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 Abstract: Community services about hygiene and sanitation for food 

handlers is necessary to prevent the food produced from physical, 

chemical, and biological contamination, and to avoid causing 

diseases in humans. This is very important because there are 20 

million cases of food poisoning every year in Indonesia. Activity of 

this community services consists of socialization hygiene and 

sanitation principles in the food processing process. The socialization 

is delivered in the form of lectures presentation, the provision of 

booklet and the distribution of cleaning tools for vendors. This 

community service in the Gubeng Airlangga area of Surabaya. The 

activity was attended by 49 participants who are food handlers from 

micro, small, and medium enterprises MSMEs, consisting of 17 men 

and 32 women. The result showed a significant improvement with the 

average pre-test score rising from 68.17 to 85.71 in the post-test. 

Thirty-two participants (65.3%) achieved a 'very good' knowledge 

category after attending the socialization. Wilcoxon Test indicated a 

significant difference between the pre-test and post-test results (p-

value = 0.000 < 0.05). The conclusion of this activity is that the 

socialization method through lectures and media in the form of slide 

shows and pocket books is considered effective to increasing the 

knowledge of food handlers. Recommendations for future activities 

include continuous assistance, the development of a more 

comprehensive socialization program that combines lecture methods, 

practical demonstrations, and field visits, as well as active 

involvement from the government to provide support for Adequate 

hygiene and sanitation facilities for MSMEs, integration of technology 

aspects in upcoming socialization programs.  

Keywords: Food Handling; 

Hygiene; Knowledge; MSMEs; 

Sanitation 

Abstrak. 

Sosialisasi keamanan pangan dari segi hygiene sanitasi bagi penjamah makanan perlu dilakukan agar 

makanan yang diproduksi terhindar dari kontaminasi baik fisik, kimia maupun biologi dan tidak menimbulkan 

penyakit pada manusia. Hal tersebut menjadi sangat penting karena telah terjadi 20 juta kasus keracunan makanan 

setiap tahun di Indonesia. Kegiatan pengabdian masyarakat ini berupa sosialisasi terkait keamanan pangan bagi 

penjamah makanan yang meliputi prinsip-prinsip higiene dan sanitasi pada proses pengolahan makanan. Sosialisasi 

diberikan dalam bentuk ceramah dengan bantuan LCD, pemberian buku saku, serta pemberian alat kebersihan bagi 

pedagang. Kegiatan pengabdian masyarakat berupa sosialisasi higiene dan sanitasi penyelenggaraan makanan bagi 

penjamah makanan di wilayah Gubeng Airlangga Surabaya. Kegiatan diikuti oleh 49 peserta penjamah makanan 

UMKM terdiri dari 17 laki-laki dan 32 perempuan. Hasil menunjukkan terjadi peningkatan yang signifikan nilai rata-

rata pre-test sebesar 68,17 menjadi 85,71 pada post-test. 32 peserta (65,3%) mencapai kategori pengetahuan "sangat 

baik" setelah mengikuti sosialisasi. Selain itu, analisis statistik menggunakan Uji Wilcoxon menunjukkan adanya 

perbedaan yang signifikan antara hasil pre-test dan post-test (p-value = 0,000 < 0,05). Kesimpulan kegiatan ini adalah 

metode sosialisasi melalui ceramah dan media berupa tayangan slide dan buku saku dinilai efektif dalam 

meningkatkan pengetahuan penjamah makanan. Saran untuk kegiatan selanjutnya yakni pendampingan berkelanjutan, 
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pengembangan program sosialisasi yang lebih komprehensif dengan menggabungkan metode ceramah, demonstrasi 

praktik langsung, dan kunjungan lapangan, keterlibatan aktif dari pemerintah untuk memberikan dukungan fasilitas 

higiene dan sanitasi yang memadai bagi UMKM, integrasi aspek teknologi dalam program sosialisasi mendatang. 

 

Kata Kunci: Higiene; Pengetahuan; Penyelenggaraan Makanan; Sanitasi; UMKM 

 

1. PENDAHULUAN 

Kesehatan merupakan elemen krusial dalam kehidupan manusia yang harus dijaga dengan 

optimal. Salah satu faktor yang dapat membahayakan kesehatan adalah konsumsi makanan yang 

tidak aman atau tidak memenuhi standar kebersihan (Satyarini et al., 2020). Makanan merupakan 

kebutuhan dasar manusia yang harus dikelola secara tepat agar dapat memberikan manfaat 

maksimal bagi tubuh (Widyastuti & Almira, 2019). Mengonsumsi makanan sehat tidak hanya 

memenuhi kebutuhan biologis, tetapi juga menjadi bentuk investasi kesehatan jangka panjang 

(Herlianty et al., 2024). 

Indonesia termasuk negara dengan tingkat keamanan pangan yang masih rendah, terbukti 

dengan adanya sekitar 20 juta kasus keracunan makanan setiap tahunnya. Keamanan pangan yang 

tidak terjamin dapat menyebabkan munculnya berbagai penyakit akibat makanan yang tidak diolah 

dengan benar. Berdasarkan data Badan Pengawasan Obat dan Makanan (BPOM), diperkirakan 

70% dari 1,5 miliar kasus penyakit yang ditularkan melalui makanan merupakan penyakit akibat 

kontaminasi makanan (foodborne disease), dengan sekitar 3 juta kematian anak di bawah usia lima 

tahun setiap tahunnya (Lestari, 2020). Pengetahuan dan sikap penjamah makanan terbukti memiliki 

korelasi signifikan dengan perilaku higiene yang diterapkan. 

Penjamah makanan, yaitu individu yang terlibat langsung dalam proses pengolahan 

makanan, memiliki peran penting dalam menjaga kualitas dan keamanan pangan (Hadi et al., 

2021). Pengelolaan makanan mencakup seluruh proses mulai dari penerimaan bahan baku, 

pengolahan, pengemasan, penyimpanan, distribusi, hingga penyajiannya. Untuk menjamin 

keamanan pangan, penjamah makanan perlu melakukan pengawasan ketat pada setiap tahapan 

tersebut, mulai dari pemilihan bahan yang aman, penyimpanan yang tepat, proses memasak yang 

higienis, hingga penyajian makanan (Arum et al., 2024). 

Perkembangan zaman telah mendorong penguatan konsep pangan fungsional yang kini 

didefinisikan secara resmi dalam Standar Nasional Indonesia (SNI) sebagai makanan yang secara 

ilmiah terbukti dapat menunjang fungsi tubuh dan mencegah penyakit. Hal ini menunjukkan 

adanya perubahan dalam pola konsumsi masyarakat, dari sekadar memenuhi rasa lapar menjadi 

sarana untuk meningkatkan kesehatan melalui pemenuhan kebutuhan gizi seperti karbohidrat, 

protein, vitamin, dan mineral (Susanto et al., 2019). Oleh karena itu, penting untuk dilakukan 
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sosialisasi mengenai keamanan pangan, khususnya dari aspek higiene dan sanitasi, kepada para 

penjamah makanan agar makanan yang dihasilkan bebas dari kontaminasi fisik, kimia, maupun 

biologis, serta aman untuk dikonsumsi. 

Sosialisasi ini ditujukan kepada Pedagang Kaki Lima (PKL), yang merupakan pelaku usaha 

di sektor informal dengan lokasi berjualan yang tidak tetap, salah satunya di wilayah Gubeng 

Airlangga, Surabaya. PKL di kawasan ini umumnya menawarkan beragam jenis makanan dan 

minuman. Tujuan dari kegiatan sosialisasi ini adalah untuk meningkatkan pemahaman dan praktik 

penjamah makanan terkait pentingnya penerapan prinsip higiene dan sanitasi pada setiap tahap 

pengolahan makanan, mulai dari pemilihan dan penyimpanan bahan baku, proses memasak, 

penyimpanan makanan jadi, pengangkutan, hingga penyajiannya kepada konsumen. 

 

2. METODE 

Kegiatan pengabdian masyarakat dilaksanakan di Balai RW Gubeng Airlangga II pada 

tanggal 26 Juni 2025. Kegiatan pengabdian masyarakat yang dilakukan yakni berupa sosialisasi 

terkait keamanan pangan bagi penjamah makanan yang meliputi prinsip-prinsip higiene dan 

sanitasi pada proses pengolahan makanan. Sosialisasi diberikan dalam bentuk ceramah dengan 

bantuan LCD. 

Peserta yang mengikuti sosialisasi sebanyak 49 orang yang merupakan penjamah makanan 

di wilayah Gubeng Airlangga. Dalam proses pelaksanaan dilakukan dengan rincian kegiatan 

sebagai berikut: 

 

Gamber 1. Rincian Kegiatan 

Persiapan kegiatan sosialisasi 

Kegiatan sosialisasi diawali dengan persiapan yakni perencanaan terkait materi yang akan 

disampaikan dan penyebaran undangan kepada audiens dalam hal ini adalah orang yang bekerja 

sebagai penjamah makanan. Kegiatan persiapan teknis lain yaitu penataan ruangan dan kursi, 

persiapan sarana pendukung presentasi, dan dokumentasi. 
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Pelaksanaan kegiatan Sosialisasi 

Kegiatan sosialisasi ini diawali dengan registrasi peserta yang dibantu oleh dua orang 

mahasiswa Prodi Keselamatan & Kesehatan Kerja - Fakultas Vokasi dengan jumlah peserta 

sosialisasi sebanyak 49 orang peserta. Kemudian kegiatan ini dibuka dengan sambutan oleh ketua 

ketua pelaksana kegiatan sosialisasi yang disampaikan oleh Ibu Fadilatus Sukma Ika Noviarmi 

S.KM., M.KL. Sebelum dilakukan Sosialisasi, pemateri dibantu oleh Mahasiswa dan MC untuk 

melakukan Pre-test dengan mendistribusikan pertanyaan pilihan berganda terkait keamanan 

pangan pada pengolahan bahan makanan. Pre-test ini bertujuan untuk mengetahui tingkat 

pengetahuan peserta terkait keamanan pangan pada proses pengolahan bahan bahan makanan. 

Setelah pemberian materi sosialisasi terkait keamanan pangan, peserta diberikan kesempatan untuk 

bertanya dan menyampaikan apa yang menjadi hambatan bagi penjamah makanan untuk 

menerapkan prinsip keamanan pangan. 

Evaluasi kegiatan Sosialisasi 

Untuk melihat peningkatan pemahaman dan pengetahuan peserta terkait materi Keamanan 

Pangan bagi Penjamah Makanan, maka dilakukan dengan pengisian Post–Test oleh peserta terkait 

pertanyaan mengenai materi yang telah disampaikan. 

 

3. HASIL  

Kegiatan pengabdian masyarakat ini bertujuan untuk meningkatkan pengetahuan higiene 

dan sanitasi para penjamah makanan di lingkungan Usaha Mikro, Kecil, dan Menengah (UMKM). 

Kegiatan ini dilaksanakan dalam bentuk sosialisasi dan pendampingan yang diselenggarakan di 

Balai RW Gubeng Airlangga II, Surabaya. Total peserta yang berpartisipasi dalam kegiatan ini 

adalah 49 orang penjamah makanan dari UMKM di wilayah tersebut. 

 

 
 

Gambar 2. Kegiatan Sosialisasi 
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Karakteristik Peserta Sosialisasi Keamanan Pangan 

Pada kegiatan sosialisasi keamanan pangan di lingkungan Usaha Mikro, Kecil, dan 

Menengah (UMKM) yang diselenggarakan di Balai RW Gubeng Airlangga II pada tanggal 

26 Juni 2025 diikuti oleh 49 peserta dari berbagai kalangan penjamah makanan di lingkungan 

UMKM dengan rincian sebagai berikut: 

Tabel 1. Karakteristik Jenis Kelamin Peserta Sosialisasi 

No. Jenis Kelamin Total Persentase (%) 

1 Laki-laki 17 34.7 

2 Perempuan 32 65.3 

Total 49 100 

Pada Gambar 2, diketahui bahwa jumlah peserta yang mengikuti sosialisasi higiene dan 

sanitasi penyelenggaraan makanan adalah sebanyak 49 peserta dengan mayoritas peserta berjenis 

kelamin perempuan yaitu sebanyak 32 peserta (65.3%). Sedangkan peserta berjenis kelamin laki-

laki terdiri dari 17 peserta (34.7%). 

 

Gambar 3. Karakteristik Jenis Kelamin Peserta Sosialisasi 

Kegiatan sosialisasi keamanan pangan di lingkungan UMKM yang diselenggarakan di 

Balai RW Gubeng Airlangga II juga diikuti oleh peserta dengan berbagai usia yang disajikan 

sebagai berikut: 

Tabel 2. Karakteristik Usia Peserta Sosialisasi 

No. Usia (Tahun) Total Persentase (%) 

1 18 – 25 6 12.2 

2 26 – 33 9 18.4 

3 34 – 41 10 20.4 

4 42 – 49 14 28.6 

5 50 – 57 8 16.3 

6 58 – 65 1 2 

7 66 – 73 1 2 

Total 49 100 

Berdasarkan data pada Tabel 2, dapat diketahui bahwa peserta sosialisasi memiliki rentang 

usia yang beragam, mulai dari 18 hingga 73 tahun. Dari total 49 peserta, kelompok usia yang paling 

banyak berpartisipasi adalah 42-49 tahun sebanyak 14 orang atau 28,6% dari total peserta. 
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Kelompok usia 34-41 tahun menjadi kelompok terbesar kedua dengan jumlah 10 peserta (20,4%), 

diikuti oleh kelompok usia 26-33 tahun yang terdiri dari 9 peserta (18,4%), dan kelompok usia 50-

57 tahun dengan 8 peserta (16,3%). Sementara itu, partisipasi dari kelompok usia yang lebih muda, 

yaitu 18-25 tahun tercatat sebanyak 6 peserta (12,2%). Di sisi lain, kelompok usia yang lebih 

senior, yaitu 58-65 tahun dan 66-73 tahun, masing-masing hanya diwakili oleh satu peserta (2%). 

 

Gambar 4. Karakteristik Usia Peserta Sosialisasi 

 

Edukasi Keamanan Pangan 

Kegiatan edukasi higiene dan sanitasi penyelenggaraan makanan dilaksanakan melalui 

program sosialisasi dengan untuk memberikan pemahaman kepada 49 peserta penjamah makanan 

UMKM di wilayah Gubeng Airlangga tentang pentingnya penerapan prinsip-prinsip higiene dan 

sanitasi dalam setiap tahapan penyelenggaraan makanan. 

Materi edukasi yang disampaikan terdiri dari konsep dasar higiene dan sanitasi makanan, 

dimana peserta diberikan pemahaman bahwa higiene merupakan upaya kesehatan dengan cara 

memelihara dan melindungi kebersihan subjeknya, sedangkan sanitasi adalah upaya kesehatan 

dengan cara memelihara dan melindungi kebersihan lingkungan dari subjeknya. Kedua konsep ini 

kemudian diintegrasikan dalam pengertian Higiene Sanitasi Makanan sebagai upaya kesehatan dan 

kebersihan untuk mengendalikan faktor makanan, orang, tempat, dan perlengkapan yang dapat 

menimbulkan penyakit, gangguan kesehatan, atau keracunan makanan. 
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Gambar 5. Sebagian Materi Sosialisasi 

Peserta diedukasi mengenai enam prinsip utama Higiene Sanitasi Makanan (HSM) yaitu: 

(1) menjamin keamanan dan kebersihan makanan, (2) mencegah beredarnya produk makanan yang 

merugikan, (3) mencegah penularan wabah dan penyakit, (4) mengurangi tingkat kerusakan atau 

pembusukan makanan, serta (5) menjaga dan meningkatkan kualitas mutu makanan. Selain itu, 

materi yang disampaikan adalah empat faktor yang dapat mempengaruhi keamanan makanan, 

yaitu: (1) kontaminasi, (2) keracunan, (3) pembusukan, dan (4) pemalsuan. Peserta diberikan 

edukasi tentang bagaimana faktor-faktor tersebut dapat dicegah melalui penerapan prinsip 

higiene dan sanitasi yang tepat. Edukasi juga mencakup empat langkah food safety menurut CDC 

(Centers for Disease Control and Prevention) yang terdiri dari: (1) kebersihan (pedagang harus 

sering mencuci tangan dan permukaan benda), (2) menghindari kontaminasi silang (memisahkan 

bahan makanan mentah dan matang), (3) memasak dengan suhu yang tepat, dan (4) penyimpanan 

yang tepat (tidak membiarkan makanan mudah rusak lebih dari 2 jam). 
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Edukasi dilengkapi dengan empat langkah kunci higiene dan sanitasi yang dapat langsung 

diimplementasikan oleh peserta dalam kegiatan sehari-hari. Langkah-langkah tersebut meliputi: 

(1) mencuci tangan dengan sabun dan air mengalir, (2) menggunakan pakaian bersih dan menutup 

rambut, (3) mencuci peralatan dengan air mengalir dan sabun, serta (4) memastikan sampah selalu 

tertutup dan area sekitar tetap bersih. 

Peserta juga diberikan edukasi mengenai prinsip higiene dan sanitasi peralatan yang terdiri 

dari: (1) mencuci alat makan dan masak dengan sabun dan air bersih setelah digunakan, (2) 

membersihkan kotoran yang menempel dengan sikat atau spon, (3) membilas dengan air mengalir 

dan mengeringkan dengan cara ditiriskan atau menggunakan lap bersih, (4) menyimpan peralatan 

di tempat tertutup dan tidak bersentuhan langsung dengan lantai, (5) menggunakan wadah berbeda 

untuk alat mentah dan matang, serta (6) membersihkan talenan dan pisau setelah memotong bahan 

mentah. 

Pemateri pada saat sosialisasi juga mengedukasi peserta mengenai pengelolaan bahan 

makanan yang proper, mulai dari pemilihan bahan makanan segar dari sumber terpercaya, 

penyimpanan bahan pangan dalam kondisi bersih tanpa kontaminasi silang, hingga memperhatikan 

suhu penyimpanan yang tepat. Peserta juga diedukasi tentang pentingnya memperhatikan tanggal 

kedaluwarsa, kemasan bahan makanan, dan tanda-tanda bahan makanan yang tidak layak 

digunakan. 

 

Hasil Pre-test 

Pelaksanaan pre-test dilakukan sebelum kegiatan sosialisasi dimulai. Sebanyak 49 peserta 

mengikuti pelaksanaan pre-test yang hasilnya dapat dilihat sebagai berikut. 

Tabel 4. Nilai Pre-test 

 

No. Nilai Pre-test Frekuensi Persentase (%) 

1 Kurang (<60) 13 26,5 

2 Cukup (60-70) 19 38,8 

3 Baik (71-80) 7 14,3 

4 Sangat Baik (>81) 10 20,4 

Total 49 100 

Berdasarkan hasil pre-test yang dilakukan, mayoritas peserta yaitu sebanyak 19 peserta 

(38,8%) memiliki tingkat pengetahuan “cukup” terkait higiene dan sanitasi penyelenggaraan 

makanan pada pekerja UMKM makanan dan minuman. Selain itu, dapat diketahui bahwa sebanyak 

13 peserta memiliki tingkat pengetahuan yang “kurang” terkait higiene dan sanitasi 

penyelenggaraan makanan pada pekerja UMKM makanan dan minuman. 
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Hasil Post-test 

Pelaksanaan post-test dilakukan setelah kegiatan sosialisasi dilaksanakan. Dengan peserta 

yang sama, sebanyak 49 peserta mengikuti pelaksanaan post-test yang hasilnya dapat dilihat 

sebagai berikut. 

Tabel 5. Nilai Post-test 

No. Nilai Pre-test Frekuensi Persentase (%) 

1 Kurang (<60) 2 4,1 

2 Cukup (60-70) 5 10,2 

3 Baik (71-80) 10 20,4 

4 Sangat Baik (>81) 32 65,3 

Total 49 100 

Hasil post-test yang dilakukan terhadap 49 peserta menunjukkan bahwa mayoritas peserta 

yaitu sebanyak 32 peserta memiliki tingkat pengetahuan “sangat baik” setelah dilakukannya 

sosialisasi terkait higiene dan sanitasi penyelenggaraan makanan pada pekerja UMKM makanan 

dan minuman. Berbeda dengan hasil pre-test dimana mayoritas peserta memiliki tingkat 

pengetahuan “cukup” sebelum dilakukannya sosialisasi. Selain itu, tingkat pengetahuan peserta 

yang termasuk kedalam kategori “kurang” dan “cukup” mengalami penurunan serta peserta 

dengan tingkat pengetahuan “baik” dan “sangat baik” mengalami peningkatan. Hal tersebut 

menunjukkan bahwa sosialisasi terkait higiene dan sanitasi penyelenggaraan makanan mampu 

meningkatkan pengetahuan, sikap dan perilaku penjamah makanan di UMKM. 

Berdasarkan hasil pre-test dan post-test dalam kegiatan sosialisasi higiene dan sanitasi 

penyelenggaraan makanan di area UMKM yang dilaksanakan di Balai RW Gubeng Airlangga II 

Surabaya, didapatkan angka rata-rata untuk pre-test dan post test secara berturut-turut yaitu 68,17 

dan 85,71. Berdasarkan pada hasil uji statistic menggunakan Uji Wilcoxon dengan hasil p < 0.05, 

yang artinya terdapat perbedaan antara hasil skor pre-test dan post-test. Dengan demikian terdapat 

perbedaan yang signifikan antara pengetahuan sebelum dan sesudah dilakukan 

sosialisasi/penyuluhan 

 

4. DISKUSI  

Penduduk berusia produktif disebut sebagai golongan tenaga kerja yang mampu 

menghasilkan barang atau jasa dengan efisien. Usia produktif merupakan seseorang yang masuk 

dalam rentang usia antara 15 hingga 64 tahun. Kelompok usia produktif dianggap sebagai golongan 
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tenaga kerja yang telah memiliki kemampuan untuk menghasilkan barang maupun jasa (Amelia et 

al., 2024). Dengan demikian dapat diketahui bahwa mayoritas peserta sosialisasi adalah individu 

yang berada pada usia produktif yang terdapat pada rentang usia 18 hingga 57 tahun. 

Hasil penelitian ini menunjukkan adanya peningkatan yang signifikan pada pengetahuan 

peserta sosialisasi setelah diberikan sosialisasi mengenai higiene dan sanitasi penyelenggaraan 

makanan. Temuan ini sejalan dengan penelitian yang dilakukan oleh Anggara et al. (2025) pada 

pekerja UMKM di Kota Palembang, dimana hasil post-test menunjukkan bahwa 12 peserta (60%) 

memiliki pengetahuan "sangat baik" setelah dilakukan sosialisasi higiene sanitasi makanan dan 

pengelolaan bahan kimia. Hal ini mengindikasikan bahwa metode sosialisasi melalui ceramah dan 

demonstrasi praktis terbukti efektif dalam meningkatkan pemahaman penjamah makanan terhadap 

pentingnya penerapan prinsip higiene dan sanitasi dalam pengolahan makanan.  

Peningkatan pengetahuan yang signifikan dari nilai rata-rata pre-test 68,17 menjadi 85,71 

pada post-test membuktikan bahwa kegiatan sosialisasi yang dilakukan dapat mengubah tingkat 

pemahaman peserta. Stephani et al. (2025) dalam studinya menjelaskan bahwa pengetahuan 

higiene sanitasi pada Pedagang Kaki Lima (PKL) merupakan salah satu faktor yang dapat 

mempengaruhi praktik higiene dan sanitasi pedagang, meskipun tidak selalu berbanding lurus 

dengan implementasinya. Penelitian tersebut menjelaskan bahwa meskipun pedagang memiliki 

pengetahuan yang baik mengenai higiene sanitasi makanan, implementasi praktiknya masih 

dipengaruhi oleh berbagai faktor lain seperti pengalaman kerja, keterbatasan fasilitas, dan motivasi 

pedagang. Pengetahuan tentang keamanan pangan yang baik akan dapat membantu mengurangi 

risiko foodborne disease (penyakit yang disebabkan oleh makanan) (Lia Awwalia Majida; Refi 

Yulita; Yulia, 2024). 

Pentingnya sosialisasi higiene dan sanitasi makanan didukung denga adanya masih banyak 

penjamah makanan yang belum menerapkan praktik higiene sanitasi yang memadai. Stephani et 

al. (2025) mengidentifikasi berbagai perilaku yang masih sering dijumpai pada pedagang, seperti 

tidak melakukan cuci tangan sebelum atau setelah melayani pembeli, pedagang masih merokok 

saat melayani pembeli, menggunakan tangan langsung saat mengambil bahan baku tanpa 

menggunakan peralatan, tempat sampah yang tidak diberi tutup, dan makanan yang dijual tanpa 

penutup. Kondisi serupa juga ditemukan dalam penelitian Anggara et al. (2025) pada UMKM di 

Kota Palembang, dimana sebanyak 3 pekerja belum terbiasa mencuci tangan sebelum menangani 

makanan, 9 pekerja tidak menggunakan celemek, dan 5 pekerja tidak memakai sarung tangan saat 

bersentuhan langsung dengan makanan. 
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Pelaku UMKM di bidang pangan perlu memiliki pemahaman yang baik tentang keamanan 

produk yang mereka sajikan. Hal ini penting untuk mencegah terjadinya penyakit akibat makanan 

yang tercemar, misalnya karena kontaminasi silang. Selain itu, pengetahuan ini juga membantu 

mereka menyadari pentingnya penggunaan alat pelindung diri secara lengkap demi menjaga 

kualitas dan keamanan produk (Widyamurti et al., n.d.). 

 Upaya peningkatan sikap higiene sanitasi pedagang kaki lima sebagaimana diusulkan oleh 

Stephani et al. (2025) melalui pengawasan, pemberdayaan, penyuluhan, dan pelatihan higiene 

sanitasi, menunjukkan bahwa perlunya perubahan perilaku yang berkelanjutan. Pengawasan 

dilakukan pada program kegiatan yang bertujuan mewujudkan sikap higiene sanitasi yang baik, 

pemberdayaan melalui pengadaan fasilitas yang sesuai dengan syarat higiene sanitasi, serta 

penyuluhan dan pelatihan untuk memberikan wadah bagi pedagang memperoleh informasi 

mengenai higiene sanitasi makanan. 

Adanya peningkatan pengetahuan pedagang sama dengan pengabdian masyarakat yang 

dilakukan oleh Fitria Hayu Palupi (2023) Berdasarkan hasil pre-test dan post-test, terlihat adanya 

peningkatan pemahaman pelaku UMKM terhadap keamanan pangan. Setelah mengikuti kegiatan, 

sebanyak 35% peserta menunjukkan tingkat pengetahuan yang cukup, 32% berada pada kategori 

sangat baik, 18% memiliki pengetahuan yang baik, dan 15% masih berada pada kategori kurang 

Permana & Andhikawati (2022) juga menyatakan dalam kegiatan sosialisasi dalam bentuk 

pelatihan yang berupa pemberian materi dan pemberian keterampilan melalui praktik dan simulasi 

berhasil meningkatkan pemahaman peserta peserta dengan adanya peningkatan hasil skor pre-test 

ke post-test dengan kisaran peningkatan 50%. Sehingga dapat disimpulkan kegiatan sosialisasi 

tentang keamanan pangan dengan metode ceramah dapat berkontribusi dalam meningkatkan 

pengetahuan peserta sosialisasi. 

Diharapkan, peningkatan pengetahuan peserta melalui sosialisasi ini bisa membantu 

meningkatkan kualitas dan keamanan makanan yang diproduksi oleh UMKM di kawasan Gubeng 

Airlangga. Selain itu, sosialisasi keamanan pangan yang dilakukan di UMKM Arjaya Pangan 

Nusantara juga berhasil memberikan wawasan baru dan pengetahuan tambahan bagi para pemilik 

dan karyawannya (Dea Dinda Sendy Natasyari; Rosida, 2023). Sebagaimana dikemukakan oleh 

Anggara et al. (2025), kualitas produk makanan yang aman dan berkualitas tinggi cenderung lebih 

diminati oleh konsumen, sehingga dapat meningkatkan produktivitas dan citra yang baik bagi 

pekerja UMKM makanan. Implementasi pengetahuan yang telah diperoleh diharapkan dapat 

mengurangi risiko kontaminasi mikrobiologis dan kimia pada produk makanan, sehingga dapat 

mencegah terjadinya foodborne disease dan meningkatkan derajat kesehatan masyarakat.  
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5. KESIMPULAN  

Terjadi peningkatan yang signifikan dari nilai rata-rata pre-test sebesar 68,17 menjadi 85,71 

pada post-test, dengan sebanyak 32 peserta (65,3%) mencapai kategori pengetahuan "sangat baik" 

setelah mengikuti sosialisasi.  Berdasarkan analisis statistik menggunakan Uji Wilcoxon 

menunjukkan adanya perbedaan yang signifikan antara hasil pre-test dan post-test (p-value = 0,000 

< 0,05) yang mengindikasikan bahwa metode sosialisasi melalui ceramah dengan bantuan media 

efektif dalam meningkatkan pengetahuan penjamah makanan. 

 

Rekomendasi  

Berdasarkan hasil dan temuan dari kegiatan pengabdian masyarakat ini, terdapat beberapa 

saran yang dapat direkomendasikan untuk meningkatkan efektivitas program serupa di masa 

mendatang yaitu : (1) perlu dilakukan kegiatan follow-up atau pendampingan berkelanjutan untuk 

memastikan bahwa peningkatan pengetahuan yang telah dicapai dapat diterjemahkan menjadi 

perubahan perilaku yang nyata dalam praktik sehari-hari, (2) mengembangkan program sosialisasi 

yang lebih komprehensif dengan menggabungkan metode ceramah, demonstrasi praktik langsung, 

dan kunjungan lapangan, (3) diperlukan keterlibatan aktif dari pemerintah daerah dan dinas terkait 

untuk memberikan dukungan berupa penyediaan fasilitas higiene dan sanitasi yang memadai bagi 

UMKM. Hal ini mencakup akses terhadap air bersih, fasilitas cuci tangan, tempat sampah bertutup, 

dan peralatan pembersih lainnya, dan (5) disarankan untuk mengintegrasikan aspek teknologi 

dalam program sosialisasi mendatang, seperti penggunaan aplikasi mobile atau platform digital 

yang dapat membantu penjamah makanan dalam mengakses informasi terkait higiene dan sanitasi, 

melakukan self-assessment, atau berkonsultasi dengan ahli. 
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