relevan karena mata kuliah tersebut tidak hanya fokus pada aspek estetika dan
kreativitas dalam pembuatan pastry, tetapi juga menekankan pentingnya keamanan pangan dan
sanitasi dalam proses produksi. Mahasiswa berperan aktif dalam berbagai tahapan kegiatan, mulai
dari persiapan, pelaksanaan pelatihan sebagai fasilitator, hingga evaluasi dengan mengumpulkan
data dan memberikan rekomendasi perbaikan.

3. HASIL

Kegiatan pengabdian masyarakat ini telah mencapai hasil yang signifikan dalam
meningkatkan kesadaran, pemahaman, dan keterampilan pelaku usaha kuliner dalam menerapkan
standar keamanan pangan dan sanitasi. Hasil utama yang dicapai adalah peningkatan pemahaman
mitra tentang pentingnya higienitas dan keamanan pangan. Melalui serangkaian pelatihan dan
pendampingan yang diberikan, para mitra menunjukkan peningkatan skor rata-rata sebesar 35%
dalam pra-tes dan pasca-tes yang dilakukan.

Sebelum mengikuti kegiatan, banyak mitra yang belum sepenuhnya memahami praktik
higienitas yang tepat, seperti cara mencuci tangan yang benar, penggunaan alat pelindung diri,
serta pentingnya menjaga kebersihan area kerja dan peralatan masak. Namun setelah mengikuti

pelatihan, mereka menjadi lebih sadar akan risiko yang dapat ditimbulkan oleh praktik yang tidak
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higienis dan memahami langkah-langkah konkret untuk menjamin keamanan pangan. Pemahaman
ini menjadi fondasi penting bagi perubahan perilaku dan penerapan praktik higienitas dalam
operasional sehari-hari.

Peningkatan keterampilan praktis mitra dalam menerapkan prinsip-prinsip higienitas juga
menjadi hasil penting dari kegiatan ini. Melalui demonstrasi langsung dan praktik mandiri yang
dibimbing oleh fasilitator, mitra dapat mempelajari dan melatih teknik yang tepat dalam berbagai
aspek produksi dan penyajian makanan. Hasil observasi menunjukkan bahwa setelah pelatihan,
90% mitra mampu mendemonstrasikan praktik higienitas yang benar. Kemampuan ini sangat
penting untuk memastikan bahwa standar higienitas benar-benar diterapkan dalam kegiatan
operasional sehari-hari, tidak sekadar dipahami secara konseptual.

Kegiatan ini juga berhasil mendorong perbaikan sarana dan prasarana pendukung
higienitas di tempat usaha mitra. Dari hasil diskusi dan observasi awal, tim pelaksana menemukan
beberapa keterbatasan seperti fasilitas cuci tangan yang kurang memadai, area penyimpanan bahan
makanan yang tidak tertata dengan baik, serta ventilasi dapur yang kurang optimal. Sebagai bagian
dari pendampingan, mitra diberi saran dan rekomendasi untuk memperbaiki aspek-aspek tersebut.
Tim pelaksana juga membantu dalam merancang tata letak dapur yang lebih efisien dan higienis.

Beberapa mitra bahkan berinisiatif melakukan renovasi kecil, seperti menambah fasilitas
cuci tangan, memasang keramik yang mudah dibersihkan pada area kerja, serta memperbaiki
sistem pembuangan air limbah. Perbaikan ini menciptakan lingkungan yang lebih kondusif bagi
penerapan praktik higienitas secara berkelanjutan dan menunjukkan komitmen mitra terhadap
peningkatan standar keamanan pangan.

Dampak positif dari penerapan standar keamanan pangan dan sanitasi juga terlihat dari
respon konsumen terhadap produk yang dihasilkan mitra. Survei kepuasan pelanggan yang
dilakukan tim pelaksana menunjukkan bahwa 85% konsumen menyatakan lebih percaya dan puas
dengan kualitas dan kebersihan produk setelah mitra mengikuti kegiatan pendampingan.
Konsumen mengapresiasi upaya mitra dalam menjaga higienitas, yang terlihat dari kebersihan area
penyajian, penampilan karyawan yang lebih rapi dan higienis, serta rasa makanan yang lebih
konsisten.

Peningkatan kepercayaan dan kepuasan konsumen ini merupakan indikator penting dari
keberhasilan kegiatan. Dengan kualitas produk yang lebih terjamin dan reputasi yang meningkat,

mitra dapat memperkuat posisi mereka di pasar dan menjadi contoh bagi pelaku usaha kuliner
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lainnya dalam menerapkan praktik higienitas. Hal ini juga berdampak positif pada keberlanjutan

usaha dan peningkatan daya saing di pasar yang semakin kompetitif.

4. DISKUSI

Hasil kegiatan pengabdian masyarakat ini menunjukkan bahwa pendekatan yang
komprehensif dan partisipatif dalam meningkatkan standar keamanan pangan dapat membawa
dampak positif yang signifikan. Peningkatan skor pemahaman mitra sebesar 35% dalam pra-tes
dan pasca-tes menunjukkan efektivitas metode pelatihan yang diterapkan. Angka ini sejalan
dengan penelitian sebelumnya yang menunjukkan bahwa pelatihan yang melibatkan demonstrasi
langsung dan praktik mandiri lebih efektif dalam meningkatkan pemahaman dan keterampilan
peserta dibandingkan dengan metode ceramah konvensional (Fitriyani et al., 2024; Mistriani et al.,
2023; Palupiningtyas et al., 2022; Purnamayudhia et al., 2021; Rohaenah et al., 2023).

Keberhasilan 90% mitra dalam mendemonstrasikan praktik higienitas yang benar setelah
pelatihan menunjukkan bahwa pendekatan praktis dan partisipatif yang diterapkan berhasil
mentransfer pengetahuan menjadi keterampilan yang dapat diterapkan. Hal ini penting karena
dalam konteks keamanan pangan, tidak cukup hanya memahami teori, tetapi juga harus mampu
menerapkannya dalam praktik sehari-hari. Kemampuan mitra dalam mendemonstrasikan praktik
yang benar menunjukkan potensi keberlanjutan penerapan standar higienitas dalam operasional
usaha mereka (Aji et al., 2024; Indrawati et al., 2024; Mistriani et al., 2022; Suwarti et al., 2023)

Inisiatif mitra dalam melakukan perbaikan sarana dan prasarana pendukung higienitas
menunjukkan terjadinya perubahan mindset dan komitmen terhadap peningkatan standar
keamanan pangan. Perbaikan fasilitas cuci tangan, pemasangan keramik yang mudah dibersihkan,
dan perbaikan sistem pembuangan air limbah bukan hanya merupakan respons terhadap
rekomendasi tim pelaksana, tetapi juga menunjukkan pemahaman mitra tentang pentingnya
lingkungan yang mendukung praktik higienitas.

Peningkatan kepuasan konsumen sebesar 85% merupakan indikator penting yang
menunjukkan bahwa upaya peningkatan standar keamanan pangan tidak hanya berdampak pada
aspek teknis, tetapi juga pada persepsi dan kepercayaan konsumen. Kepercayaan konsumen
merupakan aset berharga bagi UMKM yang sangat bergantung pada loyalitas pelanggan dan
rekomendasi dari mulut ke mulut. Peningkatan kepercayaan konsumen ini dapat berdampak positif

pada keberlanjutan dan pertumbuhan usaha (Gunawan et al., 2022; Parvez et al., 2024; Pendergast,
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2021).

Terbentuknya komunitas informal pelaku usaha kuliner melalui grup komunikasi
menunjukkan bahwa kegiatan ini tidak hanya memberikan dampak individual, tetapi juga
menciptakan jaringan sosial yang mendukung keberlanjutan penerapan standar keamanan pangan.
Komunitas ini berfungsi sebagai sistem pendukung yang memungkinkan mitra untuk saling
berbagi pengalaman, tips, dan solusi atas tantangan yang dihadapi dalam menerapkan praktik
higienitas.

Namun demikian, kegiatan ini juga menghadapi beberapa tantangan yang perlu
diperhatikan dalam pelaksanaan kegiatan serupa di masa mendatang. Keterbatasan waktu pelatihan
menjadi salah satu tantangan utama, mengingat perubahan perilaku dan pembentukan kebiasaan
baru memerlukan waktu yang relatif lama. Selain itu, perbedaan tingkat pendidikan dan
pengalaman mitra juga mempengaruhi kecepatan penyerapan materi dan kemampuan penerapan
praktik higienitas.

Aspek ekonomi juga menjadi pertimbangan penting, terutama terkait dengan biaya
perbaikan sarana dan prasarana pendukung higienitas. Meskipun sebagian mitra menunjukkan
inisiatif dalam melakukan perbaikan, tidak semua mitra memiliki kemampuan finansial yang
memadai untuk melakukan investasi tersebut. Hal ini menunjukkan perlunya dukungan dari
berbagai pihak, termasuk pemerintah dan lembaga keuangan, dalam bentuk bantuan teknis atau
akses pembiayaan yang mudah.

5. KESIMPULAN

Kegiatan pengabdian masyarakat "Pendampingan Penerapan Standar Keamanan Pangan
dan Sanitasi dalam Produksi Kuliner" telah berhasil mencapai tujuan utamanya dalam
meningkatkan kesadaran, pemahaman, dan keterampilan pelaku usaha kuliner dalam menerapkan
standar keamanan pangan dan sanitasi. Melalui pendekatan yang komprehensif dan partisipatif,
kegiatan ini memberikan dampak positif yang signifikan bagi para mitra, seperti peningkatan
kualitas dan keamanan produk, kepercayaan konsumen, daya saing usaha, serta terbentuknya
budaya higienitas yang lebih kuat.

Keberhasilan kegiatan ini dibuktikan dengan beberapa indikator utama. Peningkatan skor
rata-rata mitra sebesar 35% dalam pra-tes dan pasca-tes menunjukkan efektivitas metode pelatihan
yang diterapkan. Kemampuan 90% mitra dalam mendemonstrasikan praktik higienitas yang benar

setelah mengikuti pelatthan menunjukkan keberhasilan transfer pengetahuan menjadi
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keterampilan praktis. Perbaikan sarana dan prasarana pendukung higienitas di tempat usaha mitra
menunjukkan komitmen jangka panjang terhadap penerapan standar keamanan pangan.
Peningkatan kepuasan konsumen sebesar 85% menunjukkan dampak positif yang dirasakan
langsung oleh pengguna akhir produk kuliner.

Terbentuknya komunitas informal pelaku usaha kuliner yang saling mendukung dalam
menerapkan standar keamanan pangan menunjukkan sustainability dari dampak kegiatan ini.
Komunitas ini berfungsi sebagai sistem pendukung yang berkelanjutan dan dapat menjadi embrio
bagi gerakan higienitas yang lebih luas di sektor kuliner.

Meskipun kegiatan ini telah menunjukkan hasil yang positif, peningkatan standar
higienitas merupakan proses berkelanjutan yang memerlukan komitmen dan upaya terus-menerus
dari pelaku usaha serta dukungan dari berbagai pemangku kepentingan. Diperlukan tindak lanjut
berupa monitoring berkala, pelatihan lanjutan, dan dukungan teknis untuk memastikan
keberlanjutan penerapan standar keamanan pangan.

Rekomendasi untuk kegiatan serupa di masa mendatang meliputi perpanjangan durasi
pendampingan, pengembangan modul pelatihan yang lebih terstruktur, penguatan kolaborasi
dengan pemerintah dan asosiasi industri, serta peningkatan kesadaran konsumen tentang
pentingnya keamanan pangan. Dengan implementasi rekomendasi tersebut, diharapkan upaya
peningkatan standar keamanan pangan dan sanitasi di sektor kuliner dapat terus berlanjut dan
berkembang, memberikan manfaat yang lebih luas bagi kesehatan masyarakat dan pertumbuhan

industri kuliner Indonesia.
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