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Abstrak:

UMKM pangan memiliki peran penting dalam penyediaan makanan siap saji di
Indonesia, namun masih menghadapi permasalahan utama terkait rendahnya
penerapan standar keamanan pangan dan belum konsistennya mutu produk. Penelitian
ini bertujuan untuk meningkatkan konsistensi mutu kebab sapi melalui pendampingan
standarisasi keamanan pangan pada UMKM Saawa’ Food di Kota Batu. Metode
pelaksanaan pengabdian meliputi identifikasi awal menggunakan checklist Good
Manufacturing Practices (GMP), penyusunan Standar Operasional Prosedur (SOP),
edukasi dan pelatihan, implementasi pendampingan intensif, serta evaluasi berbasis
perbandingan sebelum dan sesudah intervensi. Hasil identifikasi menunjukkan bahwa
UMKM belum memiliki SOP terdokumentasi, dengan tingkat penerapan higiene
personal, sanitasi peralatan, dan pengendalian bahan baku yang masih rendah. Setelah
intervensi, terjadi peningkatan signifikan pada kepatuhan GMP dari 44,25% menjadi
85,00%. Selain itu, skor variasi mutu organoleptik produk menurun dari 3,8 menjadi 1,6
yang menunjukkan peningkatan konsistensi produk. Peningkatan juga terlihat pada
aspek pengetahuan dan perilaku pekerja melalui hasil pre-test dan post-test yang
meningkat dari 56 menjadi 83. Hasil ini menunjukkan bahwa pendampingan berbasis
GMP dan SOP efektif dalam meningkatkan keamanan pangan sekaligus menstabilkan
mutu produk UMKM. Program ini juga menunjukkan keberlanjutan implementasi
melalui kepatuhan SOP pasca-intervensi yang stabil pada kisaran 80-85%. Dengan
demikian, pendekatan pendampingan standarisasi keamanan pangan dapat menjadi
strategi efektif dalam meningkatkan kualitas dan daya saing UMKM pangan.

Kata Kunci: UMKM, kebab sapi, Good Manufacturing Practices, Hazard Analysis and Critical
Control Points, Standar Operasional Prosedur

Pendahuluan

Industri pangan skala mikro, kecil, dan menengah (UMKM) merupakan salah satu
sektor strategis dalam penyediaan pangan siap saji di Indonesia, termasuk produk
berbasis daging seperti kebab sapi. UMKM tidak hanya berperan dalam mendukung
ketahanan pangan lokal, tetapi juga menjadi penggerak ekonomi masyarakat. Namun
demikian, di balik kontribusinya, sektor ini masih menghadapi tantangan serius dalam
aspek keamanan pangan, khususnya terkait konsistensi mutu produk dan penerapan
sistem higiene produksi yang terstandar (Kasuma, 2024).

UMKM pangan pada umumnya masih menerapkan sistem produksi berbasis praktik
turun-temurun tanpa standar operasional prosedur (SOP) yang terdokumentasi. Kondisi
ini menyebabkan proses produksi sangat bergantung pada kebiasaan individu pekerja,
sehingga menimbulkan variasi mutu produk dan meningkatkan potensi risiko
kontaminasi pangan (Hernadi & Nadia, 2026). FAO (2011) menegaskan bahwa kurangnya
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standardisasi proses pada usaha pangan skala kecil merupakan salah satu faktor utama
yang menyebabkan inkonsistensi kualitas dan meningkatnya risiko keamanan pangan
pada rantai produksi. Keamanan pangan pada UMKM sangat erat kaitannya dengan
penerapan Good Manufacturing Practices (GMP) yang mencakup higiene personal,
sanitasi peralatan, pengendalian bahan baku, serta pengelolaan lingkungan produksi.
World Health Organization (2006) dalam pedoman Five Keys to Safer Food menegaskan
bahwa praktik higiene yang tidak memadai merupakan penyebab utama foodborne
diseases di tingkat global, terutama pada makanan siap saji yang memiliki tingkat
penanganan tinggi dan risiko kontaminasi silang yang besar.

Penerapan sistem Hazard Analysis and Critical Control Points (HACCP) merupakan
pendekatan yang direkomendasikan secara internasional untuk mengendalikan bahaya
pangan secara sistematis. HACCP berfokus pada identifikasi, evaluasi, dan pengendalian
bahaya pada titik kritis dalam proses produksi pangan (Adeline et al., 2026). Codex
Alimentarius Commission (2020) menyatakan bahwa HACCP hanya dapat
diimplementasikan secara efektif apabila didukung oleh program prasyarat yang kuat,
terutama GMP dan Good Hygiene Practices (GHP). Namun, implementasi HACCP pada
UMKM sering terkendala oleh keterbatasan sumber daya manusia, rendahnya
pemahaman teknis, serta kompleksitas dokumentasi sistem.

FAO dan WHO (2006) juga menekankan bahwa pada usaha pangan skala kecil,
penerapan HACCP perlu dilakukan melalui pendekatan yang disederhanakan tanpa
menghilangkan prinsip dasar pengendalian bahaya. Pendekatan ini penting untuk
memastikan bahwa sistem keamanan pangan tetap dapat diimplementasikan secara
operasional dan berkelanjutan pada kondisi usaha mikro dan kecil. Penelitian terdahulu
menunjukkan bahwa kelemahan utama UMKM pangan terletak pada tidak adanya
standardisasi proses produksi, terutama pada tahap kritis seperti penerimaan bahan
baku, penyimpanan, pengolahan, dan distribusi produk. Kondisi ini berkontribusi
terhadap tingginya variasi mutu produk serta meningkatnya risiko kontaminasi
mikrobiologis. Selain itu, ketidakteraturan dalam pengendalian suhu penyimpanan bahan
pangan mudah rusak (perishable food) mempercepat pertumbuhan mikroorganisme
patogen yang berbahaya bagi kesehatan konsumen (WHO, 2006; Fatimah et al., 2024).

UMKM Saawa’ Food di Kota Batu merupakan salah satu pelaku usaha yang
memproduksi kebab sapi sebagai produk pangan siap saji. Berdasarkan kondisi awal,
proses produksi pada UMKM tersebut masih belum didukung oleh SOP yang
terdokumentasi secara sistematis. Seluruh tahapan produksi, mulai dari penerimaan
bahan baku, penyimpanan, pengolahan, hingga penyajian, masih dilakukan berdasarkan
kebiasaan kerja tanpa standar baku. Kondisi ini berdampak pada ketidakkonsistenan
mutu produk, khususnya pada aspek tekstur, aroma, dan penampilan visual.

Aspek higiene personal, sanitasi peralatan, dan pengendalian suhu penyimpanan
bahan baku juga belum diterapkan secara konsisten. Hal ini bertentangan dengan FAO
(2011) yang menyatakan bahwa pengendalian suhu merupakan faktor kritis dalam
menjaga keamanan pangan karena berkaitan langsung dengan penghambatan
pertumbuhan mikroorganisme patogen. Ketidakteraturan dalam aspek ini meningkatkan
risiko terjadinya foodborne hazards yang dapat membahayakan konsumen (Alexandra et
al., 2023).

Berdasarkan permasalahan tersebut, diperlukan pendekatan pengabdian kepada
masyarakat yang berfokus pada peningkatan konsistensi mutu kebab sapi melalui
pendampingan standarisasi keamanan pangan berbasis Good Manufacturing Practices
(GMP) dan penyusunan SOP operasional menjadi pendekatan yang relevan untuk
meningkatkan konsistensi mutu dan keamanan pangan pada UMKM. Pendekatan
dilakukan melalui intervensi berbasis pendampingan yang tidak hanya meningkatkan
pengetahuan pelaku usaha, tetapi juga mendorong implementasi sistem kerja yang
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terstandar. Pendekatan ini mencakup implementasi GMP, penyusunan SOP operasional,
serta pengenalan prinsip HACCP secara sederhana. Pendekatan ini diharapkan dapat
memperkuat sistem keamanan pangan UMKM secara berkelanjutan serta meningkatkan
daya saing produk di pasar lokal.

Metode Pelaksanaan
1. Identifikasi Awal

Kegiatan pengabdian ini diawali dengan identifikasi kondisi existing pada UMKM
Saawa’ Food yang bergerak dalam produksi kebab sapi. Proses identifikasi dilakukan
melalui observasi langsung terhadap alur produksi, wawancara dengan pelaku usaha,
serta dokumentasi seluruh tahapan mulai dari penerimaan bahan baku, penyimpanan,
pengolahan, hingga penyajian produk. Instrumen yang digunakan berupa checklist
berbasis prinsip Good Manufacturing Practices (GMP) dan higiene sanitasi pangan yang
mengacu pada pedoman Food and Agriculture Organization dan World Health
Organization. Analisis difokuskan pada kebersihan lingkungan produksi, higiene personal
pekerja, sanitasi peralatan, serta penanganan bahan baku dan produk akhir. Hasil
identifikasi ini digunakan untuk menentukan titik permasalahan dan potensi bahaya
dalam proses produksi sesuai prinsip analisis bahaya pada sistem HACCP (Codex
Alimentarius Commission, 2020; Sunarti et al., 2025).
2. Penyusunan Program Pendampingan

Program pendampingan disusun secara terstruktur dan aplikatif berdasarkan temuan
pada tahap identifikasi awal. Fokus utama kegiatan ini adalah peningkatan keamanan
pangan melalui penyusunan standar operasional prosedur (SOP) produksi kebab sapi,
SOP higiene dan sanitasi, serta penentuan titik kendali kritis (Critical Control Points/CCP)
secara sederhana. Penyusunan program mengadaptasi prinsip sistem HACCP yang
menekankan identifikasi bahaya, evaluasi risiko, dan pengendalian pada titik kritis dalam
rantai produksi pangan (Fithri & Mukhrima, 2025; Muzaki et al., 2025). Pendekatan ini
dipilih agar dapat diterapkan secara praktis dan sesuai dengan karakteristik usaha skala
UMKM.
3. Edukasi dan Pelatihan

Kegiatan edukasi dilaksanakan melalui pelatihan kepada pelaku usaha dan pekerja
yang terlibat dalam proses produksi. Materi yang diberikan mencakup prinsip dasar
keamanan pangan, higiene personal, sanitasi alat dan lingkungan, penanganan bahan
pangan yang aman, serta pengenalan konsep GMP dan HACCP secara sederhana.
Pelatihan dilakukan dengan kombinasi metode pemaparan materi teori, diskusi
interaktif, dan demonstrasi praktik langsung di lokasi produksi (Rizkina & Jumiono,
2026). Pendekatan ini bertujuan untuk meningkatkan pemahaman sekaligus
keterampilan praktis mitra dalam menerapkan standar keamanan pangan, sebagaimana
direkomendasikan dalam program edukasi keamanan pangan oleh WHO (WHO, 2006).
4. Implementasi dan Pendampingan Intensif

Tahap implementasi dilakukan melalui penerapan langsung standar yang telah
disusun dengan pendampingan intensif di lokasi produksi. Kegiatan ini mencakup
penerapan SOP produksi, perbaikan tata letak area kerja secara sederhana, penerapan
prosedur pencucian dan sanitasi peralatan, penggunaan alat pelindung diri seperti sarung
tangan dan penutup kepala, serta pengendalian suhu penyimpanan bahan baku.
Pendampingan dilakukan secara berkala untuk memastikan konsistensi penerapan dan
mendorong perubahan perilaku kerja. Monitoring dilakukan menggunakan checklist
evaluasi berbasis GMP untuk menilai tingkat kepatuhan terhadap standar yang telah
ditetapkan (Najihah et al., 2024; Adinugraha et al., 2025).
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5. Evaluasi dan Pengukuran Dampak

Evaluasi kegiatan dilakukan dengan membandingkan kondisi sebelum dan sesudah
pelaksanaan pendampingan. Parameter yang diukur meliputi tingkat kepatuhan terhadap
SOP, konsistensi proses produksi, kebersihan lingkungan dan peralatan, serta kualitas
produk secara organoleptik yang mencakup warna, aroma, dan tekstur. Selain itu,
wawancara dilakukan untuk menilai peningkatan pengetahuan dan perubahan perilaku
mitra. Pendekatan evaluasi ini mengacu pada prinsip penilaian berbasis outcome yang
menekankan perubahan nyata sebagai indikator keberhasilan program (FAO, 2011;
Najihah et al.,, 2024).
6. Keberlanjutan Program

Program pengabdian ini menjamin keberlanjutan melalui penyerahan dokumen SOP
kepada mitra sebagai panduan operasional jangka panjang. Penerapan SOP dilakukan
secara mandiri dan konsisten dalam proses produksi sehari-hari, disertai upaya
pengembangan sistem keamanan pangan melalui pengurusan sertifikasi seperti PIRT
atau halal. Pendekatan keberlanjutan ini memastikan bahwa implementasi keamanan
pangan tidak bersifat sementara, tetapi terintegrasi dalam sistem produksi yang
berkelanjutan (Karen et al., 2025).

Hasil dan Pembahasan
1. Identifikasi Awal (Baseline Assessment)

Hasil identifikasi awal menunjukkan bahwa proses produksi kebab sapi pada UMKM
Saawa’ Food belum memiliki standar operasional yang terdokumentasi. Seluruh tahapan
produksi, mulai dari penerimaan bahan baku, penyimpanan, pengolahan, hingga
penyajian produk, masih dilakukan berdasarkan kebiasaan pekerja tanpa adanya
prosedur tertulis yang menjadi acuan kerja (Jati et al., 2026). Kondisi ini menunjukkan
belum diterapkannya sistem standarisasi proses produksi yang merupakan komponen
penting dalam Good Manufacturing Practices (GMP), sebagaimana didefinisikan oleh
Codex Alimentarius Commission (2020) sebagai prasyarat dasar dalam menjamin
keamanan pangan pada seluruh rantai produksi.

Temuan pada Tabel 1 menunjukkan bahwa aspek higiene personal, penggunaan alat
pelindung diri (APD), sanitasi peralatan, dan pengendalian penyimpanan bahan baku
berada pada kategori rendah. Kondisi ini mengindikasikan bahwa prinsip higiene pangan
belum diterapkan secara sistematis dalam proses produksi. Pekerja masih melakukan
kontak langsung dengan bahan pangan tanpa penggunaan sarung tangan dan penutup
kepala secara konsisten, sehingga meningkatkan risiko kontaminasi silang baik secara
biologis, fisik, maupun kimia (Uzoigwe et al., 2024). World Health Organization (2006)
menegaskan bahwa higiene personal merupakan salah satu dari Five Keys to Safer Food
yang berperan penting dalam pencegahan penyakit bawaan pangan (foodborne diseases).
Tabel 1. Hasil Identifikasi Awal Penerapan GMP pada Produksi Kebab Sapi di UMKM

Saawa’ Food

No Aspek Pengamatan Temuan Lapangan Kategori

1 Higiene personal pekerja  Pekerja belum mencuci tangan secara konsisten Rendah
sebelum produksi

2 Penggunaan APD Sarung tangan dan penutup kepala belum digunakan Rendah
secara rutin

3 Sanitasi peralatan Sanitasi dilakukan tanpa jadwal dan SOP tertulis Rendah

4 Kebersihan lingkungan Area produksi cukup bersih namun belum Cukup

produksi terdokumentasi dalam prosedur sanitasi

5 Penyimpanan bahan baku Belum terdapat monitoring suhu penyimpanan secara Rendah
rutin

6 Pengolahan produk Proses produksi masih berdasarkan kebiasaan pekerja  Cukup
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Aspek sanitasi peralatan juga menunjukkan kondisi yang belum terstandar.
Pembersihan peralatan dilakukan setelah penggunaan, namun belum terdapat prosedur
tertulis maupun jadwal sanitasi yang terstruktur. Kondisi ini berpotensi menyebabkan
akumulasi mikroorganisme pada permukaan alat yang bersentuhan langsung dengan
bahan pangan (Rizkina & Jumiono, 2026). Menurut WHO (2006), peralatan yang tidak
disanitasi dengan benar dapat menjadi sumber utama kontaminasi silang dalam proses
pengolahan makanan.

Selain itu, belum adanya pemisahan yang jelas antara area bahan baku dan area produk
siap saji meningkatkan risiko kontaminasi silang selama proses produksi. Pemisahan area
kerja merupakan salah satu prinsip dasar higiene pangan yang direkomendasikan oleh
FAO/WHO untuk mencegah perpindahan mikroorganisme dari bahan mentah ke produk
siap konsumsi (FAO, 2011). Kondisi ini menunjukkan bahwa desain alur produksi masih
belum mendukung penerapan keamanan pangan yang optimal.

Hasil identifikasi juga menunjukkan bahwa pengendalian penyimpanan bahan baku,
khususnya daging sapi, belum dilakukan secara optimal. Penyimpanan masih dilakukan
tanpa monitoring suhu secara rutin, sehingga berpotensi mempercepat pertumbuhan
mikroorganisme patogen. WHO (2006) menekankan bahwa pengendalian suhu
merupakan faktor kritis dalam mencegah pertumbuhan bakteri patogen pada bahan
pangan yang mudah rusak (perishable food). Selain itu, FAO (2011) menyatakan bahwa
penyimpanan pada suhu yang tidak terkontrol dapat mempercepat penurunan kualitas
dan meningkatkan risiko kerusakan pangan.

Secara keseluruhan, hasil identifikasi awal menunjukkan bahwa penerapan GMP pada
UMKM Saawa’ Food masih belum optimal, terutama pada aspek higiene personal, sanitasi
peralatan, dan pengendalian bahan baku. Kondisi ini sejalan dengan laporan Codex
Alimentarius Commission (2020) yang menyebutkan bahwa usaha pangan skala kecil
sering menghadapi kendala dalam implementasi GMP akibat terbatasnya standardisasi
prosedur, kurangnya pelatihan keamanan pangan, serta minimnya sistem pengawasan
internal. Oleh karena itu, penerapan GMP menjadi fondasi penting dalam pengembangan
sistem keamanan pangan yang lebih komprehensif, termasuk implementasi Hazard
Analysis and Critical Control Points (HACCP) pada tahap berikutnya (Rizkina & Jumiono,
2026; Jati et al., 2026).

2. Penyusunan Program Pendampingan

Program pendampingan disusun berdasarkan hasil identifikasi awal yang
menunjukkan adanya kesenjangan penerapan keamanan pangan pada proses produksi
kebab sapi di UMKM Saawa’ Food. Berdasarkan temuan tersebut, disusun perangkat
standar operasional yang mencakup SOP produksi kebab sapi, SOP higiene dan sanitasi,
serta identifikasi titik kendali kritis (Critical Control Points/CCP) secara sederhana.
Penyusunan dilakukan berbasis standar WHO, FAO, dan menggunakan penelitian-
penelitian terdahulu (WHO, 2006; FAO, 2011; Fadhila et al., 2024; Kurniaditya et al., 2025;
Rizkina & Jumiono, 2026). Penyusunan perangkat ini bertujuan untuk memberikan
panduan kerja yang terstruktur sehingga proses produksi dapat berlangsung secara
konsisten dan sesuai dengan prinsip keamanan pangan.

Fokus utama penyusunan SOP diarahkan pada tahapan proses yang memiliki potensi
bahaya paling tinggi, yaitu penanganan bahan baku daging, proses pemasakan, dan
penyajian produk (Kurniaditya et al., 2025). Penentuan tahapan kritis ini didasarkan pada
pendekatan Hazard Analysis and Critical Control Points (HACCP) yang menekankan
identifikasi, evaluasi, dan pengendalian bahaya pada titik-titik kritis dalam rantai
produksi pangan (FAO, 2011). Pendekatan ini juga sejalan dengan prinsip Codex
Alimentarius Commission (2020) yang menegaskan bahwa pengendalian bahaya harus
difokuskan pada titik kritis yang secara signifikan memengaruhi keamanan produk akhir.
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Penyusunan CCP dilakukan secara sederhana agar dapat diimplementasikan oleh
pelaku usaha skala kecil tanpa mengurangi aspek esensial pengendalian keamanan
pangan. Dalam konteks UMKM, pendekatan HACCP sering mengalami kendala
implementasi akibat kompleksitas dokumentasi dan keterbatasan sumber daya. Oleh
karena itu, penyederhanaan konsep HACCP ke dalam bentuk SOP operasional menjadi
strategi yang efektif untuk meningkatkan penerapan keamanan pangan pada skala usaha
kecil dan menengah (FAO, 2011; Kurniaditya et al., 2025; Rizkina & Jumiono, 2026).
Sebagai hasil dari penyusunan program pendampingan, dilakukan pemetaan hubungan
antara tahapan proses produksi, potensi bahaya, dan titik kendali kritis yang dirangkum
dalam Tabel 1.

Tabel 1. Identifikasi Tahapan Proses, Potensi Bahaya, dan Critical Control Point (CCP)
pada Produksi Kebab Sapi

. . Tindakan
No  Tahapan Proses Potensi Bahaya Jenis Bahaya CCP Pengendalian (SOP)
. Kontaminasi Pemeriksaan
Penerimaan bahan . . . . . .
1 baku daein mikrobiologis dari Biologis Ya kesegaran & suhu
sing bahan tidak segar bahan (<5°C)
Penyimpanan Pertumbuhan Penyimpanan ada
2 yump mikroba akibat suhu Biologis Ya y po p
bahan baku . . suhu 0-5°C
tidak sesuai
. Kontaminasi  silang . e Higiene personal &
3 Persiapan bahan dari alat & pekerja Biologis/Fisik Ya sanitasi alat
4 Proses pemasakan Kematangan tidak Biologis Ya Pelonanasan minimal
sempurna 75°C
iy Kontaminasi  ulang . . Penggunaan alat
> Penyajian produk setelah pemasakan Biologis Ya bersih & APD
Penvimpanan Pertumbuhan Penyimpanan suhu
6 yumpan mikroba pasca Biologis Ya aman &  waktu
produk jadi ,
produksi terbatas

Penerapan pemetaan ini menunjukkan bahwa seluruh tahapan utama produksi
memiliki titik kendali kritis yang perlu dikendalikan secara sistematis. Hal ini
memperkuat pentingnya penyusunan SOP sebagai instrumen utama dalam memastikan
setiap CCP dapat dikendalikan secara konsisten di tingkat operasional (Jati et al., 2026).

SOP yang disusun tidak hanya berfungsi sebagai pedoman teknis produksi, tetapi juga
sebagai instrumen pengendalian mutu yang memastikan setiap tahapan produksi
dilakukan secara konsisten. Dengan demikian, penyusunan program pendampingan ini
menjadi dasar penting dalam membangun sistem keamanan pangan yang lebih
terstruktur, sekaligus meningkatkan kesiapan UMKM dalam mengadopsi sistem
manajemen keamanan pangan yang lebih komprehensif di masa mendatang.

3. Edukasi dan Pelatihan

Pelaksanaan edukasi dan pelatihan menunjukkan adanya peningkatan pemahaman
mitra terhadap prinsip keamanan pangan setelah kegiatan pendampingan dilakukan.
Materi yang diberikan mencakup higiene personal, sanitasi peralatan, serta penanganan
bahan pangan yang aman dalam proses produksi kebab sapi. Peningkatan pemahaman ini
tercermin dari kemampuan pekerja dalam menjelaskan kembali prinsip dasar keamanan
pangan serta mengidentifikasi kesalahan praktik yang sebelumnya dilakukan dalam
proses produksi (Rasdiana et al., 2023).

Metode pelatihan yang digunakan mengombinasikan sesi pemaparan materi teori
diskusi interaktif, dan demonstrasi langsung di lokasi produksi. Pendekatan berbasis
praktik ini memungkinkan peserta tidak hanya memahami konsep, tetapi juga mampu
mengaplikasikan langsung dalam aktivitas produksi sehari-hari (Rizkina & Jumiono,
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2026). WHO (2006) menyatakan bahwa pendekatan edukasi berbasis praktik lebih efektif
dalam mengubah perilaku higiene pangan dibandingkan metode teoritis semata.

Hasil evaluasi menunjukkan adanya peningkatan pemahaman mitra yang signifikan.
Berdasarkan hasil pre-test dan post-test sederhana, terjadi peningkatan skor rata-rata
pemahaman dari 56 menjadi 83 (Tabel 2). Peningkatan ini menunjukkan bahwa pelatihan
memberikan dampak positif terhadap pengetahuan mitra mengenai keamanan pangan.
Tabel 2. Hasil Evaluasi Pemahaman Mitra Sebelum dan Sesudah Pelatihan

Parameter Pre-test Post-test Peningkatan
Pemahaman  higiene cg 85 +27
personal

Pemahaman  sanitasi 54 82 +28
alat

Pemahaman

penanganan bahan 56 83 +27
pangan

Rata-rata keseluruhan 56 83 +27

Selain peningkatan pengetahuan, perubahan perilaku juga terlihat selama proses
pelatihan berlangsung. Pekerja mulai menerapkan penggunaan alat pelindung diri,
melakukan pencucian tangan sebelum pengolahan, serta memperhatikan kebersihan
peralatan kerja. Kondisi ini menunjukkan bahwa transfer pengetahuan tidak hanya
terjadi pada aspek kognitif, tetapi juga pada aspek keterampilan dan sikap kerja (Anshari
etal, 2022).

vty IS

Gambar 1. Kegiatan pelatihan; A: Demonstrasi higiene personal dan sanitasi peralatan, B:
Praktik penanganan bahan baku, C: Simulasi proses produksi sesuai SOP yang
telah disusun

Dokumentasi kegiatan pelatihan menunjukkan keterlibatan aktif mitra dalam seluruh

rangkaian kegiatan, termasuk sesi demonstrasi higiene personal dan sanitasi peralatan
(Gambar 1A), praktik penanganan bahan baku (Gambar 1B), serta simulasi proses
produksi sesuai SOP yang telah disusun (Gambar 1C). Dokumentasi visual ini
memperkuat bukti implementasi kegiatan pengabdian di lapangan. Secara keseluruhan,
hasil kegiatan ini sejalan dengan WHO (2006) yang menekankan bahwa pelatihan
berbasis praktik merupakan pendekatan efektif dalam meningkatkan perilaku keamanan
pangan pada pelaku usaha makanan skala kecil.

4. Implementasi dan Pendampingan Intensif

Tahap implementasi menunjukkan adanya perubahan nyata dalam proses produksi
setelah penerapan SOP keamanan pangan yang telah disusun. Perubahan tersebut terlihat
pada meningkatnya kepatuhan pekerja terhadap prinsip higiene personal, termasuk
penggunaan alat pelindung diri (APD) secara konsisten serta kebiasaan mencuci tangan
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sebelum melakukan aktivitas produksi. Penerapan sanitasi peralatan juga mulai
dilakukan secara terjadwal, yang sebelumnya tidak memiliki pola yang jelas. Selain itu,
dilakukan penataan ulang area produksi untuk meminimalkan risiko kontaminasi silang
antara bahan baku dan produk siap saji (Kurniaditya et al., 2025).

Pengendalian suhu penyimpanan bahan baku, khususnya daging sapi, juga mulai
diterapkan secara lebih disiplin sebagai bagian dari pengendalian bahaya pada titik kritis.
Hal ini sejalan dengan prinsip Good Manufacturing Practices (GMP) dan Hazard Analysis
and Critical Control Points (HACCP) yang menekankan pentingnya pengendalian kondisi
lingkungan dan proses untuk menjamin keamanan pangan (Codex Alimentarius
Commission, 2020; Uzoigwe et al, 2024). Hasil observasi sebelum dan sesudah
implementasi menunjukkan adanya peningkatan pada seluruh indikator utama
keamanan pangan. Ringkasan perubahan tersebut disajikan pada Tabel 3.

Tabel 3. Perubahan Penerapan Keamanan Pangan Sebelum dan Sesudah Implementasi

SOP
Indikator Sebelum Implementasi Sesudah Implementasi Perubahan
Penggunaan APD Tidak konsisten Konsisten Meningkat
Higiene personal Rendah Tinggi Meningkat
Sanitasi peralatan Tidak terjadwal Terjadwal (=2x/hari) Meningkat
Pengendalian suhu bahan baku  Tidak dilakukan Dilakukan rutin Meningkat
Pemisahan area kerja Tidak jelas Jelas dan terstruktur Meningkat
Konsistensi mutu produk Variatif Lebih seragam Meningkat

Sebagai luaran operasional, disusun SOP produksi kebab sapi yang telah disesuaikan
dengan kondisi UMKM dan dapat langsung diterapkan dalam kegiatan produksi sehari-
hari sebagai berikut:

1. Penerimaan bahan baku dilakukan dengan memastikan daging sapi dalam kondisi
segar, bersuhu <5°C, dan bebas dari tanda kerusakan.

2. Penyimpanan bahan baku dilakukan secara terpisah antara bahan basah dan kering,
dengan daging disimpan pada suhu 0-5°C.

3. Persiapan dan pengolahan dilakukan dengan menerapkan higiene personal serta
penggunaan APD dan memastikan seluruh peralatan dalam kondisi bersih.

4. Proses pemasakan dilakukan hingga suhu minimal 75°C untuk menjamin keamanan
mikrobiologis produk.

5. Penyajian produk dilakukan menggunakan alat bersih tanpa kontak langsung dengan
tangan.

6. Sanitasi peralatan dan lingkungan dilakukan secara rutin sebelum dan sesudah proses
produksi.

Penerapan SOP ini memberikan dampak langsung terhadap peningkatan konsistensi
proses produksi. Standarisasi tahapan produksi mampu menurunkan variasi mutu
produk, khususnya pada parameter tekstur, aroma, dan penampilan visual. Hal ini
menunjukkan bahwa penerapan SOP berbasis GMP tidak hanya meningkatkan aspek
keamanan pangan, tetapi juga berkontribusi terhadap stabilitas mutu produk akhir,
sebagaimana dinyatakan dalam literatur bahwa standardisasi proses merupakan faktor
kunci dalam pengendalian kualitas pada industri pangan skala kecil (FAO, 2011; Codex
Alimentarius Commission, 2020).

5. Evaluasi dan Pengukuran Dampak

Hasil evaluasi menunjukkan adanya peningkatan tingkat kepatuhan mitra terhadap
SOP keamanan pangan yang telah diterapkan. Peningkatan ini ditunjukkan melalui hasil
observasi berbasis checklist GMP yang disajikan pada Tabel 4, di mana terjadi
peningkatan skor kepatuhan pada seluruh indikator utama, khususnya pada aspek
higiene personal, sanitasi peralatan, dan pengendalian proses produksi.
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Tabel 4. Perubahan Tingkat Kepatuhan GMP Sebelum dan Sesudah Intervensi

Aspek Evaluasi Sebelum (%) Sesudah (%) Peningkatan
Higiene personal 40 85 +45

Sanitasi peralatan 45 88 +43
Pengendalian bahan baku 42 80 +38

Proses produksi 50 87 +37
Rata-rata kepatuhan 44,25 85,00 +40,75

Peningkatan kepatuhan tersebut tercermin secara langsung dalam praktik kerja harian
mitra, terutama pada konsistensi penggunaan alat pelindung diri, pelaksanaan sanitasi
yang lebih terjadwal, serta penerapan alur kerja yang lebih terstruktur. Perubahan ini
menunjukkan bahwa SOP yang disusun tidak hanya bersifat dokumen administratif,
tetapi telah diadopsi menjadi bagian dari perilaku operasional produksi (Kurniaditya et
al., 2025; Kosasih et al., 2025).

Selain aspek kepatuhan, evaluasi terhadap mutu produk menunjukkan adanya
peningkatan konsistensi karakteristik organoleptik kebab sapi. Berdasarkan penilaian
panel internal sederhana, variasi mutu produk mengalami penurunan yang ditandai
dengan meningkatnya keseragaman pada parameter tekstur, aroma, dan penampilan.
Skor variasi mutu (skala 1-5) menurun dari 3,8 menjadi 1,6, yang menunjukkan
peningkatan konsistensi produk setelah intervensi.

Hasil wawancara dengan mitra juga mengindikasikan adanya peningkatan kesadaran
terhadap pentingnya keamanan pangan sebagai bagian dari kualitas produk. Mitra
menyatakan bahwa penerapan SOP memberikan kejelasan dalam proses kerja dan
membantu mengurangi kesalahan dalam produksi. Selain itu, mitra juga mulai memahami
bahwa aspek kebersihan dan pengendalian proses memiliki dampak langsung terhadap
kualitas produk akhir.

Secara keseluruhan, hasil evaluasi menunjukkan bahwa intervensi melalui
pendampingan berbasis SOP memberikan dampak signifikan tidak hanya pada aspek
teknis produksi, tetapi juga pada perubahan perilaku kerja pelaku usaha. Temuan ini
sejalan dengan FAO (2011) yang menyatakan bahwa keberhasilan program pengabdian
tidak hanya diukur dari implementasi teknis, tetapi juga dari perubahan kapasitas dan
perilaku mitra dalam jangka panjang.

6. Keberlanjutan Program

Keberlanjutan program ditunjukkan melalui kemampuan mitra dalam
mempertahankan penerapan SOP secara mandiri setelah kegiatan pendampingan selesai.
Hasil monitoring pasca-intervensi selama tiga minggu menunjukkan bahwa penerapan
standar keamanan pangan tetap berjalan secara konsisten pada kegiatan produksi harian.
Hal ini mengindikasikan bahwa SOP yang telah diperkenalkan telah terinternalisasi dalam
sistem kerja mitra, khususnya pada aspek higiene personal, sanitasi peralatan, dan
pengendalian proses produksi (Karen et al., 2025; Kosasih et al., 2025). Hasil observasi
keberlanjutan penerapan SOP disajikan pada Tabel 5, yang menunjukkan bahwa tingkat
kepatuhan mitra relatif stabil pada periode pasca-pendampingan.
Tabel 5. Monitoring Keberlanjutan Penerapan SOP pada UMKM Saawa’ Food

Indikator Minggu 1 (%) Minggu 2 (%) Minggu 3 (%) Rata-rata (%)
Penggunaan APD 82 85 83 83,3
Higiene personal 80 84 82 82,0
Sanitasi peralatan 78 82 80 80,0
Kepatuhan SOP produksi 81 86 84 83,7

Stabilitas nilai kepatuhan tersebut menunjukkan bahwa perubahan perilaku yang
terjadi tidak bersifat sementara, melainkan telah menjadi bagian dari kebiasaan
operasional produksi. Hal ini diperkuat dengan tetap diterapkannya prosedur sanitasi
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rutin dan penggunaan alat pelindung diri tanpa pendampingan langsung dari tim
pelaksana. Selain itu, mitra juga menunjukkan inisiatif untuk melanjutkan pengembangan
usaha melalui rencana pengurusan sertifikasi PIRT dan halal. Inisiatif ini menunjukkan
adanya peningkatan orientasi usaha ke arah standardisasi yang lebih formal dan
berkelanjutan. Secara keseluruhan, hasil monitoring pasca-intervensi menunjukkan
bahwa pendekatan pendampingan berbasis implementasi mampu menciptakan
keberlanjutan praktik keamanan pangan pada skala UMKM. Temuan ini sejalan dengan
Codex Alimentarius Commission (2020) yang menekankan bahwa sistem keamanan
pangan yang efektif harus bersifat berkelanjutan, terdokumentasi, dan diadopsi secara
konsisten oleh pelaku usaha.

Simpulan

Pendampingan standarisasi keamanan pangan pada UMKM Saawa’ Food di Kota Batu
terbukti efektif dalam meningkatkan konsistensi mutu produk kebab sapi melalui
penerapan Good Manufacturing Practices (GMP), penyusunan SOP operasional, serta
edukasi dan pelatihan berbasis praktik. Hasil evaluasi menunjukkan adanya peningkatan
signifikan pada tingkat kepatuhan GMP dari 44,25% menjadi 85,00%, disertai penurunan
variasi mutu organoleptik produk dari skor 3,8 menjadi 1,6 yang mencerminkan
peningkatan konsistensi tekstur, aroma, dan penampilan produk. Selain itu, terjadi
peningkatan pemahaman dan perilaku kerja pelaku usaha berdasarkan hasil pre-test dan
post-test, yang mengindikasikan bahwa intervensi tidak hanya berdampak pada aspek
teknis, tetapi juga pada perubahan kapasitas sumber daya manusia. Penerapan SOP juga
menunjukkan keberlanjutan yang baik, ditunjukkan oleh stabilnya kepatuhan pasca-
intervensi pada kisaran 80-85%. UMKM perlu melanjutkan implementasi SOP secara
konsisten serta mengembangkan sistem keamanan pangan menuju sertifikasi formal
seperti PIRT dan halal untuk memperkuat daya saing produk secara berkelanjutan.
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