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ABSTRAK

Keamanan pangan, higiene sanitasi, dan aspek halal merupakan
elemen penting dalam industri pangan, terutama pada UMKM.
Indonesia sebagai konsumen produk halal terbesar masih perlu
meningkatkan kapasitas produksi halal. UMKM Bakso Lintang
Surabaya telah beroperasi 10 tahun dengan sistem prasmanan dan
mengalami peningkatan pelanggan, namun belum memiliki
sertifikasi halal karena tidak memiliki fasilitas penggilingan
sendiri.

Penelitian ini bertujuan menilai tingkat kepatuhan UMKM
terhadap standar keamanan pangan, higiene sanitasi, dan aspek
halal menggunakan metode deskriptif kuantitatif melalui
observasi, wawancara, kuesioner, dan dokumentasi. Penilaian
berbasis skala Likert 1-5 dan dianalisis secara deskriptif.

Hasil penelitian menunjukkan penerapan berada pada kategori
Baik. Sanitasi dan higiene memiliki skor tertinggi 92%, aspek
halal dan kepuasan pelanggan 88%, serta keamanan pangan dan
loyalitas pelanggan 84%. Namun, ditemukan ketidaksesuaian
pada atribut higiene pekerja dan belum terpenuhinya persyaratan
sertifikasi halal. Disarankan peningkatan fasilitas serta penerapan
higiene untuk mendukung sertifikasi halal.
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PENDAHULUAN

Keamanan pangan tetap menjadi isu
kesehatan publik di seluruh dunia. WHO
mencatat ratusan juta kasus penyakit akibat
pangan setiap tahun (Kinanti & Yulianti, 2023).
Kondisi ini menuntut peningkatan praktik
higiene di seluruh rantai pangan (Anggara et al.,
2025). Studi internasional menunjukkan bahwa
produk pangan yang dijual di tingkat pedagang
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kecil masih rentan terhadap kontaminasi
mikrobiologis akibat praktik penanganan yang
tidak sesuai standar(Komalasari & Astuti,
2023). Temuan ini menegaskan bahwa tingkat
pengetahuan tidak selalu berbanding lurus
dengan praktik di lapangan (Tohonon et al.,
2025).

Di Indonesia, tantangan keamanan
pangan pada sektor UMKM juga serupa.
Banyak pelaku usaha masih menghadapi
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keterbatasan fasilitas, pelatihan, dan
pengawasan (Lestaluhu et al., 2025). UMKM
pangan memiliki peran besar dalam kebutuhan
konsumsi masyarakat sehingga celah higiene
dan sanitasi berpotensi berdampak luas (BPS
Indonesia, 2024).

Di sisi lain, aspek halal menjadi isu
penting dalam industri pangan nasional.
Indonesia merupakan konsumen produk halal
terbesar di dunia dengan nilai konsumsi
mencapai 135 miliar dolar AS dan
menyumbang porsi signifikan dalam ekonomi
syariah global (Rosana, 2024). Namun
kemampuan Indonesia sebagai produsen halal
masih belum setara dengan potensinya. Hal ini
menunjukkan perlunya peningkatan kepatuhan
proses produksi agar usaha kecil dapat
memenuhi standar halal dan meningkatkan daya
saing(Adolph, 2024).

Kebijakan sertifikasi halal menegaskan
peran penting standar halal dalam industri
pangan (Ramadhani, 2022). Kebijakan ini
mendorong UMKM untuk memperbaiki tata
kelola produksi. Ekonomi halal terbukti
memiliki dampak ekonomi strategis melalui

peningkatan ekspor, nilai tambah, dan
pembukaan lapangan kerja (Akbar et al., 2023).
Penguatan  industri  halal ~membutuhkan

kepatuhan proses, fasilitas yang memadai, serta
pembinaan yang intensif bagi pelaku usaha.

Bakso Lintang Ketintang Surabaya
berlokasi di JI. Ketintang Madya II No.lB,
Karah, Kec. Jambangan, Surabaya, telah
beroperasi sekitar sepuluh tahun dengan
menjual produk makanan bakso dan mie ayam.
Bakso Lintang menerapkan sistem prasmanan
selama satu tahun terakhir dengan total 6
karyawan. Jumlah pelanggan meningkat, tetapi
fasilitas produksi belum sepenuhnya memenuhi
syarat sertifikasi halal. Hal ini dikarenakan
outlet belum memiliki sertifikasi halal karena
keterbatasan fasilitas pengolahan seperti alat
penggilingan sendiri. Kondisi ini membuat
perlu kajian terpadu terhadap keamanan
pangan, higiene sanitasi, dan aspek halal pada
usaha tersebut.

Berdasarkan latar belakang tersebut,
penelitian ini bertujuan untuk mengidentifikasi
secara nyaata terhadap tingkat kepatuhan
terhadap kondisi keamanan pangan, higiene
sanitasi dan aspek halal pada UMKM Bakso
Lintang. Hasil penelitian ini diharapkan dapat
menjadi bahan perbaikan bagi UMKM dalam
meningkatkan keamanan pangan, sanitasi
hygine serta kelayakan setifikasi halal, sehingga
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dapat meningkatkan daya saing usaha di
indonesia .

METODE

Penelitian ini merupakan penelitian
deskriptif  kuanitatif dengan pendekatan
observasi bertujuan menggambarkan kondisi
keamanan pangan, higiene sanitasi dan aspek
halal pada UMKM Bakso Lintang Surabaya
berdasarkan hasil observasi terstruktur (Alfatih,
2019). Populasi penelitian adalah seluruh
aktivitas produksi dan penyajian makanan,
sedangkan sampel meliputi pengolahan bakso,
peralatan, bahan baku, area kerja, serta pelaku
usaha yang terlibat langsung dalam produksi.
Informan terdiri dari manajer outlet dan
karyawan outlet. Lahan observasi mencakup
area produksi di outlet, ruang penyimpanan
bahan, peralatan masak, serta penyajian kepada
konsumen.

Variabel independen dalam penelitian ini
meliputi keamanan pangan, higiene sanitasi dan
aspek halal (Widyartini et al., 2020). Variabel
dependen yaitu tingkat kepatuhan UMKM
terhadap standar keamanan pangan, higiene
sanitasi dan prinsip halal (Lestaluhu et al.,
2025). Setiap variabel memiliki alat ukur

berupa lembar observasi dan kuisioner.
Tahapan penelitian dimulai dari persiapan
instrumen  meliputi  pembuatan  lembar
observasi, uji kelayakan instrumen dan
koordinasi izin observasi dengan pemilik
UMKM.  Selanjutnya  dilakukan  tahap

pengumpulan data melalui observasi langsung
terhadap proses produksi, fasilitas dan
pelayanan, wawancara singkat dengan informan
serta dokumentasi visual untuk memastikan
keakuratan penilaian. Setiap indikator diberi
skor kuantitatif dengan skala likert 1-5 sehingga
hasil dapat dianalisis secara numerik.

Teknik pengumpulan data meliputi
observasi terstruktur, wawancara langsung,
kuisioner dan dokumentasi (Lestaluhu et al.,
2025). Data kuantitatif dari skala likert 1-5
menggunakan teknik analisis deskriptif meliputi
tabulasi  skor,  perhitungan  persentase
pemenuhan  standar, penentuan kategori
kepatuhan serta interpretasi kategori. Data
kualitatif dari wawancara digunakan sebagai
penguat dalam menjelaskan faktor penyebab
atau pendukung temuan lapangan (Aliyah,
2022). Hasil analisis disajikan secara deskriptif
untuk menggambarkan kondisi aktial UMKM



Bakso Lintang Surabaya terkait keamanan
pangan, higiene sanitasi dan aspek halal serta
memberikan rekomendasi perbaikan
bersadarkan temuan penelitian (Anggara et al.,
2025).

HASIL DAN PEMBAHASAN

Penelitian ini dilakukan pada satu
UMKM Bakso Lintang Surabaya dan dianalisis
menggunakan pendekatan deskriptif kuantitatif.
Lima variabel dinilai melalui kuesioner dengan
skala Likert (1-5), observasi lapangan, dan
wawancara.

Tabel 1 menunjukkan hasil pengolahan
data kuisioner yang telah dikonversi dalam
bentuk rata-rata skor, persentase, dan kategori
kepatuhan.

Tabel 1. Rekapitulasi Hasil Penilaian Tiap
Variabel

Variabel Mean | Persentase | Kategori
Aspek Halal | 4,4 88% Baik
Keamanan 42 84% Baik
Pangan

Sanitasi & | 4,6 92% Baik
Higiene

Kepuasan 44 88% Baik
Pelanggan

Loyalitas 4,2 84% Baik
Pelanggan

Gambar 1. Diagram Persentase Pemahaman dan
Penerapan Variabel

Persentase Pemahaman dan
Penerapan Variabel

B Variabel

92%
88% 88%
I 84% 84%

L L

Aspek Keamanan Higiene Kepuasan Loyalitas
Halal Pangan  Sanitasi Pelanggan Pelanggan
Hasil observasi mendukung temuan

kuantitatif dengan menunjukkan bahwa
sebagian besar indikator keamanan pangan dan
sanitasi telah diterapkan, seperti penyimpanan
bahan makanan, peralatan yang bersih,
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pengelolaan limbah, serta keberadaan sarana
sanitasi yang memadai (Mokodongan et al.,
2021). Namun, ditemukan ketidaksesuaian pada
penerapan atribut higiene pekerja seperti
penggunaan penutup kepala dan sarung tangan.

Wawancara dengan pemilik usaha
mengungkap bahwa UMKM belum
memperoleh sertifikasi halal karena

keterbatasan fasilitas produksi, khususnya alat
penggilingan yang belum dimiliki
sendiri(Khairunnas et al., 2025). Usaha ini telah
beroperasi selama 10 tahun dan menerapkan
konsep prasmanan sejak satu tahun terakhir
yang berdampak pada peningkatan jumlah
pelanggan.

Secara  umum,  hasil  penelitian
menunjukkan bahwa UMKM Bakso Lintang
telah menerapkan aspek halal, keamanan
pangan, sanitasi dan higiene, serta aspek terkait
persepsi konsumen pada kategori baik. Variabel
dengan skor tertinggi adalah sanitasi dan
higiene (92%), menunjukkan kesadaran yang
baik terhadap kebersihan area produksi, yang
sejalan dengan penelitian sebelumnya bahwa
sanitasi berperan penting dalam meningkatkan
keamanan pangan dan kepercayaan konsumen
(Aviatri & Nilasari, 2021). Meski demikian,
belum adanya sertifikasi halal menjadi
kelemahan utama meskipun pengetahuan halal
berada pada kategori baik (88%), dan hambatan
ini serupa dengan temuan riset sebelumnya pada
UMKM makanan yang menghadapi kendala
fasilitas dan proses administrasi (Pratiwi et al.,
2024).

Kepuasan dan loyalitas pelanggan juga
berada pada kategori baik, menunjukkan bahwa
konsumen menilai kualitas produk, layanan,
dan konsistensi rasa secara positif (Hanif et al.,
2023). Penggunaan tiga metode pengumpulan
data (kuesioner, observasi, dan wawancara)
menjadi  kelebihan penelitian ini karena
memberikan gambaran yang komprehensif
mengenai kondisi UMKM (Aprillia & Kusuma,
2022). Namun, penelitian ini memiliki
keterbatasan karena hanya melibatkan satu
UMKM dan tidak dilengkapi dengan analisis
inferensial, sehingga hasilnya tidak dapat
digeneralisasikan atau dibandingkan dengan
pelaku usaha lain.



KESIMPULAN

Hasil penelitian menunjukkan bahwa
UMKM Bakso Lintang Surabaya telah
menerapkan aspek keamanan pangan, higiene
sanitasi, dan aspek halal, serta aspek terkait
persepsi konsumen, dalam kategori baik.

Sanitasi & Higiene memiliki skor
kepatuhan tertinggi, yaitu 92% (kategori Baik),
menunjukkan kesadaran yang baik terhadap
kebersihan area produksi (Widyartini et al.,
2020). Meskipun  demikian, observasi
menemukan ketidaksesuaian pada penerapan
atribut higiene pekerja, seperti penggunaan
penutup kepala dan sarung tangan (Ardhayanti
et al., 2020).

Aspek Halal berada pada kategori Baik
dengan persentase 88%. Meskipun pengetahuan
dan penerapan aspek halal secara umum baik,
kelemahan utama adalah belum adanya
sertifikasi halal karena keterbatasan fasilitas
produksi, khususnya alat penggilingan yang
belum dimiliki sendiri (Collins et al., 2021).

Keamanan Pangan berada pada
kategori Baik dengan persentase 84%. Sebagian
besar indikator keamanan pangan telah
diterapkan, termasuk penyimpanan bahan
makanan, peralatan bersih, pengelolaan limbah,
dan sarana sanitasi yang memadai (Agusnia et
al., 2022).

Dari data Persepsi konsumen terkait
Kepuasan Pelanggan 88% dan Loyalitas
Pelanggan 84% juga berada pada kategori Baik,
dapat disimpulkan bahwa Bakso Lintang
menunjukkan penilaian positif terhadap kualitas
produk, layanan, dan konsistensi rasa (Buulolo,
2022).

Terdapat saran untuk UMKM Bakso
Lintang perlu mengambil langkah nyata untuk
memperoleh sertifikasi halal dengan mengatasi
keterbatasan  fasilitas  produksi,  seperti
pengadaan alat penggilingan pribadi atau
bekerjasama dengan pihak bersertifikasi
(Rusmina et al., 2025). Selain itu, peningkatan
atribut higiene pekerja seperti penggunaan
penutup kepala dan sarung tangan yang harus
dilakukan secara konsisten oleh karyawan.
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