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Kata  Kunci: sanitasi, Abstract: Pengolahan makanan/minuman tradisional yang berbasis pemafaatan
keselamatan_kerja, sumber daya lokal dapat menjadi sarana untuk memperkenalkan suatu daerah. Sari
sari_boga pecatu Boga Pecatu merupakan salah satu industri rumah tangga yang mengolah belimbing

wuluh. Permasalahan hygiene, sanitasi dan keselamatan kerja dapat mempengaruhi
mutu produk yang dihasilkan. Kegiatan PkM dilakukan dalam bentuk penyuluhan
dan pelatihan, mitra PkM pada kegiatan ini adalah Sari Boga Pecatu berlokasi di
Desa Pecatu, Kuta, Badung. Melalui kegiatan PkM ini dari hasil evaluasi
didapatkan peningkatan pengetahuan dan keterampilan mitra tentang personal
hygiene, hygienealat, asnitasi tempat produksi dan keselamatan kerja berturut-turut
50%, 62,5%, 50%, dan 62,5%. Dengan menerapkan hygiene, sanitasi dan
keselamatan kerja dengan baik diharapkan kedepannya dapat menghasilkan produk
yang lebh terjamin mutunya.

1. PENDAHULUAN

Pengolahan makanan/minuman tradisional yang berbasis pemafaatan sumber daya lokal dapat
menjadi sarana untuk memperkenalkan suatu daerah. Pecatu adalah salah satu desa di Kecamatan
Kuta Selatan, Kabupaten Badung, yang memiliki berbagai jenis tanaman yang cocok dan potensial
untuk dikembangkan seperti belimbing wuluh (4verrhoa bilimbi L.) untuk mendukung pariwisata.

Sari Boga Pecatu merupakan salah satu industri rumah tangga yang mengolah belimbing wuluh
menjadi produk pangan yang siap dikonsumsi seperti manisan dan sirup. Pengolahan belimbing
wuluh menjadi manisan merupakan pilihan yang lebih baik untuk pengawetan buah. Buah
belimbing wuluh memiliki kadar air yang tinggi yaitu 94% (Windyastari et al., 2012) menyebabkan
buah jarang dikonsumsi dalam keadaan segar dan daya simpannya relatif singkat, namun dengan
memperpanjang umur simpan buah, kita dapat mengkonsumsi belimbing wuluh kapanpun dan
dimanapun serta dapat menyimpan produknya (Agustina et al., 2024; Eferyn et al., 2023; Faizah et
al., 2022; Saifuddin et al., 2024). Selain itu belimbing wuluh memiliki nilai aktivitas antioksidan
sebesar 91,89%(Yanti & Suksmayu Saputri, 2019), kandungan vitamin C sebesar 25mg/100gr,
yang mendekati kandungan vitamin C jeruk yaitu 27mg/100gr (Agustina et al., 2024), sehingga
dapat dijadikan acuan dalam pemanfaatan buah belimbing wuluh sebagai produk olahan pangan
yang sehat.

Pada umumnya makanan dan minuman yang diproduksi oleh industri rumah tangga
kurang memperhatikan keamanan hasil produksinya, sehingga banyak kasus keracunan makanan
yang disebabkan oleh makanan yang diproduksi oleh industri rumah tangga (Limon, 2021;
Nursini et al., 2023a). Kemanan pangan merupakan hal yang penting karena berkaitan dengan
kesehatan konsumen oleh karena itu perlu dilakukan edukasi kepada para pengolah makanan agar
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makanan yang diproduksi aman dna terjamin (Limon, 2021)

Selain keamanan pangan, bekerja secara aman juga merupakan faktor yang mendukung
proses produksi, karena penggunaan alat-alat pada saat proses produksi mungkin saja dapat
membahayakan keselamatan pekerja. Rendahnya pengetahuan pekerja akan keselamatan saat
bekerja, dapat menjadi faktor penghambat saat produksi dan berpengaruh terhadap mutu produk
yang dihasilkan.

Permasalahan hygiene, sanitasi dan keselamatan kerja dapat mempengaruhi mutu produk
yang dihasilkan. Oleh karena itu, pengabdian kepada masyarakat ini dilakukan untuk memberikan
penyuluhan dan pelatihan terkait higiena, sanitasi dan keselamatan kerja di Sari Boga Pecatu, agar
kedepannya dapat menghasilkan produk yang terjamin mutunya.

2. METODE

Kegiatan PkM dilakukan dalam bentuk penyuluhan dan pelatihan, mitra PkM pada kegiatan
ini adalah Sari Boga Pecatu yang terdiri dari 1 pemilik usaha dan 6 orang karyawan, yang berlokasi
di Desa Pecatu, Kuta, Badung. Pelaksanaan kegiatan berlangsung dari bulan Oktober hingga
November 2025. Kegiatan dimulai dengan survei lokasi mitra untuk memperoleh kendala serta
permasalahan yang dihadapi oleh mitra. Permasalahan mitra berhubungan dengan hygiene, sanitasi
dan keselamatan kerja saat melakukan proses produksi. Selanjutnya tim PkM mencari solusi untuk
permasalahan yang dialami oleh mitra. Kegiatan penyuluhan dan pelatihan dilakukan dengan
memberikan materi mengenai hygiene, sanitasi dan keselamatan kerja. Sebelum kegiatan dimulai,
mitra diberikan pre-test untuk mengukur pengetahuan mitra mengenai hygiene, sanitasi dan
keselamatan kerja. Dan setelelah pelatihan, mitra kembali diberikan post-test untuk mengetahui
pemahaman mitra mengenai materi /sygiene, sanitasi dan keselamatan kerja yang diberikan oleh
tim PkM. Pada kegiatan penyuluhan dilakukan dengan metode ceramah dan diskusi, sedangkan
kegiatan pelatihan dilakukan dengan metode praktek.

3. HASIL

Kegiatan PkM dilakukan dalam beberaa tahapan yaitu sosialisasi dengan mitra,
penyuluhan, pelatihan dan evaluasi. Sosialisasi dengan mitra mengenai program kerja tim PkM
yang diberikan oleh tim PkM. Tim menginformasikan bahwa kegiatan akan dilakukan dengan cara
penyuluhan dan pelatihan higiene, sanitasi, dan keselamtana kerja (Gambar 1).

N s |

| Gambar 1. Sosialisasi dan cerame;h penerapan HSK pada kegiata PkM (Sumber:
dokumentasi pribadi)
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Penyuluhan dilakukan dengan. Metode ceramah. Mitra mendapatkan informasi mengenai
cara menjaga dan menerapkan personal hygiene, hygiene alat sanitasi lingkungan, dan keselamatan
kerja saat produksi. Pada materi personal hygiene, mitra mendapatkan pengetahuan tentang
pentingnya mencuci tangan sebelum dan sesudah melakukan produksi, menggunakan penutup
kepala, sarung tangan, dan masker saat produksi (Gambar 1).

Pada materi hygiene peralatan, mitra mendapatkan pengetahuan bahwa alat-alat seharusnya
digunakan dalam kondisi yang hygiene, tidak mencampur alat yang digunakan untuk mengolah
bahan baku, produk yang belum jadi dan produk yang sudah siap dikonsumsi. Pada materi sanitasi
tempat produksi, mitra mendapatkan pengetahuan bagaimana cara melakukan sanitasi alat dan
lingkungan produksi, seperti misalnya alat-alat dan tempat produksi harus dibersihkan sebelum dan
sesudah produksi. Pada materi keselamatan kerja, mitra mendapatkan informasi mengenai cara
mencegah dan mengatasi jika terjadi kecelakaan kerja. Setelah pemberian materi ceramah selesai,
kegiatan dilanjutkan dengan diskusi. Penyuluhan mengenai keselamatan kerja perlu diberikan
kepada para pekerja untuk menghindari atau mengurangi terjadinya kecelakaan kerja.

Kegiatan pelatihan dilakukan dengan metode praktek. Mitra mempraktekan cara mencuci tangan
yang baik dan benar, melakukan sanitasi serta bekerja yang aman (Gambar 2). Secara bergiliran anggota
mitra mempraktekkan cara mencuci tangan yang benar sesuai dengan yang telah diberikan oleh tim PkM.

Gambar 2. Pelatihan mencuci tangan yang baik dan benar
Evaluasi kegiatan dilakukan berdasarkan hasil pre test dan post test yang telah diisi oleh
mitra yang dapat dilihat pada Tabel 1.

Tabel 1. Hasil pre test dan post test pelatihan hygiene, sanitasi dna keselamatan kerja mitra

No. Pelatihan Pre test Post tes
1 Personal hygiene (%) 37,5 87,5
2 Higiene peralatan (%) 25 87,5
3 Sanitasi tempat produksi (%) 50 100
4 Keselamatan kerja (%) 37,5 100

Melalui kegiatan PkM ini dari hasil evaluasi didapatkan peningkatan pengetahuan dan
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keterampilan mitra tentang personal hygiene, hygiene alat, sanitasi tempat produksi dan
keselamatan kerja berturut-turut 50%, 62,5%, 50%, dan 62,5%.

4. Pembahasan

Pelaksanaan PkM di sari Boga Pecatu berjalan dengan lancar, karena mityra menyambut
baik dan sangat antusias dalam melakukan pelatihan. Pelatihan personal hygiene, hygiene alat,
sanitasi tempat produksi dan keselamatan kerja menjadi kunci utama keamanan pangan bagi
seorang food handler. Melalui kegiatan PkM ini dari hasil evaluasi didapatkan peningkatan
pengetahuan dan keterampilan mitra tentang personal hygiene, hygiene alat, sanitasi tempat
produksi dan keselamatan kerja berturut-turut 50%, 62,5%, 50%, dan 62,5%. Hal ini sangat penting
untuk terapkan dalam pengolahan pangan. Praktek HSK yang dilakukan adalah mencuci tangan
yang merupakan penerapan personal hygiene yang paling minimal agar terhindar dari cemaran
biologis, kimia dan fisik (Botchwey et al., 2022; Chilmi et al., 2021; Firjatulloh & Kholidah, 2024;
Nursini et al., 2023b).

5. KESIMPULAN

Penyuluhan dan pelatihan kepada IRT Sari Boga Pecatu dapat meningkatkan pengetahunan
dan keterampilan mitra tentang hygiene, sanitasi, dan keselamatan kerja. Berdasarkan hasil pre test
dan post test didapatkan peningkatan pengetahuan dan keterampilan mitra terkait personal hygiene,
hygiene alat,sanitasi tempat produksi dan keselamatan kerja berturut-turut 50%, 62,5%, 50%, dan
62,5%.
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