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processing at restaurants in the Bekasi area. Method: This study
employed a quantitative approach using a survey method. The sample
consisted of 63 food handlers selected through total sampling. Data were
collected using structured questionnaires that measured food handlers’
knowledge and attitudes related to food processing higiene and
sanitation. Data analysis was conducted descriptively by presenting
frequency and percentage distributions. Results: The results showed
that a proportion of food handlers still had poor levels of knowledge
(57,1%) and attitudes (55,6%) toward food processing higiene and
sanitation. Conclusion: This condition indicates a potential risk to food
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PENDAHULUAN

Keamanan pangan di Indonesia masih menjadi isu penting dalam kesehatan
masyarakat karena tingginya risiko penyakit bawaan makanan akibat kontaminasi
mikrobiologis, khususnya oleh bakteri patogen seperti Escherichia coli dan Staphylococcus
aureus. Kedua bakteri tersebut kerap ditemukan pada makanan maupun tangan penangan
makanan, yang mencerminkan masih lemahnya penerapan praktik higiene sanitasi dalam
pengolahan pangan (1). Kondisi ini berkontribusi terhadap tingginya kejadian penyakit
bawaan makanan dan keracunan pangan di Indonesia, sehingga menegaskan pentingnya

penerapan kebersihan dan sanitasi yang baik pada seluruh rantai pengolahan pangan (2).

Meskipun regulasi higiene dan sanitasi pangan telah ditetapkan, tingkat kepatuhan
pelaku usaha pangan terhadap standar kesehatan masih rendah. Pada tahun 2018, hanya
26,41% tempat pengolahan makanan di Indonesia yang memenuhi persyaratan kesehatan,
dengan tingkat kepatuhan yang lebih rendah di wilayah Jawa Barat (3). Kesenjangan antara
kebijakan dan praktik di lapangan ini meningkatkan risiko kontaminasi pangan serta

berdampak pada kesehatan masyarakat.

Pengetahuan dan sikap penangan makanan merupakan faktor kunci dalam penerapan
higiene sanitasi pengolahan pangan. Berbagai upaya edukasi dan pelatihan telah dilakukan,
termasuk di wilayah Bekasi, seperti kegiatan edukasi di D’Akeul Catering yang bertujuan
meningkatkan kepatuhan terhadap praktik kebersihan sesuai regulasi kesehatan nasional (4).
Namun, sejumlah penelitian menunjukkan bahwa pengetahuan dan sikap yang baik tidak
selalu diikuti oleh praktik yang optimal. Penelitian di PT Pelita Sejahtera Abadi dan Instalasi
Gizi Rumah Sakit Pemangkat menunjukkan masih adanya kesenjangan perilaku, seperti tidak
konsistennya penggunaan alat pelindung diri meskipun pengetahuan dan sikap penangan

makanan tergolong baik (1,5).

Wilayah Bekasi sebagai bagian dari kawasan metropolitan Jakarta Raya memiliki
aktivitas usaha pangan yang tinggi, sehingga berpotensi menghadapi risiko keamanan pangan
yang besar apabila praktik higiene sanitasi tidak diterapkan secara konsisten. Tantangan ini
semakin terlihat selama pandemi COVID-19, di mana hampir setengah penangan makanan di
wilayah Jakarta Raya, termasuk Bekasi, dilaporkan memiliki praktik kebersihan dan sanitasi
yang tidak memadai (6). Berbagai penelitian juga menunjukkan adanya hubungan yang
signifikan antara pengetahuan, sikap, dan praktik kebersihan sanitasi pangan, meskipun

hasilnya belum selalu konsisten di berbagai wilayah (6-8).

Selain faktor perilaku penangan makanan, risiko keamanan pangan juga ditemukan pada

makanan siap makan dan sarana pendukung pengolahan pangan. Penelitian di wilayah Jakarta
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Raya, termasuk Bekasi, menemukan kontaminasi Listeria monocytogenes dan Salmonella pada
produk sushi yang beredar di pasaran (9). Kontaminasi patogen juga ditemukan pada
peralatan penunjang, seperti spons pencuci piring yang digunakan oleh penjual makanan, yang
berpotensi menjadi sumber kontaminasi silang (cross contamination) (10). Temuan ini
menegaskan bahwa keamanan pangan tidak hanya ditentukan oleh kualitas bahan pangan,
tetapi juga oleh praktik higiene sanitasi penangan makanan dan kepatuhan terhadap regulasi

yang berlaku (11).

Berbagai upaya edukasi menunjukkan hasil yang positif, seperti peningkatan
pengetahuan dan sikap keamanan pangan pada pengelola pangan rumah tangga di Bekasi
Selatan (12). Namun demikian, variasi dalam penerapan praktik kebersihan masih menjadi
tantangan, sehingga diperlukan pelatihan berkelanjutan, pengawasan yang konsisten, serta
penguatan kebijakan untuk menjamin penerapan standar keamanan pangan secara optimal
(13-15). Oleh karena itu, penelitian ini bertujuan untuk menggambarkan tingkat pengetahuan
dan sikap penjamah makanan terhadap higiene sanitasi pengolahan pangan di rumah makan
sebagai dasar dalam upaya peningkatan keamanan pangan dan perlindungan kesehatan

masyarakat.

METODE

Penelitian ini menggunakan pendekatan deskriptif kuantitatif. Penelitian dilaksanakan
pada rumah makan di Desa Sukamulya, Kabupaten Bekasi, pada bulan April-Mei 2024.
Populasi penelitian adalah seluruh penjamah makanan yang bekerja pada rumah makan di
Desa Sukamulya, dengan jumlah 63 orang. Teknik pengambilan sampel menggunakan total
sampling, sehingga seluruh populasi dijadikan responden dan diperoleh 63 penjamah
makanan sebagai sampel penelitian. Kriteria inklusi meliputi penjamah makanan yang aktif
bekerja, bersedia menjadi responden, dan mampu berkomunikasi dengan baik, sedangkan
kriteria eksklusi adalah penjamah makanan yang dalam kondisi tidak sehat saat pengambilan

data.

Variabel dalam penelitian ini adalah pengetahuan dan sikap penjamah makanan
terhadap higiene sanitasi pengolahan pangan. Pengumpulan data dilakukan menggunakan
kuesioner terstruktur yang dikembangkan oleh peneliti. Sebelum digunakan, kuesioner
terlebih dahulu dilakuakan uji validitas dan reliabilitas untuk mendapatkan kuesioner yang
valid dan reliabel. Variabel pengetahuan diukur menggunakan skala dikotomi (benar-salah),

variabel sikap diukur menggunakan skala Likert.

Data dianalisis secara univariat untuk menggambarkan distribusi karakteristik

responden dan masing-masing variabel penelitian. Disajikan secara detil dari setiap item
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pengetahuan dan pernyataan sikap. Data disajikan dalam bentuk tabel. Penelitian ini telah
memperoleh persetujuan etik dari Komisi Etik Penelitian Kesehatan, Fakultas Kesehatan
Masyarakat, Universitas Muhammadiyah Jakarta dengan nomor No. 10.085.B/KEPK-
FKMUM]/IV/2024.

HASIL

Hasil penelitian diperoleh dari 63 penjamah makanan di rumah makan wilayah Bekasi
dan dianalisis secara univariat untuk menggambarkan tingkat pengetahuan dan sikap
terhadap higiene sanitasi pengolahan pangan. Data disajikan dalam bentuk tabel untuk
menunjukkan distribusi jawaban responden pada setiap item serta kategori pengetahuan dan

sikap.
Pengetahuan tentang higiene sanitasi

Table 1. Item pengetahuan penjamah makanan tentang higiene sanitasi pengolahan pangan

Jawaban
No Item pengetahuan
Benar Salah

1 Pengertian Higiene 29 34
2 Pengertian Sanitasi 26 37
3 Cara mencuci bahan makanan yang baik 40 23
4 Cara memilah bahan makanan yang baik 45 18
5 Cara mencuci peralatan yang baik 39 24
6 Tempat yang baik untuk menyimpan peralatan 42 21
7 Dampak menjamah makanan dalam keadaan tidak bersih 39 24
8 Risiko mengolah makanan sambil mengobrol atau berbicara 42 21
9 Persiapan dalam mengolah makanan 44 19
10 Tindakan saat masak ketika tangan terluka atau teriris 43 20

Berdasarkan Tabel 1, pengetahuan penjamah makanan mengenai higiene dan sanitasi
pengolahan pangan menunjukkan variasi pada setiap item pertanyaan. Item dengan proporsi
jawaban benar tertinggi adalah cara memilah bahan makanan yang baik (71,4%) dan
persiapan dalam mengolah makanan (69,8%). Sebaliknya, pemahaman mengenai pengertian
sanitasi (41,3%) dan pengertian higiene (46,0%) masih tergolong rendah, ditandai dengan
lebih banyaknya responden yang menjawab salah dibandingkan benar. Temuan ini
menunjukkan bahwa penjamah makanan relatif memahami aspek teknis praktik pengolahan

pangan, namun masih kurang dalam pemahaman konsep dasar higiene dan sanitasi.
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Tabel 2. Pengetahuan tentang higiene sanitasi pengolahan pangan

Pengetahuan Frekuensi Persentase
Kurang Baik 36 57,1
Baik 27 42,9
Total 63 100

Secara keseluruhan, berdasarkan Tabel 2, sebagian besar penjamah makanan memiliki
tingkat pengetahuan yang kurang baik mengenai higiene sanitasi pengolahan pangan.
Sebanyak 36 responden (57,1%) termasuk dalam kategori pengetahuan kurang baik,
sedangkan 27 responden (42,9%) memiliki pengetahuan yang baik. Hasil ini mengindikasikan
bahwa lebih dari separuh penjamah makanan belum memiliki pengetahuan yang memadai

terkait prinsip higiene dan sanitasi dalam pengolahan pangan.

Sikap tentang higiene sanitasi

Tabel 3. Pernyataan sikap penjamah makanan terhadap higiene sanitasi pengolahan pangan

Sikap
No Pernyataan Tidak .
Setuhu Setuju
1  Sebelum mengolah makanan sebaiknya mencuci tangan menggunakan 23 40
sabun dan air bersih mengalir terlebih dahulu.
2 Sebelum mengolah makanan, pengolah makanan sebaiknya mandi terlebih 45 18
dahulu.
3 Sebelum mengolah makanan, pengolah makanan sebaiknya menggunakan 37 26
pakaian bersih dan menyerap keringat.
Pada saat mengolah makanan sebaiknya tidak mengobrol atau berbicara. 41 22
5 Pada saat mengolah makanan, pengolah makanan diperbolehkan memakai 34 29
perhiasan seperti cincin dan gelang.
6  Setelah mengolah makanan sebaiknya mencuci tangan menggunakan sabun 29 34
dan air bersih mengalir terlebih dahulu.
7  Sebaiknya menyimpan makanan pada tempat yang bebas dari hewan dan 27 36
debu.
Penjamah makanan harus menyediakan tempat sampah yang memadai. 35 28
Penjamah makanan sebaiknya menyediakan tempat khusus cuci tangan. 33 30
10 Sebelum digunakan untuk mengolah makanan, sebaiknya dapur 35 28
dibersihkan kembali.
11  Sebaiknya lokasi letak dapur dan kamar mandi tidak berdekatan. 41 22
12 Untuk mengolah makanan mentah dan makanan jadi harus menggunakan 30 33
talenan yang berbeda.
13 Pengolah makanan harus menggunakan air bersih yang memenuhi syarat 39 24
air minum untuk memasak.
14 Peralatan masak dan alat makan harus selalu dibersihkan setelah selesai 31 32
mengolah makanan.
15 Harus dilakukan pemisahan wadah yang sesuai dengan jenis makanan 28 35
matang.

Hasil pengukuran sikap penjamah makanan terhadap higiene sanitasi pengolahan
pangan pada Tabel 3 menunjukkan bahwa masih terdapat sikap yang kurang mendukung
penerapan praktik higiene sanitasi. Pernyataan yang paling banyak disetujui responden adalah

kewajiban mencuci tangan sebelum mengolah makanan (63,5%) dan penggunaan air bersih
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yang memenuhi syarat air minum untuk memasak (61,9%). Namun, sikap yang kurang sesuai
masih terlihat pada beberapa pernyataan, seperti kewajiban mandi sebelum mengolah
makanan (28,6%) dan larangan menggunakan perhiasan saat mengolah makanan (46,0%). Hal
ini menunjukkan bahwa tidak semua prinsip higiene sanitasi dipersepsikan sebagai hal yang

penting oleh penjamah makanan.

Tabel 4. Sikap penjamah makanan tentang higiene sanitasi pengolahan pangan

Sikap Frekuensi Persentase
Kurang Baik 35 55,6

Baik 28 44,4

Total 63 100

Berdasarkan Tabel 4, mayoritas responden memiliki sikap yang kurang baik terhadap
higiene sanitasi pengolahan pangan. Sebanyak 35 responden (55,6%) termasuk dalam
kategori sikap kurang baik, sedangkan 28 responden (44,4%) memiliki sikap yang baik.
Temuan ini menggambarkan bahwa meskipun sebagian penjamah makanan menunjukkan
sikap positif terhadap beberapa aspek higiene sanitasi, secara umum sikap yang mendukung

penerapan higiene sanitasi secara menyeluruh masih belum optimal.

PEMBAHASAN

Pengetahuan tentang higiene sanitasi

Hasil penelitian menunjukkan adanya variasi tingkat pengetahuan penjamah makanan
terkait higiene dan sanitasi pengolahan pangan. Temuan pada Tabel 1 memperlihatkan bahwa
penjamah makanan memiliki pemahaman yang relatif lebih baik pada aspek teknis pengolahan
pangan, seperti penyortiran bahan makanan dan persiapan sebelum pengolahan. Namun
demikian, pemahaman terhadap prinsip dasar higiene dan sanitasi masih tergolong rendah.
Kondisi ini mengindikasikan adanya kesenjangan antara keterampilan teknis dan pengetahuan
kebersihan dasar, padahal kedua aspek tersebut saling melengkapi dan sangat penting dalam

menjamin keamanan pangan.

Tingginya persentase jawaban benar pada item penyortiran bahan makanan (71,4%)
dan persiapan pengolahan makanan (69,8%) mencerminkan bahwa penjamah makanan telah
terbiasa dengan praktik teknis yang bersifat operasional. Temuan ini sejalan dengan penelitian
Briliyana, dkk. (8) yang melaporkan bahwa penangan makanan pada layanan katering
umumnya memiliki pengetahuan teknis yang cukup baik, meskipun belum selalu diikuti
dengan penerapan praktik yang optimal. Selain itu, penelitian di lingkungan industri pangan
juga menunjukkan pola serupa, di mana pengolah makanan memiliki pemahaman yang baik
terhadap aspek teknis, seperti penggunaan peralatan terpisah antara makanan mentah dan

makanan matang untuk mencegah kontaminasi silang (16).
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Sebaliknya, rendahnya pemahaman responden terhadap pengertian sanitasi (41,3%)
dan higiene (46,0%) merupakan temuan yang perlu mendapat perhatian serius. Pengetahuan
dasar mengenai higiene dan sanitasi merupakan fondasi utama dalam pencegahan penyakit
bawaan makanan. Kurangnya pemahaman pada aspek ini dapat meningkatkan risiko
kontaminasi pangan, meskipun keterampilan teknis pengolahan telah dikuasai (17). Hal ini
menunjukkan bahwa penjamah makanan cenderung memprioritaskan aspek teknis yang
terlihat langsung dalam proses kerja, sementara prinsip kebersihan dasar belum sepenuhnya

dipahami sebagai bagian penting dari keamanan pangan.

Beberapa penelitian menunjukkan bahwa intervensi pendidikan dan pelatihan mampu
meningkatkan pengetahuan dan praktik higiene sanitasi penjamah makanan. Program edukasi
yang dilakukan pada pedagang kaki lima dan penjamah makanan terbukti dapat meningkatkan
pemahaman dan perilaku kebersihan setelah pelatihan diberikan (18,19). Temuan tersebut
mendukung hasil penelitian ini, bahwa kesenjangan pengetahuan yang ditemukan berpotensi

diperbaiki melalui pendekatan edukasi yang terstruktur dan berkelanjutan.

Pelatihan komprehensif yang mencakup aspek teknis sekaligus prinsip higiene dan
sanitasi menjadi sangat penting untuk meningkatkan keamanan pangan. Beberapa studi
menegaskan perlunya pelatihan rutin, pengawasan berkelanjutan, serta penegakan regulasi
sanitasi yang lebih ketat agar praktik higiene sanitasi dapat diterapkan secara konsisten (8,20).
Program pelatihan yang terintegrasi terbukti efektif dalam meningkatkan praktik keamanan

pangan, baik di tingkat komunitas maupun lingkungan industri pangan (16,21).

Secara keseluruhan, hasil penelitian ini menegaskan bahwa kesenjangan antara
pengetahuan teknis dan pemahaman higiene sanitasi masih menjadi tantangan pada penjamah
makanan. Kondisi ini bukan fenomena yang berdiri sendiri, melainkan mencerminkan
permasalahan umum dalam pendidikan keamanan pangan. Oleh karena itu, diperlukan
program pelatihan terpadu yang tidak hanya menekankan keterampilan teknis, tetapi juga
memperkuat pemahaman konsep dasar higiene dan sanitasi. Selain itu, faktor budaya dan
lingkungan kerja perlu dipertimbangkan dalam perancangan pelatihan, sehingga intervensi

yang dilakukan dapat lebih efektif dan berkelanjutan di berbagai konteks pengolahan pangan.

Hasil penelitian pada Tabel 2 menunjukkan bahwa sebagian besar penjamah makanan
memiliki tingkat pengetahuan yang kurang baik mengenai higiene sanitasi pengolahan pangan
(57,1%). Temuan ini sejalan dengan berbagai penelitian yang melaporkan masih rendahnya
pemahaman penjamah makanan terhadap prinsip kebersihan dan sanitasi pangan, yang
berpotensi meningkatkan risiko praktik pengolahan makanan yang tidak aman serta kejadian

penyakit bawaan makanan (22).
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Rendahnya tingkat pengetahuan tersebut dipengaruhi oleh beberapa faktor, antara lain
keterbatasan pendidikan dan kurangnya pelatihan terkait higiene sanitasi pangan. Penelitian
di Tembalang menunjukkan bahwa 63,9% penjamah makanan memiliki pengetahuan yang
buruk akibat minimnya inisiatif pendidikan yang memadai (22). Selain itu, studi di Kota
Kupang merekomendasikan perlunya promosi kesehatan sebagai upaya meningkatkan
kesadaran dan pengetahuan penjamah makanan (23). Faktor budaya dan perilaku juga
berperan, di mana meskipun pengetahuan tergolong baik, praktik higiene sanitasi belum tentu
diterapkan secara optimal (8). Implikasi dari rendahnya pengetahuan higiene sanitasi sangat
signifikan terhadap kesehatan dan ekonomi. Praktik kebersihan yang tidak memadai dapat
meningkatkan risiko kontaminasi bakteri dan kejadian keracunan makanan, sebagaimana
dilaporkan pada penelitian di Medan (24). Selain itu, permasalahan keamanan pangan dapat
menurunkan kepercayaan konsumen dan berdampak pada keberlangsungan usaha pangan

(17).

Upaya perbaikan perlu difokuskan pada intervensi pendidikan dan pelatihan yang
berkelanjutan. Program sosialisasi terbukti mampu meningkatkan tingkat pengetahuan
produsen pangan secara signifikan (25), sementara pelatihan rutin dan pengawasan dapat
menjembatani kesenjangan antara pengetahuan dan praktik higiene sanitasi (8). Penguatan
kebijakan dan kepatuhan terhadap standar nasional juga diperlukan untuk memastikan

penerapan higiene sanitasi pengolahan pangan secara konsisten (22).

Sikap tentang higiene sanitasi

Hasil penelitian pada Tabel 3 menunjukkan bahwa sikap penjamah makanan terhadap
higiene sanitasi pengolahan pangan masih bersifat parsial. Responden cenderung
menunjukkan sikap positif terhadap praktik kebersihan dasar, seperti mencuci tangan
sebelum pengolahan makanan dan penggunaan air bersih, namun kurang mendukung praktik
kebersihan personal yang bersifat preventif, seperti mandi sebelum bekerja dan tidak
menggunakan perhiasan saat mengolah makanan. Temuan ini menunjukkan adanya
kesenjangan persepsi mengenai pentingnya penerapan higiene sanitasi secara menyeluruh

dalam menjamin keamanan pangan.

Berbagai penelitian menunjukkan bahwa pengetahuan dan sikap berperan penting
dalam membentuk praktik kebersihan penjamah makanan. Penelitian di Universitas Andalas
melaporkan bahwa penjamah makanan dengan pengetahuan dan sikap yang baik cenderung
menerapkan praktik higiene yang lebih optimal (13). Hal serupa juga ditemukan di Kota

Sukabumi, di mana terdapat hubungan yang signifikan antara pengetahuan, sikap, dan
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penerapan higiene sanitasi, yang menegaskan bahwa kesadaran dan persepsi risiko

mempengaruhi perilaku kebersihan (26).

Meskipun demikian, beberapa penelitian menunjukkan bahwa sikap positif tidak selalu
diikuti oleh praktik kebersihan yang konsisten. Studi di RSJD Dr. Amino Gondohutomo
Semarang menunjukkan adanya kesenjangan antara pengetahuan, sikap, dan praktik, di mana
hanya 75% responden menerapkan kebersihan yang baik meskipun sebagian besar memiliki
pengetahuan dan sikap yang mendukung (27). Temuan serupa juga dilaporkan pada penjual
makanan jalanan di Medan, yang menunjukkan bahwa perilaku kebersihan personal masih
belum optimal meskipun terdapat hubungan antara pengetahuan dan sikap dengan praktik

higiene (28).

Pelatihan dan pendidikan berkelanjutan menjadi kunci dalam menjembatani
kesenjangan tersebut. Penelitian di Boyolali menunjukkan bahwa lebih dari separuh penjamah
makanan memiliki praktik kebersihan personal yang kurang baik meskipun pengetahuan dan
sikap tergolong baik, sehingga diperlukan pelatihan untuk meningkatkan penerapan perilaku
higiene (29). Pendidikan yang menekankan pada risiko keamanan pangan dan prinsip sanitasi

juga terbukti dapat meningkatkan persepsi dan praktik kebersihan (30).

Tantangan dalam penerapan higiene sanitasi secara komprehensif masih banyak
ditemukan di berbagai setting pengolahan pangan. Penelitian di Hotel Bumi Senyiur Samarinda
menunjukkan bahwa meskipun penjamah makanan memiliki pengetahuan dan sikap yang
baik, tingkat kepatuhan terhadap praktik kebersihan yang benar masih terbatas (31). Selain
itu, pengamatan pada sentra makanan di Kota Sukabumi juga menunjukkan rendahnya
kesadaran dan penerapan langkah-langkah higiene sanitasi meskipun pengetahuan telah

tersedia (26).

Secara keseluruhan, hasil penelitian ini menunjukkan bahwa meskipun terdapat sikap
positif terhadap beberapa praktik kebersihan dasar, pemahaman dan penerapan higiene
sanitasi secara menyeluruh masih perlu ditingkatkan. Kondisi ini menegaskan pentingnya
program pendidikan dan pelatihan yang terarah serta berkelanjutan untuk memperkuat sikap
dan mendorong penerapan praktik higiene sanitasi yang konsisten di kalangan penjamah

makanan.

KESIMPULAN
Penelitian ini menemukan bahwa pengetahuan dan sikap penjamah makanan terhadap
higiene sanitasi pengolahan pangan di rumah makan Desa Sukamulya Kabupaten Bekasi masih

belum optimal, khususnya terkait kebersihan personal dan konsistensi penerapan prinsip
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sanitasi. Meskipun sebagian penjamah makanan telah memahami aspek tertentu dalam
pengolahan pangan, masih ditemukan kesenjangan antara pengetahuan, sikap, dan praktik
yang berpotensi meningkatkan risiko kontaminasi pangan dan penyakit bawaan makanan.
Kondisi ini menegaskan bahwa pengetahuan dan sikap yang baik belum tentu diikuti oleh

penerapan higiene sanitasi yang konsisten.

SARAN

Diperlukan upaya peningkatan edukasi dan pelatihan higiene sanitasi secara
berkelanjutan bagi penjamah makanan, disertai dengan pengawasan dan pembinaan rutin dari
instansi terkait untuk meningkatkan kepatuhan terhadap standar keamanan pangan. Upaya ini
diharapkan dapat berkontribusi dalam meningkatkan keamanan pangan serta melindungi

kesehatan masyarakat.
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