BAB I PENDAHULUAN

1.1 [bookmark: _bookmark9]Latar Belakang
Kesesuaian dalam pengelolaan pangan dapat dimaknai sebagai suatu keadaan ketika keseluruhan tahapan penanganan makanan, mulai dari penyimpanan, pengolahan, pendistribusian, sampai dengan penyajian, telah dilaksanakan sesuai dengan standar keamanan pangan yang diatur dalam ketentuan regulasi yang berlaku. Ketidaksesuaian dalam pengelolaan pangan akan meningkatkan potensi terjadinya kontaminasi, yang pada gilirannya dapat memicu timbulnya foodborne disease pada konsumen. Foodborne disease sendiri diartikan sebagai gangguan kesehatan yang muncul akibat mengonsumsi makanan maupun minuman yang telah terkontaminasi oleh agen biologis, kimiawi, ataupun fisik yang berbahaya bagi tubuh. Ditinjau dari aspek Keselamatan dan Kesehatan Kerja (K3), aspek ini menjadi hal yang sangat penting mengingat kantin di lingkungan perusahaan menyediakan layanan makan bagi seluruh karyawan secara rutin setiap harinya. Dengan demikian, apabila terjadi ketidaksesuaian dalam pengelolaan makanan, hal tersebut berisiko menimbulkan gangguan kesehatan secara kolektif yang pada akhirnya dapat memberikan dampak langsung terhadap tingkat produktivitas tenaga kerja (Rukmansyah S et al., 2022).
Hingga saat ini, foodborne disease tetap menjadi persoalan kesehatan yang signifikan di tingkat global. Berdasarkan data yang dipublikasikan oleh Organisasi Kesehatan Dunia (WHO), diperkirakan terjadi sekitar 600 juta kasus foodborne disease setiap tahunnya, dengan jumlah kematian mencapai 420.000 jiwa akibat mengonsumsi pangan yang tidak memenuhi standar keamanan, di mana sekitar 30% dari total kasus tersebut dialami oleh anak-anak berusia di bawah lima tahun. Jumlah tersebut setara dengan hilangnya 33 juta tahun hidup sehat, yang diukur melalui indikator
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Disability Adjusted Life Years (DALYs), pada skala global (WHO, 2015). Fakta ini mengindikasikan bahwa persoalan keamanan pangan yang bersumber dari ketidaktepatan pengelolaan makanan masih merupakan tantangan yang cukup besar dan memerlukan perhatian serius dari berbagai pihak terkait, tidak terkecuali pihak pengelola kantin di lingkungan kerja.
Apabila ditinjau pada skala nasional, isu keamanan pangan di Indonesia masih menjadi salah satu perhatian utama yang perlu diwaspadai. Merujuk pada data yang dihimpun oleh Pusat Data dan Informasi Obat dan Makanan (Pusdatin) BPOM, sepanjang tahun 2023 tercatat sebanyak 1.110 kasus keracunan pangan dari keseluruhan 1.722 laporan kasus keracunan obat dan makanan yang masuk. Adapun kejadian luar biasa keracunan pangan (KLB-KP) paling banyak bersumber dari masakan yang diolah di rumah tangga, yakni sebesar 53%, kemudian disusul oleh pangan jajanan keliling serta jasa boga yang masing-masing menyumbang sebesar 18% dari total kejadian (BPOM, 2023).
Persoalan serupa juga ditemukan terjadi di wilayah DKI Jakarta. Salah satu peristiwa yang menarik perhatian publik adalah insiden keracunan pangan secara massal yang dialami oleh 252 siswa sekolah dasar di kawasan Pulogebang, Jakarta Timur, pada tanggal 8 Mei 2026, setelah para siswa mengonsumsi menu dari Program Makan Bergizi Gratis (MBG) yang disalurkan oleh Satuan Pelayanan Pemenuhan Gizi (SPPG) Pulogebang 15. Berdasarkan hasil penelusuran serta pengujian laboratorium yang dilakukan oleh Dinas Kesehatan Provinsi DKI Jakarta, ditemukan adanya cemaran mikrobiologis pada makanan yang disajikan, yang diduga bersumber dari kelalaian dalam prosedur pengolahan pangan serta kondisi sanitasi dapur yang belum sesuai dengan standar higiene yang berlaku. Hal tersebut turut diperkuat dengan fakta bahwa SPPG yang bersangkutan belum mengantongi Sertifikat Laik Higiene Sanitasi (SLHS) pada saat kejadian berlangsung (IDN Times, 2026).


Sebagai upaya memperkuat dasar hukum dalam pengelolaan pangan, Pemerintah Indonesia telah menetapkan Peraturan Menteri Kesehatan Republik Indonesia Nomor 2 Tahun 2023 mengenai Standar Baku Mutu Kesehatan Lingkungan dan Persyaratan Kesehatan. Melalui regulasi tersebut, ditegaskan bahwa setiap pengelola tempat maupun fasilitas umum, termasuk di dalamnya kantin yang berada di lingkungan tempat kerja, diwajibkan untuk memenuhi standar pengelolaan pangan yang meliputi tujuh komponen utama, yakni aspek bangunan, fasilitas sanitasi, peralatan yang digunakan, penjamah pangan, proses penyimpanan, pengangkutan, serta penyajian makanan (Permenkes, 2023). Meskipun demikian, temuan observasi yang dilakukan di kantin PT X memperlihatkan kondisi empiris yang berbeda, yaitu ditemukannya ketidaksesuaian pada keseluruhan komponen tersebut. Hal ini mengindikasikan bahwa masih terdapat kesenjangan (gap) yang cukup signifikan antara standar yang telah ditetapkan dengan praktik penerapannya di lapangan.
Tingkat kesesuaian dalam pengelolaan makanan sangat dipengaruhi oleh faktor-faktor yang melekat pada diri penjamah pangan, khususnya aspek pengetahuan serta perilaku dalam mengelola pangan. Merujuk pada teori yang dikemukakan oleh Lawrence Green, pengetahuan digolongkan sebagai faktor predisposisi (predisposing factor) yang menjadi dasar terbentuknya perilaku seseorang, sementara perilaku sendiri merupakan faktor yang secara langsung berpengaruh terhadap kondisi kesehatan yang bersangkutan (Notoatmodjo, 2018). Beberapa hasil penelitian terdahulu turut memperkuat pernyataan tersebut. Studi yang dilakukan oleh Desandri dkk. (2024) mengungkapkan bahwa terdapat hubungan yang bermakna secara statistik antara tingkat pengetahuan penjamah pangan dengan kesesuaian dalam pengelolaan makanan (p=0,000). Sejalan dengan temuan tersebut, penelitian yang dilakukan oleh Hartini (2022) pada PT Ryan Katering Jakarta turut membuktikan adanya hubungan yang signifikan antara tingkat pengetahuan penjamah pangan dengan praktik pengelolaan makanan di


lingkungan industri jasa boga (Hartini, 2022). Selain faktor pengetahuan, perilaku penjamah pangan juga terbukti memiliki pengaruh yang tidak kalah penting. Penelitian yang dilakukan oleh Baringbing dkk. (2023) menemukan bahwa perilaku penjamah pangan memiliki hubungan yang signifikan terhadap kualitas pengelolaan pangan yang dihasilkan. Temuan serupa juga dikemukakan oleh Hidayati & Suwandi (2023), yang menyatakan bahwa perilaku penjamah pangan merupakan determinan penting dalam penerapan standar pengelolaan makanan yang aman.
Meskipun berbagai penelitian yang telah dipaparkan sebelumnya memberikan gambaran yang cukup menyeluruh, masih terdapat beberapa celah penelitian (research gap) yang perlu ditindaklanjuti. Pertama, mayoritas penelitian terdahulu lebih banyak berfokus pada lokasi seperti rumah makan, pedagang kaki lima, maupun institusi pendidikan, sehingga kajian yang secara khusus membahas kantin perusahaan sebagai salah satu fasilitas penunjang kesehatan tenaga kerja masih terbilang minim. Kedua, sebagian besar penelitian sebelumnya belum menjadikan Permenkes No. 2 Tahun 2023 sebagai acuan dalam menilai kesesuaian pengelolaan makanan, mengingat regulasi tersebut merupakan pembaruan terbaru yang memiliki cakupan lebih komprehensif dibandingkan dengan regulasi-regulasi sebelumnya. Ketiga, kajian yang secara statistik menganalisis hubungan antara pengetahuan dan perilaku penjamah pangan dengan kesesuaian pengelolaan makanan di kantin perusahaan, khususnya ditinjau dari perspektif Keselamatan dan Kesehatan Kerja (K3), masih sangat terbatas jumlahnya dalam literatur yang tersedia saat ini (Desandri et al., 2024).
Penelitian ini dilaksanakan di kantin PT X, yang merupakan kantor pusat salah satu perusahaan perkebunan kelapa sawit di Indonesia, dengan lokasi berada di Kecamatan Cakung, Jakarta Timur. Penentuan lokasi penelitian ini didasari oleh kondisi aktual yang ditemukan di lapangan, yakni rendahnya tingkat kesesuaian pengelolaan makanan di kantin PT X, sebagaimana terungkap dari hasil studi pendahuluan yang dilaksanakan


pada rentang waktu April hingga Juli 2026. Berdasarkan hasil observasi dengan menggunakan lembar checklist yang mengacu pada Permenkes No. 2 Tahun 2023, diperoleh bahwa tingkat kesesuaian pengelolaan makanan di kantin PT X baru mencapai angka 53,45% dari keseluruhan 58 item penilaian yang dapat dievaluasi, setelah sebelumnya dikeluarkan 2 item yang dinyatakan tidak dapat diterapkan (not applicable). Dari jumlah tersebut, sebanyak 31 item telah dinyatakan memenuhi persyaratan, sementara 27 item lainnya masih belum memenuhi persyaratan yang ditetapkan. Perlu ditegaskan bahwa proses pengolahan pangan di kantin PT
X sesungguhnya dilaksanakan oleh masing-masing vendor penyedia makanan di lokasi yang terpisah, sehingga penjamah pangan yang berada di kantin PT X hanya bertanggung jawab pada tahap pemanasan ulang (reheating) serta penyajian makanan. Atas dasar itulah, komponen pengolahan tidak dimasukkan ke dalam ruang lingkup penilaian kesesuaian pada lokasi penelitian ini.
Ketidaksesuaian ditemukan pada keseluruhan komponen yang dinilai, meliputi aspek bangunan, fasilitas sanitasi, peralatan, penjamah pangan, penyimpanan, pengangkutan, hingga penyajian pangan. Di samping itu, hasil observasi juga mengungkapkan bahwa penjamah makanan belum menggunakan Alat Pelindung Diri (APD) secara lengkap pada saat melakukan penyajian makanan, Standar Operasional Prosedur (SOP) pengelolaan makanan belum diterapkan secara konsisten, serta belum tersedianya sistem monitoring yang berjalan secara aktif. Kondisi-kondisi tersebut mengindikasikan bahwa kantin PT X memiliki permasalahan nyata terkait kesesuaian pengelolaan makanan, yang apabila tidak segera ditangani berpotensi meningkatkan risiko terjadinya foodborne disease pada seluruh karyawan yang mengonsumsi makanan di kantin tersebut.
Berdasarkan uraian tersebut, peneliti memutuskan melakukan penelitian ini dengan judul "Hubungan Pengetahuan dan Perilaku Penjamah Pangan


dengan Kesesuaian Pengelolaan Makanan Sebagai Upaya Pencegahan Foodborne Disease di Kantin PT X Tahun 2026".
1.2 [bookmark: _bookmark10]Rumusan Masalah
Berdasarkan uraian latar belakang yang telah dipaparkan, diketahui bahwa kesesuaian pengelolaan makanan di kantin perusahaan masih merupakan permasalahan yang perlu mendapat perhatian serius, mengingat kondisi tersebut berpotensi meningkatkan risiko terjadinya foodborne disease pada tenaga kerja. Hasil studi pendahuluan yang dilaksanakan di kantin PT X menunjukkan bahwa tingkat kesesuaian pengelolaan makanan di lokasi tersebut baru mencapai 53,45% dari keseluruhan 58 item penilaian yang dapat dievaluasi, yang mencakup tujuh komponen sebagaimana diatur dalam Permenkes No. 2 Tahun 2023, yaitu komponen bangunan, fasilitas sanitasi, peralatan, penjamah pangan, penyimpanan, pengangkutan, serta penyajian pangan. Berdasarkan hasil analisis penyebab masalah dengan menggunakan diagram fishbone, ditemukan bahwa faktor pengetahuan dan perilaku penjamah pangan yang belum optimal diduga menjadi salah satu akar permasalahan utama di balik rendahnya tingkat kesesuaian tersebut. Meskipun demikian, hingga saat ini belum diketahui secara pasti apakah terdapat hubungan antara pengetahuan dan perilaku penjamah pangan dengan kesesuaian pengelolaan makanan di kantin PT X apabila ditinjau secara analitik. Oleh karena itu, rumusan masalah dalam penelitian ini adalah "Apakah terdapat hubungan antara pengetahuan dan perilaku penjamah pangan dengan kesesuaian pengelolaan makanan sebagai upaya pencegahan foodborne disease di kantin PT X Tahun 2026?".
1.3 [bookmark: _bookmark11]Pertanyaan Penelitian
1. Bagaimana gambaran karakteristik penjamah pangan di kantin PT X tahun 2026?
2. Bagaimana gambaran pengetahuan dan perilaku penjamah pangan di kantin PT X tahun 2026?


3. Bagaimana gambaran kesesuaian pengelolaan makanan di kantin PT X berdasarkan Permenkes No. 2 Tahun 2023?
4. Apakah terdapat hubungan antara pengetahuan dan perilaku penjamah pangan dengan kesesuaian pengelolaan makanan di kantin PT X tahun 2026?
1.4 [bookmark: _bookmark12]Tujuan
1.4.1 [bookmark: _bookmark13]Tujuan Umum
Mengetahui Hubungan Pengetahuan dan Perilaku Penjamah Pangan dengan Kesesuaian Pengelolaan Makanan Sebagai Upaya Pencegahan Foodborne Disease di Kantin PT X Tahun 2026.
1.4.2 [bookmark: _bookmark14]Tujuan Khusus
1. Mengetahui gambaran karakteristik penjamah pangan di kantin PT X tahun 2026.
2. Mengetahui gambaran pengetahuan dan perilaku penjamah pangan di kantin PT X tahun 2026.
3. Mengetahui gambaran kesesuaian pengelolaan makanan di kantin PT X berdasarkan Permenkes No. 2 Tahun 2023.
4. Menganalisis hubungan antara pengetahuan dan perilaku penjamah pangan dengan kesesuaian pengelolaan makanan di kantin PT X tahun 2026.
1.5 [bookmark: _bookmark15]Manfaat
1.5.1 [bookmark: _bookmark16]Bagi Perusahaan/Instansi
Hasil penelitian ini diharapkan dapat menjadi bahan masukan bagi manajemen PT X, khususnya function Safety, Health, and Environment (SHE), Human Capital (HC), dan General Affair (GA) yang secara bersama-sama mengelola penyelenggaraan kantin perusahaan, dalam meningkatkan pengawasan praktik kerja penjamah pangan, menyelenggarakan pelatihan dan pemeriksaan kesehataan secara berkala,


serta menetapkan target dan sistem monitoring keamanan pangan guna mencegah terjadinya foodborne disease pada karyawan.
1.5.2 [bookmark: _bookmark17]Bagi Program Studi/Institusi Pendidikan
Hasil penelitian ini diharapkan dapat menjadi tambahan referensi ilmiah bagi Program Studi S1 Kesehatan Masyarakat Universitas MH Thamrin, khususnya dalam bidang peminatan Keselamatan dan Kesehatan Kerja (K3), serta dapat digunakan sebagai bahan pembelajaran dan pengembangan kepustakaan mengenai keamanan pangan di lingkungan kerja.
1.5.3 [bookmark: _bookmark18]Bagi Peneliti
Penelitian ini diharapkan dapat menambah pengetahuan dan pengalaman penulis dalam menerapkan metode penelitian ilmiah, khususnya dalam menganalisis hubungan pengetahuan dan perilaku penjamah pangan dengan kesesuaian pengelolaan makanan, sekaligus menjadi sarana penerapan ilmu K3 dan kesehatan lingkungan yang telah diperoleh selama perkuliahan.
1.5.4 [bookmark: _bookmark19]Bagi Masyarakat/Pekerja
Hasil penelitian ini diharapkan dapat meningkatkan kesadaran penjamah pangan dan karyawan mengenai pentingnya kesesuaian pengelolaan makanan dalam mencegah foodborne disease, sehingga penjamah pangan dapat menerapkan praktik pengelolaan makanan yang aman dan sesuai standar yang berlaku demi terjaganya kesehatan seluruh tenaga kerja di lingkungan perkantoran.
1.6 [bookmark: _bookmark20]Ruang Lingkup
Penelitian ini merupakan penelitian kuantitatif dengan desain cross-sectional yang bertujuan untuk menganalisis hubungan antara pengetahuan dan perilaku penjamah pangan dengan kesesuaian pengelolaan makanan sebagai upaya pencegahan foodborne disease di kantin PT X tahun 2026. Penelitian dilaksanakan di kantin PT X yang berlokasi di Kecamatan Cakung, Jakarta Timur, pada bulan April-September 2026. Populasi


penelitian adalah seluruh penjamah pangan di 4 vendor Kantin PT X dengan total 86 pekerja, sedangkan sampel ditentukan menggunakan teknik total sampling. Variabel dependen dalam penelitian ini adalah kesesuaian pengelolaan makanan, sedangkan variabel independen meliputi pengetahuan dan perilaku penjamah pangan. Penelitian ini hanya membahas hubungan antara variabel-variabel tersebut dengan kesesuaian pengelolaan makanan berdasarkan data yang diperoleh pada saat penelitian dilakukan di kantin PT X tahun 2026.

