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ABSTRACT

Food safety is essential in maintaining consumer health, especially in urban areas with high and
diverse consumption levels. This study aims to analyze the level of food safety in MSMEs using the
Food Safety Score (SKP) approach, which includes four main aspects: Selection and Storage of Food
Ingredients (PPB), Cooking Hygiene (HGP), Food Processing (PBM), and Food Distribution (DMP). This
research method is descriptive observational with data collection through direct observation, interviews,
and assessments using the SKP form. Data were taken from six East Jakarta and Central Jakarta
MSMEs in March-April 2024. The results showed that the SKP scores varied among MSMEs, with
MSME D having the highest score (0.99) and MSME B having the lowest (0.54). The PBM and DMP
aspects are the main weak points that increase the risk of contamination, while the PPB aspect generally
shows good compliance. This study concludes that although some MSMEs have met food safety
standards, improvement efforts are still needed in the processing and distribution aspects to improve
product quality and consumer protection. Recommendations include training, supervision, and provision
of adequate sanitation facilities. The results of this study are expected to contribute to MSMEs, the
government, and policymakers in designing more effective coaching programs to create a safe and
sustainable food ecosystem.
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ABSTRAK

Keamanan pangan merupakan aspek penting dalam menjaga kesehatan konsumen, terutama di
wilayah perkotaan yang memiliki tingkat konsumsi tinggi dan beragam. Penelitian ini bertujuan untuk
menganalisis tingkat keamanan pangan pada UMKM dengan menggunakan pendekatan Skor
Keamanan Pangan (SKP) yang mencakup empat aspek utama: Pemilihan dan Penyimpanan Bahan
Pangan (PPB), Higiene Pemasak (HGP), Pengolahan Bahan Makanan (PBM), dan Distribusi Makanan
(DMP). Metode penelitian ini adalah observasional deskriptif dengan pengumpulan data melalui
observasi langsung, wawancara, dan penilaian menggunakan formulir SKP. Data diambil dari enam
UMKM di Jakarta Timur dan Jakarta Pusat pada Bulan Maret-April 2024. Hasil penelitian menunjukkan
bahwa skor SKP bervariasi diantara UMKM, dengan UMKM D memiliki skor tertinggi (0,99) dan UMKM
B memiliki skor terendah (0,54). Aspek PBM dan DMP menjadi titik lemah utama yang meningkatkan
risiko kontaminasi, sedangkan aspek PPB secara umum menunjukkan tingkat kepatuhan yang baik.
Penelitian ini menyimpulkan bahwa meskipun sebagian UMKM telah memenuhi standar keamanan
pangan, upaya perbaikan masih diperlukan pada aspek pengolahan dan distribusi untuk meningkatkan
kualitas produk dan perlindungan konsumen. Rekomendasi meliputi pelatihan, pengawasan, dan
penyediaan fasilitas sanitasi yang memadai. Hasil penelitian ini diharapkan dapat memberikan
kontribusi bagi pelaku UMKM, pemerintah, dan pembuat kebijakan dalam merancang program
pembinaan yang lebih efektif untuk menciptakan ekosistem pangan yang aman dan berkelanjutan.

Kata Kunci: Keamanan pangan, UMKM, Pengolahan pangan
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PENDAHULUAN

Keamanan pangan merupakan salah
satu aspek fundamental yang harus
diperhatikan dalam sektor usaha mikro, kecil,
dan menengah (UMKM). UMKM memegang
peranan  penting dalam  penyediaan
kebutuhan pangan masyarakat, terutama di
wilayah perkotaan yang memiliki populasi
tinggi dan permintaan makanan yang
beragam. Tingginya interaksi antara UMKM
dan konsumen menjadikan keamanan
pangan sebagai isu krusial untuk menjaga
kesehatan masyarakat (Foodborne Diseases
Estimates, n.d.). Namun, seringkali UMKM
menghadapi  tantangan besar dalam
memenuhi standar keamanan pangan akibat
keterbatasan sumber daya, pengetahuan,
dan pengawasan yang memadai.

Wilayah perkotaan menjadi salah satu
pusat perkembangan UMKM, terutama dalam
sektor kuliner. Di tengah urbanisasi yang
pesat, UMKM menawarkan solusi cepat dan
praktis untuk kebutuhan konsumsi
masyarakat. Namun, tingkat persaingan yang
tinggi sering kali membuat pelaku UMKM
mengesampingkan aspek keamanan pangan
demi efisiensi biaya dan peningkatan
keuntungan (Mubarok et al., 2023). Hal ini
menimbulkan  potensi  risiko  terhadap
kesehatan konsumen, terutama jika praktik
pengolahan dan penyimpanan pangan tidak
memenuhi standar yang ditetapkan.

Berdasarkan laporan dari berbagai
lembaga pengawas pangan, insiden penyakit
akibat makanan yang tidak aman masih
menjadi masalah yang signifikan di wilayah
perkotaan. Kontaminasi mikroba,
penggunaan bahan tambahan pangan yang
tidak sesuai, serta praktik kebersihan yang
kurang optimal adalah beberapa penyebab
utama (Karanth et al., 2023a). Situasi ini
menyoroti pentingnya pengukuran tingkat
keamanan pangan untuk memberikan
gambaran yang jelas tentang kondisi aktual di
lapangan.

Pengukuran Skor Keamanan Pangan
(SKP) dapat menjadi salah satu metode
untuk mengevaluasi sejauh mana UMKM
mampu memenuhi standar keamanan
pangan. SKP dapat memberikan informasi
yang terukur tentang kekuatan dan
kelemahan praktik keamanan pangan yang
diterapkan oleh UMKM (Cheah et al., 2021).
Hasil pengukuran ini dapat digunakan
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sebagai dasar untuk memberikan
rekomendasi yang relevan bagi pelaku
UMKM dan pembuat kebijakan.

Di Indonesia, regulasi terkait keamanan
pangan telah diatur dalam berbagai peraturan
pemerintah, seperti Peraturan Badan
Pengawas Obat dan Makanan (BPOM) dan
standar yang ditetapkan oleh SNI (Standar
Nasional Indonesia). Meski demikian,
implementasi regulasi ini sering kali menemui
kendala di tingkat UMKM, terutama yang
beroperasi di daerah perkotaan dengan
karakteristik populasi yang heterogen. Oleh
karena itu, analisis tingkat keamanan pangan
menjadi langkah strategis untuk
mengidentifikasi celah yang ada.

Selain memberikan gambaran tentang
kepatuhan terhadap regulasi, analisis SKP
juga berfungsi sebagai alat untuk
meningkatkan kesadaran pelaku UMKM
terhadap pentingnya keamanan pangan
(Radu et al., 2023). Dengan data yang
dihasilkan, pelatihan dan pendampingan
dapat difokuskan pada aspek-aspek yang
memerlukan perbaikan. Hal ini tidak hanya
membantu meningkatkan kualitas produk,
tetapi juga membangun kepercayaan
konsumen terhadap UMKM.

Penelitian ini difokuskan pada UMKM di
wilayah perkotaan karena tingginya dinamika
dan kompleksitas yang dihadapi oleh pelaku
usaha di lingkungan ini. Wilayah perkotaan
memiliki beragam jenis UMKM dengan skala
operasional yang berbeda-beda, mulai dari
warung kecil hingga toko kue dan restoran
skala menengah. Analisis SKP di wilayah ini
diharapkan mampu mencerminkan tantangan
dan peluang yang dihadapi oleh UMKM
dalam menjaga keamanan pangan.

Dengan memanfaatkan data hasil
pengukuran SKP, penelitian ini dapat
memberikan rekomendasi yang
komprehensif dan aplikatif. Rekomendasi

tersebut diharapkan tidak hanya berguna
bagi pelaku UMKM, tetapi juga bagi
pemerintah dan lembaga pendukung lainnya
dalam merancang program pembinaan yang
lebih efektif. Analisis ini juga dapat menjadi
acuan dalam mengembangkan kebijakan
yang mendukung keberlanjutan usaha
UMKM tanpa mengabaikan aspek keamanan
pangan.

Pada akhirnya, penelitian ini diharapkan
dapat memberikan kontribusi nyata dalam
meningkatkan tingkat keamanan pangan di



Irwanto et al. 2024

UMKM, khususnya di wilayah perkotaan.
Dengan demikian, konsumen dapat merasa
lebih  aman dan terlindungi dalam
mengonsumsi  produk  pangan  yang
disediakan oleh UMKM. Keberhasilan
penelitian ini juga diharapkan dapat menjadi
model bagi wilayah lain untuk
mengimplementasikan  pengukuran SKP
secara lebih luas.

Melalui pendekatan yang berbasis data
dan analisis yang mendalam, penelitian ini
bertujuan untuk mengetahui tingkat keaman
pangan UMKM wilayah perkotaan. Hal ini
akan dapat bermanfaat dalam menjawab
tantangan yang dihadapi oleh UMKM
sekaligus mendukung visi pembangunan
yang berkelanjutan.

METODE PENELITIAN

Penelitian ini merupakan penelitian
observasional dengan pendekatan deskriptif
yang bertujuan untuk menganalisis tingkat
keamanan pangan pada UMKM di wilayah
perkotaan. Data dikumpulkan melalui
observasi langsung di lokasi UMKM di
Jakarta Timur dan Jakarta Pusat. Wawancara
dilakukan dengan pemilik usaha dan
penjamah  makanan, serta penilaian
menggunakan instrumen Skor Keamanan
Pangan (SKP) mengacu kepada (Wijanarka
& Waluyo, 2007). Penilaian SKP mencakup
empat aspek utama, yaitu Pemilihan dan
Penyimpanan Bahan Makanan (PPB),
Higiene  Penjamah  Makanan (HGP),
Pengelolaan Bahan Makanan (PBM), dan
Distribusi Makanan (DMP).

Waktu dan Tempat

Penelitian ini dilaksanakan pada bulan
Maret hingga April 2024. Objek penelitian ini
terdiri dari 6 UMKM di Jakarta Pusat dan
Jakarta Timur. Pada penelitian ini melibatkan
berbagai UMKM pangan diantaranya warung
makan tegal, toko kue basah, toko roti,
warung seblak, warung kopi, dan warung
bakso.

Prosedur Kerja

Penelitian dilakukan dengan
pengumpulan data langsung mengunakan
formulir SKP dan wawancara terhadap objek
penelitian. Formulir SKP terdiri atas empat
aspek yaitu Pemilihan dan Penyimpanan
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Bahan Makanan (PPB) yang terdiri dari 8
butir kriteria, Higiene Penjamah Makanan
(HGP) yang terdiri dari 8 butir Kkriteria,
Pengelolaan Bahan Makanan (PBM) yang
terdiri dari 27 butir kriteria, dan aspek
Distribusi Makanan (DMP) 7 butir kriteria.
Pemilihan dan Penyimpanan Bahan
Makanan (PPB) ini melibatkan observasi
terhadap kondisi bahan makanan yang
digunakan oleh UMKM. PPB memiliki bobot
maksimal sebesar 0,16 (16%) dengan nilai
maksimal 22 poin. Aspek Higiene Penjamah
Makanan (HGP). Observasi dilakukan
terhadap praktik penggunaan alat pelindung
diri, kondisi kesehatan penjamah, serta
kebiasaan higienis lainnya. HGP memiliki
bobot maksimal sebesar 0,15 (15%) dengan
nilai maksimal 20 poin. Pengelolaan Bahan

Makanan (PBM). Aspek ini mencakup
penilaian terhadap pengolahan bahan
makanan, termasuk tahap persiapan,

produksi utama, dan pengelolaan limbah.
Bobot maksimal untuk PBM adalah 0,55
(55%) dengan nilai maksimal 77 poin. Dan
aspek Distribusi Makanan (DMP). Penilaian
terakhir dilakukan pada tahap penyajian dan
distribusi makanan kepada konsumen. DMP
memiliki bobot maksimal sebesar 0,14 (14%)
dengan nilai maksimal 19 poin.

Setiap aspek memiliki bobot nilai tertentu
yang mencerminkan tingkat kepentingannya
terhadap keamanan pangan  secara
keseluruhan. Bobot nilai tersebut dibedakan
atas terpenuhi dan tidak terpenuhi terlepas
dari besaran nilai bobot SKP yang ada.
Dalam penyajian hasil pengukuran setiap
aspek nilai bobot diubah menjadi 1 terpenuhi
dan O tidak terpenuhi. Hasil penelitian nilai
setiap kriteria hasil dari setiap langkah
penilaian ini akan disajikan dalam bentuk
grafik dan tabel kumulatif skor keamanan
pangan yang dihitung untuk memperoleh nilai
total SKP. Nilai ini kemudian dikategorikan
untuk menggambarkan tingkat keamanan
pangan pada UMKM yang diteliti. Selain itu,
wawancara juga dilakukan untuk memahami
data tambahan terkait UMKM yang
memengaruhi penerapan standar keamanan
pangan pada UMKM di wilayah perkotaan.



Irwanto et al. 2024

HASIL DAN PEMBAHASAN

Aspek Pemilihan dan Penyimpanan Bahan
Makanan (PPB)

Hasil penelitian menggunakan instrumen
Skor Keamanan Pangan yang terdiri atas 4
aspek yang kemudian dihitung untuk
mendapatkan tingkat keamanannya. Berikut
data aspek pemilihan dan penyimpangan
bahan makanan (PPB) yang diperoleh pada
gambar 1.

-&-UMKMA -#-UMKMB -#-UMKMC -#-UMKMD -#-UMKME

--UMKMF

Gambar 1. Hasil Pengukuran Aspek Pemilihan
dan Penyimpanan Bahan Makanan

Berdasarkan gambar 1 diatas dapat
dijelaskan hasilnya bahwa UMKM A, C, D, E
dan F menunjukkan bobot 1 pada seluruh
kriteria (1 hingga 8), yang berarti mereka
telah memenuhi seluruh kriteria pada aspek
pemilihan dan penyimpanan bahan makanan.
Hasil Ini menunjukkan bahwa kelima UMKM
tersebut memiliki praktik keamanan pangan
yang baik dan konsisten untuk aspek
tersebut.

Disamping itu UMKM B tidak memenuhi
beberapa kriteria, dengan bobot 0 pada
kriteria tertentu. UMKM B tidak memenuhi
kriteria nomor 6, 7, dan 8, yaitu tidak
menyimpan bahan makanan pada tempat
tertutup (kriteria nomor 6). Tidak menyimpan
bahan makanan pada tempat bersih (kriteria
nomor 7). Dan tidak menyimpan bahan
makanan di tempat yang terlindung dari sinar
matahari langsung (kriteria nomor 8).
Berdasarkan hasil pengukuran untuk aspek
yang pertama ini terdapat kriteria yang paling
rendah. Kriteria yang paling rendah vyaitu
nomor 6 (penyimpanan pada tempat
tertutup), kriteria nomor 7 (kebersihan tempat
penyimpanan), dan kriteria nomor 8
(perlindungan dari sinar matahari langsung)
menjadi kelemahan utama, khususnya pada
UMKM B. Sedangkan Kriteria yang paling
konsisten yaitu kriteria nomor 1 hingga 5.
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Semua UMKM
menunjukkan

mendapat  bobot 1,
bahwa kriteria kesegaran
bahan, tidak rusak, tidak busuk, dan
penyimpanan jauh dari bahan
beracun/berbahaya sudah menjadi standar
yang terpenuhi secara baik oleh semua
UMKM. Distribusi bobot secara umum untuk
yang aspek penyimpanan dan pemilihan
bahan makanan yaitu UMKM A, C, D, E, dan
F  memiliki bobot sempurna. Hal ini
menunjukkan praktik keamanan pangan yang
baik di semua kriteria. sedangkan UMKM B
adalah satu-satunya yang menunjukkan
kelemahan signifikan pada tiga kriteria
(nomor 6, 7, dan 8).

Berdasarkan hasil pengukuran, data
menunjukkan bahwa mayoritas UMKM sudah
memahami dan mempraktikkan standar
keamanan pangan pada aspek pemilihan dan
penyimpanan bahan makanan. Hal ini terlihat
dari keseragaman bobot 1 (terpenuhi) pada
kriteriaz. nomor 1 hingga 5. Namun,
penyimpanan bahan makanan menjadi
perhatian utama, terutama pada kriteria
kebersihan tempat penyimpanan (kriteria
nomor 7), penyimpanan tertutup (kriteria
nomor 6), dan perlindungan dari sinar
matahari langsung (kriteria nomor 8).

Hasil pengukuran pada UMKM B
terdapat Kelemahan pada kriteria nhomor 6
(penyimpanan tertutup): ketidakterpenuhan
kriteria ini dapat menyebabkan kontaminasi
fisik, kimia, atau mikrobiologi, sehingga
meningkatkan risiko pada bahan makanan.
Kriteria nomor 7 (kebersihan tempat
penyimpanan): tempat yang tidak bersih
dapat menjadi sumber kontaminasi mikroba
atau fisik, yang berpotensi memengaruhi
kualitas dan keamanan pangan (Kamboj et
al., 2020). Dan kriteria nomor 8 (perlindungan
dari sinar matahari langsung): paparan sinar
matahari dapat menyebabkan kerusakan
pada bahan makanan (Csapé et al., 2019),
terutama bahan yang mudah rusak akibat
suhu tinggi atau paparan cahaya berlebihan.

Peluang perbaikan yang dapat dilakukan
adalah pemberian materi edukasi dan
pelatihan kepada pelaku UMKM B tentang

pentingnya penyimpanan tertutup dan
kebersihan tempat penyimpanan.
Menjelaskan  risiko  kontaminasi  dan

kerusakan bahan makanan akibat sinar
matahari. Hal tersebut bentuk edukasi dan
pelathan yang dapat dilakukan untuk
perbaikan aspek ini. Langkah perbaikan



Irwanto et al. 2024

lainnya yang dapat dilakukan adalah
penyedian fasilitas penyimpanan tertutup dan
tempat penyimpanan yang bersih serta
terlindung dari paparan sinar matahari dapat
diberikan untuk membantu UMKM B
meningkatkan praktik keamanan pangannya.
Selain itu pendampingan intensif kepada
UMKM B untuk memastikan perubahan
kebiasaan dalam penyimpanan bahan
makanan juga dapat dilakukan.

Harapannya terdapat dampak positif
perbaikan yang dilakukan melalui perbaikan
kriteria nomor 6, 7, dan 8. UMKM B dapat
meningkatkan kualitas produk pangan,
memperpanjang umur simpannya, dan
meminimalkan  risiko  kerusakan atau
kontaminasi bahan makanan (Laguerre &
Chaomuang, 2019). Hal ini juga akan
membantu  meningkatkan  kepercayaan
konsumen terhadap produk UMKM.

Aspek Higiene Pemasak (HGP)

Pengukuran tingkat keamanan pangan
yang berikutnya dilakukan melalui aspek
kedua Higiene Pemasak (Gambar 2).

1:Terp
0: Tidak terpenuhi

~e=UMKMA -e=UMKMB —.—U[MrkMC: —o—-leuK‘MD —e-UMKME -e=UMKMF
Gambar 2. Hasil Pengukuran Aspek Pemilihan
dan Penyimpanan Bahan Makanan

Hasil pengukuran aspek Higiene
Pemasak (HGP) di UMKM wilayah perkotaan
menunjukkan variasi dalam penerapan
standar kebersihan dan kesehatan. UMKM A
memiliki kepatuhan penuh terhadap seluruh
indikator HGP, menunjukkan tingkat
kesadaran dan penerapan yang baik
terhadap prinsip higiene. Sebaliknya, UMKM
lainnya (B, C, D, E, dan F) masih
menunjukkan ketidaksesuaian pada
beberapa aspek, seperti penggunaan tutup
kepala (kriteria nomor 3) dan alas kaki selama
memasak (kriteria nomor 4). Padahal,
pelanggaran terhadap dua hal ini dapat
meningkatkan risiko kontaminasi fisik (seperti
rambut atau kotoran kaki) (Jesfrydi, 2023;
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Lombar M et al.,, 2016). UMKM juga tidak
konsisten dalam mencuci tangan dengan
sabun setelah buang air (kriteria nomor 6 dan
7), serta menjaga kebersihan kuku (kriteria
nomor 8). Ketidaksesuaian ini berisiko
meningkatkan kontaminasi biologis, fisik, dan
bahkan kimia dalam makanan. Sebagai
contoh, tidak mencuci tangan dengan sabun
dapat memindahkan patogen seperti E. coli
dan Salmonella ke makanan(Kirchner et al.,
2023; Sexton et al., 2024).

Dalam perspektif teoretis, higiene
pemasak merupakan elemen penting dalam
Good Manufacturing Practices (GMP), yang
bertujuan mencegah kontaminasi selama
pengolahan makanan (Kartika et al., 2024;
Zaitun, 2024). Standar ini sesuai dengan
panduan  Codex  Alimentarius, yang
menekankan kebersihan tubuh, pakaian,
tangan, dan kuku sebagai komponen
mendasar dalam menjaga keamanan pangan
(Sa dan As, n.d.). Ketidakpatuhan terhadap
aspek HGP tidak hanya mengancam
kesehatan konsumen tetapi juga
memengaruhi reputasi dan kinerja UMKM.
Penelitian oleh (Saadat et al., 2024)
menunjukkan bahwa pelanggaran
kebersihan di industri makanan dapat
menurunkan kepercayaan konsumen hingga
65%. Sebaliknya, UMKM yang mampu
menerapkan standar higiene dengan baik
cenderung lebih kompetitif, memperoleh
kepercayaan pasar, dan berpeluang
mendapatkan sertifikasi keamanan pangan
yang dapat mendukung ekspansi bisnis.

Demi meningkatkan keamanan pangan
di UMKM, diperlukan pelatihan rutin tentang
kebersihan dan keamanan makanan,
penyediaan fasilitas sanitasi yang memadai,
serta kampanye edukasi untuk meningkatkan
kesadaran pelaku UMKM  terhadap
pentingnya higiene. Insentif seperti sertifikasi
atau penghargaan bagi UMKM yang patuh
dapat menjadi pendorong untuk
meningkatkan kepatuhan.

Aspek Pengolahan Bahan Makanan (PBM)

Pengolahan bahan makanan merupakan
salah satu aspek penting dalam memastikan
keamanan pangan, terutama pada sektor
UMKM di wilayah perkotaan. Proses ini
mencakup langkah-langkah seperti
pencucian, penyimpanan, hingga
pengolahan bahan baku menjadi produk siap
konsumsi. Berdasarkan hasil penelitian dapat



Irwanto et al. 2024

dilihat pada Gambar 3, adanya variasi tingkat
kepatuhan  UMKM  terhadap  standar
keamanan pangan pada aspek pengolahan
bahan makanan. Data ini menunjukkan
sejauh mana pelaku UMKM memahami dan
menerapkan prinsip-prinsip dasar
pengolahan yang higienis, termasuk
penggunaan peralatan bersih, pemisahan
bahan mentah dan matang, serta pengolahan
dengan suhu yang sesuai.

~e—UMKMA

~-UMKMB ~#=UMKMC =#=UMKMD =@=UMKME ~—#~UMKMF

Gambar 3. Hasil Pengukuran Aspek Pengolahan
Bahan Makanan

Hasil pengukuran terhadap aspek
Pengolahan Bahan Makanan (PBM) di
UMKM wilayah perkotaan menunjukkan
adanya variasi dalam penerapan praktik
keamanan pangan. Dari data yang
ditampilkan pada Gambar 3, sebagian besar
UMKM telah memenuhi beberapa standar
dasar pengolahan bahan makanan, seperti
memastikan bahan makanan dicuci sebelum
dimasak dan disimpan di tempat bersih.
Namun, beberapa aspek krusial lainnya,
seperti pembatasan bahan berbahaya di
dapur, ventilasi yang memadai, serta
penyimpanan makanan matang yang sesuai,
masih belum diterapkan secara konsisten di
semua UMKM. Sebagai contoh, UMKM B dan
UMKM C terlihat kurang memperhatikan
pengelolaan peralatan memasak yang bersih
dan kering serta penyimpanan makanan di
tempat aman, yang dapat meningkatkan
risiko kontaminasi makanan baik secara fisik
maupun mikrobiologis (Karuppuchamy et al.,
2024; Polyanina et al., 2024).

Pengolahan bahan makanan yang baik

adalah bagian integral dari keamanan
pangan yang mencakup  kebersihan
peralatan, lingkungan dapur, serta

manajemen risiko kontaminasi pada setiap
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tahapan pengolahan makanan. Berdasarkan
panduan Codex Alimentarius (Dewaal et al.,
2022), setiap bahan makanan harus diolah
dengan memperhatikan prinsip sanitasi,
termasuk pencucian bahan, penggunaan
peralatan bersih, dan penyimpanan yang
terpisah antara bahan mentah dan matang.
Tidak terpenuhinya standar ini dapat
meningkatkan risiko penyakit bawaan
makanan (foodborne illnesses), seperti yang
diungkapkan dalam penelitian oleh (Nazir et
al., 2023; Noor Hasnan et al., 2022), di mana
70% kasus kontaminasi makanan pada skala
UMKM disebabkan oleh buruknya praktik
pengolahan bahan makanan.

Dari sisi kinerja UMKM, pelanggaran
terhadap aspek PBM tidak hanya berdampak
pada kesehatan konsumen tetapi juga
memengaruhi reputasi dan keberlanjutan
bisnis. Penelitian (Saadat et al., 2024)
menunjukkan bahwa konsumen yang merasa
tidak percaya terhadap kualitas dan
kebersihan makanan akan cenderung beralih
ke kompetitor yang lebih higienis. Sebaliknya,
UMKM yang mampu mematuhi standar PBM
memiliki  peluang lebih besar untuk
meningkatkan daya saing di pasar, bahkan
dapat memperoleh sertifikasi keamanan
pangan yang meningkatkan kredibilitas
produk mereka.

Untuk meningkatkan kepatuhan UMKM
terhadap aspek PBM, pelatihan intensif bagi
pelaku usaha perlu dilakukan, terutama
mengenai pentingnya pengelolaan dapur
yang bersih, penggunaan peralatan yang
higienis, dan pengaturan alur kerja yang
memisahkan bahan mentah dan matang.
Selain itu, pemerintah dan instansi terkait
perlu memastikan ketersediaan fasilitas
sanitasi yang memadai, serta melakukan
audit rutin untuk memastikan implementasi
standar keamanan pangan. Dengan
demikian, UMKM dapat berperan aktif dalam
menciptakan ekosistem pangan yang aman,
sehat, dan berkelanjutan, sekaligus
meningkatkan daya saing mereka di tengah
tuntutan pasar yang semakin kompleks.
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Aspek Distribusi Makanan (DMP)

Distribusi makanan merupakan tahapan
penting dalam menjaga kualitas dan
keamanan pangan yang dihasilkan oleh
UMKM di wilayah perkotaan. Berdasarkan
hasil penelitian yang ditampilkan dalam
Gambar 4, tingkat kepatuhan UMKM
terhadap standar keamanan pangan pada
proses distribusi makanan menunjukkan
adanya variasi.

1. SELAMA
DISTRIBUS,

2.PEMBAWA  3.TANGANDICUCI 4 MAKANANTIDAK 5 MAKANAN 6.MENCUCI 7. MAKANANTIDAK
MAKANAN DENGANSABUN BOLEHBERLENDIR, DITEMPATKAN  TANGANSEBELUM  DIPEGANG
BERPAKAIANBERSIH  SEBELUM ERU SA,  DALAM TEMPAT MAKAN®
DAN MENCUCI MEMBAGIKAN  ATAU B BASI YANG BERSIH DAN
TANGAN MAKANAN® Sl KERING

MAKANAN NGSUNG,
DITEMPATKAN MENGGUNAKAN
DALAMWADAH ALAT UNTUK

IH DAN ol MEMEGANG

MAKANAN SAAT
1: Terpenuhi MEMBAGIKAN®

—o-UMKMA -8~UMKMB —@=UMKMC —#~UMKMD —#=UMKME —e=UMKMF

Gambar 4. Pengukuran Aspek Distribusi Makanan

Distribusi makanan adalah tahapan
krusial dalam memastikan kualitas dan
keamanan pangan sampai ke konsumen
akhir (Park et al., 2020). Dari hasil
pengukuran aspek distribusi makanan (DMP)
yang ditampilkan dalam Gambar 4, terlihat
bahwa sebagian besar UMKM di wilayah
perkotaan telah memperhatikan beberapa
faktor utama dalam menjaga kebersihan dan
keamanan pangan selama proses distribusi.
UMKM A, D, E, dan F berhasil memenuhi
sebagian besar kriteria, seperti memastikan
makanan ditempatkan dalam wadah bersih
dan tertutup, serta menjaga agar tangan tetap
bersih sebelum membagikan makanan.
Namun, terdapat beberapa UMKM seperti B
dan C yang menunjukkan kelemahan dalam
aspek kebersihan pribadi dan penggunaan
peralatan  distribusi, yang berpotensi
menambah risiko kontaminasi mikrobiologis,
kimiawi, dan fisik pada makanan yang
didistribusikan. Kelemahan paling mencolok
adalah pada kriteria mencuci tangan sebelum
membagikan makanan (kriteria nomor 3),
serta penggunaan alat untuk memegang
makanan, yang seharusnya diterapkan untuk
mencegah kontak langsung dengan makanan

56

MARINADE Vol. 07(02) : 50-61

dan mengurangi risiko kontaminasi (Fahim et
al., 2022).

Penting untuk dicatat bahwa pengabaian
terhadap kebersihan tangan dan penggunaan
alat yang higienis selama distribusi makanan
dapat memperburuk potensi risiko penyakit
yang ditularkan melalui makanan (foodborne
diseases). Sebagai contoh, penelitian oleh
Mensah et al., (2019) menunjukkan bahwa
kontaminasi makanan yang terjadi pada
tahapan distribusi sering kali disebabkan oleh
kebersihan pribadi yang kurang dijaga oleh
pekerja distribusi. Kontaminasi ini dapat
berupa bakteri patogen seperti Salmonella, E.
coli, atau Listeria, yang semuanya dapat
tumbuh lebih cepat pada suhu yang tidak
tepat dan dengan kontak langsung dari
tangan yang tidak bersih(Pramesti et al., n.d.;
Rani et al., 2023).

Secara teoretis, prinsip keamanan
pangan dalam distribusi makanan mengacu
pada pengelolaan risiko pada setiap tahap
alur distribusi, yang harus dilaksanakan
dengan baik untuk menghindari terjadinya
kerusakan atau kontaminasi produk pangan.
Dalam penelitian (Lee et al, 2021)
disebutkan Codex Alimentarius menyarankan
bahwa selama distribusi, makanan harus
dijaga kebersihannya dengan meletakkannya
dalam wadah yang bersih dan tertutup serta
memastikan bahwa tangan yang bersentuhan
dengan makanan harus bersih dan tidak
membawa patogen dari luar. Selain itu,
penting untuk memastikan bahwa makanan
disimpan dalam kondisi yang tepat dan tidak
terpapar risiko kontaminasi yang dapat
mengubah rasa atau kualitas produk, sesuai
dengan kriteria pengukuran yang ada dalam
hasil penelitian ini.

Dalam rangka mengurangi risiko ini,
UMKM perlu melibatkan pelatihan intensif
tentang prinsip-prinsip dasar keamanan
pangan, termasuk distribusi yang higienis.
Pelaku usaha harus didorong untuk
mematuhi prosedur kebersihan yang ketat,
menggunakan alat bantu yang tepat selama
distribusi, serta mengadopsi metode
pengemasan dan pengangkutan yang aman.
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Program pelatihan dan pengawasan berkala
juga dapat membantu  meningkatkan
pemahaman para pemasak dan pengantar
makanan mengenai pentingnya kebersihan
pribadi dan perlakuan yang tepat terhadap
makanan selama distribusi.

Selain itu, kolaborasi antara UMKM dan
pemerintah dalam menyediakan fasilitas
pendukung seperti  wadah higienis,
kendaraan yang bersih, serta alat distribusi
yang aman dapat meningkatkan kualitas
distribusi dan membantu menjaga
keberlanjutan usaha. Pemerintah juga perlu
menyediakan insentif atau pengakuan bagi
UMKM vyang menunjukkan kepatuhan
terhadap standar keamanan pangan, seperti
sertifikasi keamanan pangan, yang pada
gilirannya dapat meningkatkan daya saing
mereka di pasar.

5. Skor Tingkat Keamanan Pangan

Skor keamanan pangan merupakan
indikator komprehensif yang mencakup
empat aspek utama, yaitu Pemilihan dan
Penyimpanan Bahan Makanan (PPB),
Higiene Bahan Pangan (HGP), Pengolahan
Bahan Pangan (PBM), dan Distribusi Bahan
Makanan (DMP). Keempat aspek ini saling
berhubungan dalam memastikan keamanan
pangan secara keseluruhan, terutama pada
UMKM di wilayah perkotaan. Berdasarkan
Tabel 1 yang ditampilkan, hasil penelitian
menunjukkan adanya variasi tingkat skor
keamanan pangan di antara UMKM yang
diteliti. Analisis ini akan membahas hasil

pengukuran  secara  rinci, menyoroti
pencapaian, kelemahan, serta kaitannya
dengan prinsip-prinsip dasar keamanan

pangan,
yang lebih mendalam mengenai
kepatuhan  UMKM terhadap
keamanan pangan.

untuk memberikan pemahaman
tingkat
standar

Tabel 1. Skor Tingkat Keamanan Pangan UMKM
wilayah perkotaan
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UMKM E 0,16 0,14 0,53 0,14 0,97
UMKM F 016 014 049 0,14 0,93

ASPEK KEAMANAN

NAMA PANGAN

UMKM SKOR
PPB  HGP PBM DMP

UMKM A 0,16 0,15 051 0,14 0,96

UMKM B 0,14 0,12 0,19 0,09 0,54

UMKM C 0,16 0,13 047 0,09 0,85

UMKM D 0,16 0,14 055 0,14 0,99
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Keterangan kategori keamanan pangan (Wijanarka &
Waluyo, 2007) :

Nilai SKP >0,97 : Keamanan pangan baik

Nilai SKP >0,93 : Keamanan pangan sedang

Nilai SKP >0,62 : Keamanan pangan rawan tapi masih
aman dikonsumsi

Nilai SKP <0,62 : Pangan rawan dan tidak aman
dikonsumsi

Skor Keamanan Pangan (SKP)
merupakan indikator penting untuk menilai
tingkat keamanan pangan yang

diselenggarakan melalui empat aspek utama:
Pemilihan dan Penyimpanan Bahan Pangan
(PPB), Higiene Pemasak (HGP), Pengolahan
Bahan Makanan (PBM), dan Distribusi
Makanan (DMP) (Wijanarka & Waluyo, 2007).
Berdasarkan Tabel 1, UMKM D memiliki skor
tertinggi (0,99), diikuti oleh UMKM E (0,97),
sedangkan UMKM B menunjukkan skor
terendah (0,54). Skor ini mencerminkan
bahwa meskipun sebagian UMKM sudah
cukup baik dalam menerapkan standar
keamanan pangan, masih ada kelemahan
pada aspek tertentu yang membutuhkan
perhatian lebih, khususnya pada PBM dan
DMP, vyang memiliki kontribusi besar
terhadap risiko kontaminasi pangan.

Pada aspek Pemilihan dan Penyimpanan
Bahan Pangan (PPB), skor seragam (0,16) di
seluruh UMKM menunjukkan bahwa mereka
sudah memiliki pemahaman yang baik
tentang pentingnya memilih bahan pangan
berkualitas dan menyimpannya dengan cara
yang sesuai. Hal ini penting untuk
mengurangi risiko kontaminasi awal pada
bahan pangan, sesuai dengan prinsip Codex
Alimentarius (Dewaal et al., 2022; Sa dan As,
n.d.). Namun, aspek ini perlu terus
dipertahankan agar kualitas bahan pangan
tetap terjaga hingga tahap pengolahan.

Pada aspek Higiene Pemasak (HGP),
terlihat variasi skor di antara UMKM, di mana
UMKM A (0,15) dan UMKM D (0,16)
menunjukkan tingkat kepatuhan yang lebih
baik dibandingkan UMKM B (0,12). Hal ini
menunjukkan bahwa beberapa UMKM masih
menghadapi tantangan dalam menjaga
kebersihan pribadi pekerja, seperti mencuci
tangan sebelum memasak, menggunakan
tutup kepala, dan menjaga pakaian kerja
tetap bersih. Praktik higiene yang buruk dapat
meningkatkan risiko kontaminasi
mikrobiologis, yang menjadi salah satu
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penyebab utama penyakit bawaan makanan
(Arrahman et al., 2023). Untuk mengatasi hal
ini, pelatihan dan penyediaan fasilitas
kebersihan harus menjadi prioritas.

Aspek Pengolahan Bahan Makanan
(PBM) menunjukkan perbedaan skor yang
cukup besar, di mana UMKM D memiliki skor
tertinggi (0,55) dan UMKM B mencatatkan
skor terendah (0,19). Skor ini mencerminkan
bahwa praktik pengolahan yang higienis,
seperti mencuci bahan makanan,
menggunakan peralatan yang bersih, dan
memisahkan bahan mentah dari bahan
matang, masih belum diterapkan secara
konsisten. Ketidaksesuaian ini berpotensi
meningkatkan risiko kontaminasi silang, yang
sering kali menjadi penyebab utama masalah
keamanan pangan (Arrahman et al., 2023;
Karanth et al., 2023b). Oleh karena itu,
edukasi mengenai pengolahan bahan
makanan yang higienis sangat penting untuk
meningkatkan kepatuhan UMKM terhadap
standar keamanan pangan.

Pada aspek Distribusi Makanan (DMP),
skor keseluruhan menjadi yang terendah,
dengan UMKM D, A, dan F mencatatkan skor
tertinggi (0,14), sementara UMKM B dan C
hanya mencapai skor 0,09. Hal ini
menunjukkan bahwa sebagian UMKM masih
kesulitan menjaga kebersihan dan keamanan
selama proses distribusi makanan. Praktik
yang kurang memadai, seperti tidak mencuci
tangan sebelum membagikan makanan atau
tidak menggunakan alat untuk memegang
makanan, dapat meningkatkan risiko
kontaminasi pada tahap akhir sebelum
makanan sampai ke konsumen. Hal ini juga
menjadi perhatian besar karena proses
distribusi yang buruk dapat merusak reputasi
UMKM dan menurunkan loyalitas pelanggan
(Rickamer Hoover et al., 2023).

Secara keseluruhan, hasil analisis
menunjukkan bahwa meskipun beberapa
UMKM telah menunjukkan kepatuhan yang
baik terhadap standar keamanan pangan,
masih terdapat kelemahan pada aspek
tertentu, khususnya pada PBM dan DMP.
Skor Keamanan Pangan menjadi alat penting
untuk mengidentifikasi area yang perlu
ditingkatkan, baik melalui pelatihan rutin,
pengawasan yang lebih ketat, maupun
peningkatan fasilitas sanitasi. Penelitian
sebelumnya menunjukkan bahwa tingkat
keamanan pangan yang rendah tidak hanya
meningkatkan risiko kesehatan konsumen
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tetapi juga merusak kepercayaan pelanggan
terhadap produk UMKM (Rickamer Hoover et
al., 2023). Dengan meningkatkan kepatuhan
terhadap standar keamanan pangan, UMKM
tidak hanya dapat melindungi konsumen
tetapi juga memperkuat daya saing dan
keberlanjutan bisnis mereka di pasar yang
semakin kompetitif.

KESIMPULAN

Hasil analisis Skor Keamanan Pangan

menunjukkan bahwa UMKM di wilayah
perkotaan masih menghadapi tantangan
dalam menerapkan praktik keamanan

pangan yang konsisten di semua aspek.

Meskipun beberapa UMKM telah
menunjukkan tingkat kepatuhan yang tinggi,
sebagian lainnya memerlukan upaya

perbaikan yang signifikan, terutama pada
aspek PBM dan DMP. Dengan pendekatan
yang tepat, UMKM dapat meningkatkan skor
SKP mereka, menjaga kualitas produk, dan
mendukung keberlanjutan bisnis mereka di
pasar yang semakin kompetitif.
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