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Abstract

Pada tahun 2022, tercatat lima kasus keracunan makanan di Jawa Tengah dengan 109 korban sakit dan dua orang meninggal.
Sejumlah makanan yang beredar di sekolah masih ditemukan mengandung bahan kimia berbahaya seperti formalin, boraks, dan
rhodamin-B. Jenis makanan yang paling sering dikonsumsi siswa, yaitu nasi telur, ayam goreng, nasi goreng, mi ayam, mi instan,
dan sop ayam. Menu tersebut berasal dari bahan yang rentan tercemar mikroorganisme patogen jika tidak diolah dengan tepat.
Program pengabdian masyarakat ini bertujuan untuk meningkatkan pemahaman dan kesadaran mengenai pentingnya keamanan
pangan serta higiene dan sanitasi pada penjamah makanan di kantin sekolah guna meminimalkan kejadian keracunan makanan.
Metode yang digunakan yaitu edukasi, dengan pre-test dan post-test. Media yang digunakan yaitu power point, video, poster, dan
booklet. Hasil pre-test menunjukkan 93,3% penjamah makanan memiliki pengetahuan baik. Pada post-test, 100% penjamah
makanan menunjukkan pengetahuan baik. Terdapat peningkatan pengetahuan mengenai keamanan pangan serta higiene dan
sanitasi pada penjamah makanan.
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1. Introduction

Keracunan makanan menjadi fenomena yang berbahaya di dunia dan menyebar dengan masif (Alnasser et al., 2020).
Peristiwa ini akan terjadi pada seseorang dengan satu atau lebih gejala keracunan setelah mengonsumsi makanan yang
terkontaminasi oleh agen biologis dan/atau kimia (Kemenkes RI, 2013). Pada setiap tahunnya, terdapat sekitar dua
juta kasus keracunan makanan (food borne disease) yang fatal di dunia. Kasus keracunan makanan ini paling banyak
ditemukan di negara berkembang (WHO, 2015).

Berdasarkan BBPOM di Semarang yang menaungi 26 kabupaten/kota di Provinsi Jawa Tengah melaporkan pada
2022 tercatat lima insiden keracunan makanan yang mengakibatkan 109 orang mengalami sakit dan dua orang
meninggal dunia. Peristiwa tersebut terjadi di Kabupaten Pemalang, Demak, Semarang, Grobogan, dan Magelang. Di
tahun yang sama, sebanyak 38 siswa Madrasah Ibtidaiyah Maarif Bulurejo, Kecamatan Mertoyudan, Kabupaten
Magelang, turut mengalami keracunan makanan. Keracunan tersebut dipicu oleh makanan yang dijual di sekolah
seperti jasuke, cimol, dan bakmi tumplek (BBPOM, 2022). Selain itu, keracunan di Magelang pernah terjadi pada 21
siswa SD N Trasan 1 yang menunjukkan gejala mual, muntah, sakit perut, dan pusing setelah mengonsumsi jajanan
cumi-cumian pada tahun 2016 (Ahmad et al., 2018).

Penularan penyakit melalui makanan yang diolah di kantin dapat disebabkan oleh sumber air, peralatan masak dan
makan, serta personal higiene penjamah makanan (Irfandi et al., 2022). Keracunan makanan dapat disebabkan oleh
bahan tambahan pangan berbahaya maupun mikroba. Berdasarkan penelitian yang dilakukan oleh Paratmanitya &
Aprilia (2016) di Kabupaten Bantul, ditemukan masih beredar berbagai makanan dan jajanan dengan kandungan zat
berbahaya, seperti formalin, boraks, dan rthodamin-B (Paratmanitya et al., 2016). Selain itu, daging, unggas, ikan,
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telur, dan susu merupakan bahan makanan yang potensial untuk ditemukan mikroorganisme patogen di dalamnya
apabila tidak diolah dengan baik (Siagian, 2002). Berdasarkan survei pendahuluan, diperoleh informasi makanan yang
paling sering dibeli siswa yaitu nasi telur, ayam geprek, nasi goreng, mi ayam, mi instan, dan soto ayam. Bahan baku
yang digunakan untuk menu tersebut termasuk berisiko tinggi untuk terkontaminasi mikroorganisme patogen.

Penjamah makanan merujuk pada individu yang langsung terlibat dengan peralatan dan makanan, dimulai dari proses
persiapan, pembersihan, pengolahan, pengangkutan, dan penyajian makanan (Kemenkes RI, 2003; Irawan dan Djoko,
2016). Profesi tersebut memiliki tanggung jawab untuk menghindari penyebaran penyakit melalui media makanan dan
minuman. Informasi mengenai praktik pengolahan dan penyimpanan makanan diperlukan untuk menggambarkan
pengetahuan keamanan pangan yang dimiliki penjamah makanan. Meskipun penjamah makanan mempunyai
wawasan terkait keamanan pangan, namun mereka tetap berpotensi menunjukkan kecenderungan atau persepsi bahwa
risiko merecka mengalami hal buruk lebih rendah dibandingkan dengan orang lain (Druica et al., 2020). Persepsi
tersebut dapat memengaruhi penjamah makanan dalam mengelola penyelenggaraan makanan.

Dinas Kesehatan Kota Magelang bersama BBPOM Semarang telah melaksanakan bimbingan teknis produksi pangan
olahan yang baik dan higiene sanitasi kepada pelaku UMKM (Ginting dan Nanda, 2022). Pelatihan keamanan pangan
dan higiene sanitasi juga dilaksanakan dengan sasaran penjamah makanan yang bekerja di instalasi gizi beberapa
rumah sakit di Kota Magelang (Dinas Kesehatan Kota Magelang, 2023). Pelatihan tersebut didukung oleh Pemerintah
Kota Magelang karena termasuk upaya untuk mencegah terjadinya keracunan makanan. Akan tetapi, pelatihan
keamanan pangan dan higiene sanitasi belum menargetkan penjamah makanan di kantin sekolah, padahal memiliki
potensi yang sama dengan pelaku UMKM terkait risiko pembawa penyakit (food-borne disease).

Dengan demikian, pengabdian masyarakat ini bertujuan memperluas wawasan dan kesadaran penjamah makanan
yang bekerja di kantin sekolah mengenai keamanan pangan dan higiene sanitasi untuk mencegah terjadinya kasus
keracunan makanan pada siswa. Selain itu juga untuk bahan pertimbangan dan evaluasi sekaligus meningkatkan
perhatian dan komitmen sekolah untuk berkolaborasi bersama pihak terkait sebagai upaya tindak lanjut kebijakan
terkait pencegahan keracunan makanan di sekolah.

2. Methods

Program pengabdian masyarakat ini memiliki sasaran penjamah makanan yang berjualan di kantin SMA Negeri Kota
Magelang. Kegiatan pertama yang dilakukan yaitu pelaksanaan pre-fest, guna mengukur sejauh mana pengetahuan
dan kesadaran dasar yang sudah dimiliki sebelumnya. Selanjutnya dilakukan edukasi dengan topik seputar keracunan
makanan (foodborne disease), kunci keamanan pangan, dan prinsip higiene sanitasi penjamah makanan dengan
narasumber Pujiati, SKM. dari Dinas Kesehatan Kota Magelang. Metode yang digunakan dalam kegiatan edukasi ini
yaitu ceramah dan diikuti dengan diskusi serta tanya jawab yang memanfaatkan media presentasi power point, video,
poster, dan booklet. Setelah dilakukan edukasi, para penjamah makanan mengerjakan post-test untuk melihat
perbedaan pemahaman setelah dipaparkan materi.

3. Result and Discussion

Pengabdian masyarakat ini diselenggarakan di aula SMA Negeri 4 Magelang dengan dihadiri oleh para penjamah
makanan di kantin dari sejumlah sekolah, meliputi SMA Negeri 1, 2, 3, 4, dan 5 di Kota Magelang pada 10 September
2024. Kegiatan dilaksanakan dengan memberikan pre-fest sebelum edukasi dimulai sebagai gambaran awal
pengetahuan para penjamah makanan, kemudian diakhiri dengan post-test dengan menggunakan soal yang sama.
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Gambar 1. Kegiatan Edukasi
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Tingkat pengetahuan keamanan pangan serta higiene sanitasi diukur dengan instrumen kuesioner yang memuat 10
pernyataan dengan opsi jawaban benar atau salah mengenai higiene pribadi, kontaminasi bahan makanan, serta
pengaturan suhu dan penyimpanan makanan. Berdasarkan hasil olah data pada Tabel 1, hasil penilaian pre-test
sebanyak satu penjamah makanan yang memiliki pengetahuan kurang baik (6,7%), sementara 14 penjamah makanan
lainnya memiliki pengetahuan baik (93,3%). Rata-rata skor yang diperoleh responden adalah 76 sehingga dapat
disimpulkan bahwa rata-rata penjamah makanan memiliki pengetahuan kategori baik. Sedangkan pada hasil post-test,
semua responden memiliki skor kategori baik (100%). Rata-rata skor yang diperoleh responden adalah 80 sehingga
dapat disimpulkan bahwa rata-rata penjamah makanan memiliki pengetahuan kategori baik.

Tabel 1. Tingkat Pengetahuan Keamanan Pangan dan Higiene Sanitasi

Pengetahuan Pre-test Post-test
Keamanan Pangan dan Higiene Sanitasi n % n %
Kurang Baik 1 6,7 0 0
Baik 14 93,3 15 100
Total 15 100 15 100

Pengetahuan keamanan pangan merupakan pengetahuan mengenai penanganan makanan yang terdiri dari lima aspek,
yaitu higiene personal, kontaminasi silang bahan makanan, pengaturan suhu dan penyimpanan makanan, kondisi
kesehatan penjamah makanan, serta gejala keracunan makanan (Taha et al., 2020). Menurut BBPOM, terdapat lima
kunci utama keamanan pangan yang perlu diketahui untuk mencegah terjadinya keracunan makanan antara lain
memastikan higienitas, memisahkan makanan mentah dan matang, mengolah bahan pangan dengan cara yang benar,
mempertahankan pangan pada suhu yang sesuai, dan memakai air dan bahan baku yang terjamin keamanannya
(Rahayu et al., 2020). Aspek keamanan pangan adalah sesuatu yang krusial dalam penyelenggaraan makanan sebagai
upaya menciptakan hasil produksi yang terjamin keamanannya dan berkualitas agar tidak menimbulkan penyakit
bawaan makanan (foodborne disease) pada konsumen terutama pada anak-anak sebagai kelompok berisiko (Yahya et
al., 2022).

Berdasarkan Tabel 2, dibandingkan dengan pre-fest, rerata nilai post-test di kantin SMA Negeri Kota Magelang
meningkat dengan skor 80 dan berada dalam kategori baik. Sebagian besar responden mendapatkan nilai pengetahuan
keamanan pangan dan higiene sanitasi 80 pada pre-test dan post-test dengan klasifikasi baik. Dari hasil analisis data,
diketahui nilai terendah yaitu 60 pada pre-test, hal tersebut menandakan adanya responden yang hanya mampu
menjawab enam soal secara tepat dan nilai terendah 70 pada post-test yang menggambarkan adanya responden yang
hanya mampu menjawab tujuh soal dengan tepat. Selain itu, capaian skor tertinggi 90 pada pre-test mengindikasikan
bahwa terdapat responden yang hanya salah satu soal dari keseluruhan soal serta skor maksimal 100 pada post-test
yang mana responden tersebut memperoleh jawaban benar untuk seluruh soal.

Tabel 2. Distribusi Skor Pengetahuan Keamanan Pangan dan Higiene Sanitasi

Skor Pengetahuan Keamanan Pangan dan Higiene Sanitasi

Pre-test Post-test
Mean 76 80
Median 80 80
Modus 80 80
Standar Deviasi 8,3 8,5
Minimum 60 70
Maksimum 90 100

Peningkatan hasil post-test dibandingkan nilai pre-test ini dapat disebabkan peserta mendapatkan informasi baru pada
saat sesi edukasi serta materi yang disampaikan tepat dan efektif, sehingga pengetahuannya meningkat. Sama halnya
dengan hasil penelitian oleh Putri et al. (2024) di kantin sekolah SMKN 1 Grati, Pasuruan, Jawa Timur yang terjadi
peningkatan pemahaman pada saat sebelum dilakukan edukasi, dari lima orang yang menunjukkan capaian
pengetahuan baik menjadi tujuh orang setelah dilakukan edukasi (Putri et al., 2024). Penelitian serupa yang dilakukan
terhadap penjamah makanan kantin universitas di Kuala Lumpur, Malaysia, menunjukkan hasil rata-rata penjamah
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makanan di penyelenggaraan makanan institusi memiliki pengetahuan keamanan pangan dalam kategori cukup baik
(Lee et al., 2017).

Penjamah makanan yang memiliki pengetahuan keamanan pangan rendah memiliki risiko 2,167 kali menghasilkan
olahan makanan yang berbahaya (Aspiani et al., 2020). Oleh karena itu, sangat penting dilakukan edukasi agar dapat
tercipta kantin sekolah yang sehat. Kegiatan edukasi ini juga memiliki tujuan yang selaras dengan salah satu program
pemerintah Republik Indonesia tahun 2025 yakni program Makan Bergizi Gratis (MBG) (Badan Gizi Nasional,
2024). Hal ini merupakan bentuk dari promosi kesehatan yang mengharapkan adanya peningkatan kesadaran akan
pentingnya kualitas makanan yang dikonsumsi siswa dan menciptakan generasi yang lebih sehat (Arpan et al., 2024).
Apabila keduanya diintegerasikan maka dapat memberikan hasil yang efisien dan optimal.

4. Conclusion

Sebagian besar penjamah makanan yang bekerja di kantin sekolah SMAN Kota Magelang memiliki pengetahuan
keamanan pangan dan higiene sanitasi yang baik. Kegiatan pengabdian masyarakat ini dapat meningkatkan
pengetahuan keamanan pangan dan higiene sanitasi para penjamah makanan. Meskipun pengetahuan para penjamah
makanan meningkat, tetap perlu diadakan pemantauan dan evaluasi berkala terkait penerapan praktik higiene sanitasi
untuk meningkatkan keberhasilan penurunan risiko keracunan makanan di lingkungan sekolah. Selain itu juga
kegiatan berikutnya perlu memperluas sasaran kegiatan edukasi kepada semua warga sekolah atau pihak lain yang
bersangkutan.
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