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Abstrak 

Latar belakang: Peningkatan mutu manajemen operasional dan penerapan higiene serta sanitasi merupakan aspek 

penting dalam menjamin keamanan pangan dan efisiensi usaha pada UMKM kuliner. Keterbatasan fasilitas 

penyimpanan bahan baku dan belum optimalnya pemanfaatan under-counter chiller dapat memengaruhi efektivitas 

pengelolaan bahan pangan dan alur kerja di area produksi. Tujuan: Kegiatan ini bertujuan meningkatkan pengetahuan 

mitra mengenai higiene dan sanitasi serta mengoptimalkan pemanfaatan under-counter chiller dalam mendukung 

efisiensi penyimpanan bahan baku dan operasional dapur pada UMKM Pana Roastery. Metode: Program 

dilaksanakan melalui tahapan persiapan, edukasi manajemen operasional, pelatihan higiene dan sanitasi, serta 

pendampingan teknis penggunaan dan penataan bahan baku pada under-counter chiller. Evaluasi dilakukan 

menggunakan desain pre-post untuk mengukur perubahan pengetahuan mitra terkait higiene, sanitasi, dan efisiensi 

penyimpanan bahan baku. Hasil: Hasil evaluasi menunjukkan peningkatan skor pengetahuan mitra sebesar 31,25 poin 

atau 21,4% setelah intervensi. Peningkatan pengetahuan tersebut disertai dengan perbaikan penataan penyimpanan 

bahan baku dan efisiensi alur kerja di area dapur. Kesimpulan: Optimalisasi pemanfaatan under-counter chiller yang 

disertai edukasi dan pendampingan manajerial dapat meningkatkan pengetahuan higiene dan sanitasi serta 

mendukung efisiensi operasional UMKM kuliner. Integrasi peningkatan kapasitas sumber daya manusia dengan 

optimalisasi fasilitas penyimpanan berpotensi memperkuat penerapan keamanan pangan dan profesionalisme 

pengelolaan usaha. 

Kata kunci: hygiene, sanitasi, manajemen operasional, UMKM kuliner, under-counter chiller, keamanan pangan 

Abstract  

Background: Improving operational management and implementing effective hygiene and sanitation practices are 

essential for ensuring food safety and operational efficiency in culinary micro, small, and medium-sized enterprises 

(MSMEs). Inadequate food storage facilities and suboptimal utilization of under-counter chillers may compromise food 

ingredient management and workflow efficiency in food preparation areas. Objective: This community-based 

intervention aimed to improve partners’ knowledge of hygiene and sanitation and optimize the use of an under-counter 

chiller to enhance food storage efficiency and kitchen operations at Pana Roastery, a culinary MSME. Method: The 

program comprised several stages, including preparation, operational management education, hygiene and sanitation 

training, and technical assistance in the use and organization of food ingredients within the under-counter chiller. 

Program effectiveness was evaluated using a pre–post design to assess changes in participants’ knowledge of hygiene, 

sanitation, and food storage efficiency. Result: The intervention increased participants’ knowledge scores by 31.25 

points, equivalent to a 21.4% improvement. This increase was accompanied by improved organization of food 

ingredients and greater workflow efficiency in the kitchen area. Conclusion: Optimizing the use of an under-counter 

chiller, combined with targeted education and managerial assistance, can improve knowledge of hygiene and sanitation 

while supporting operational efficiency in culinary MSMEs. Integrating human resource capacity building with 
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optimization of food storage facilities may strengthen food safety practices and enhance the professionalism of MSME 

operations. 

Keywords: hygiene, sanitation, operational management, culinary MSMEs, under-counter chiller, food safety 

 

PENDAHULUAN 

Sektor Usaha Mikro, Kecil, dan Menengah (UMKM) 

memegang peranan krusial dalam menopang 

perekonomian daerah, terutama pada lanskap industri 

makanan dan minuman. Meskipun demikian, mayoritas 

pelaku usaha masih menemui hambatan esensial dalam 

mengeksekusi standar higiene dan sanitasi yang layak 

pada tahapan penanganan serta penyimpanan bahan 

pangan. Praktik keamanan pangan yang jauh dari standar 

berpotensi memicu risiko kontaminasi, merosotnya mutu 

produk, hingga terkikisnya tingkat kepercayaan 

konsumen [1]. Oleh sebab itu, penguatan tata kelola 

kebersihan di tataran UMKM merupakan fondasi 

fundamental menuju eskalasi bisnis yang berkelanjutan.  

Manajemen keamanan pangan memiliki keterkaitan yang 

tak terpisahkan dengan regulasi suhu, khususnya dalam 

proses penyimpanan bahan mentah yang rentan 

mengalami kerusakan. Infrastruktur pendingin yang tidak 

mumpuni diklaim sebagai salah satu kontributor utama 

pemicu perkembangbiakan mikroba patogen dan penyakit 

bawaan makanan [2]. Pemanfaatan perangkat refrigerasi 

presisi, seperti under-counter chiller, dapat berkontribusi 

besar dalam mempertahankan kualitas, memperpanjang 

masa simpan, serta menjamin kepatuhan terhadap 

pedoman higiene dalam operasional restoran. Kajian 

terkini menegaskan bahwa UMKM di sektor pangan 

kerap kesulitan mengimplementasikan sistem manajemen 

keamanan pangan yang efektif akibat keterbatasan 

sumber daya, minimnya pelatihan, serta ketiadaan peranti 

yang memadai [3]. Secara spesifik, kegagalan pengendalian 

suhu pada sistem rantai dingin tetap menjadi isu kritikal 

yang menyumbang risiko kontaminasi pangan [4]. 

Lebih jauh, sejumlah tinjauan sistematis menyoroti bahwa 

kendati pelatihan keamanan pangan mampu 

mendongkrak pengetahuan, tingkat kemanjurannya 

sangat bergantung pada aplikasi praktis dan mekanisme 

evaluasi yang berkelanjutan [5]. Integrasi antara teknologi 

tepat guna dengan metode pelatihan yang terstruktur 

mutlak diperlukan untuk memastikan adanya 

transformasi perilaku yang persisten di kalangan 

penjamah makanan [2].  

Kemitraan yang terjalin dengan Pana Roastery 

menyingkap sejumlah problem esensial pada fase awal tata 

kelola operasional mereka, terkhusus yang bersinggungan 

dengan keamanan pangan dan preservasi bahan baku. 

Sebelum intervensi, entitas ini mengandalkan teknik 

penyimpanan konvensional dengan fluktuasi suhu yang 

menghadirkan ancaman nyata terhadap umur simpan dan 

kualitas sensorik bahan. Observasi lapangan 

mengindikasikan tingginya probabilitas kontaminasi 

silang akibat tata letak penyimpanan yang serampangan 

dan ketiadaan peranti pendingin bertaraf komersial. 

Asesmen awal melalui daftar tilik sanitasi 

memperlihatkan skor kepatuhan yang minim, khususnya 

pada ranah pengaturan suhu dan pemisahan bahan. Celah 

kebersihan ini menuntut adanya campur tangan 

teknologis yang terstruktur melalui penerapan under-

counter chiller guna menstabilkan kondisi penyimpanan. 

Program pelatihan dan peningkatan kapasitas telah 

terbukti berdaya guna dalam mendongkrak tingkat 

pengetahuan, sikap, serta praktik penjamah makanan 

terkait kebersihan dan sanitasi [3]. Pendekatan edukasi 

yang terstruktur, utamanya yang memanfaatkan desain 

prates dan pascates, memberikan ruang untuk melakukan 

evaluasi terukur atas peningkatan wawasan dan 

perubahan tabiat partisipan. Pemakaian peranti refrigerasi 

seperti chiller memainkan fungsi vital dalam mengawal 

keamanan dan mutu pangan di ranah industri jasa boga. 

Pengendalian suhu yang presisi pada rentang 0–5°C telah 

terbukti secara signifikan mampu memperlambat laju 

pertumbuhan mikroba serta mengulur masa simpan 

makanan [4]. Sebaliknya, kegagalan manajemen rantai 

dingin, utamanya penyalahgunaan waktu dan suhu, terus 

menjadi dalang utama di balik risiko kontaminasi pangan 

[6].  Riset juga memaparkan bahwa prosedur pendinginan 

yang keliru pada operasional jasa boga dapat 

melipatgandakan peluang perkembangbiakan patogen 

apabila sistem refrigerasi yang layak tidak difungsikan 

dengan benar [5]. Di samping itu, penyatuan teknologi 

pendingin termutakhir tidak hanya mengerek mutu 

produk dan menekan angka kebusukan, tetapi juga 

menopang sistem pangan yang berkelanjutan [7]. Oleh 

sebab itu, adopsi dan utilisasi peranti chiller secara tepat 

merupakan pilar krusial dalam mendongkrak standar 

higiene dan sanitasi, utamanya di kalangan pelaku UMKM 

makanan dan minuman [8].  

Instrumen asesmen untuk proyek pengabdian masyarakat 

ini dirakit menggunakan daftar tilik observasi higiene dan 

sanitasi yang komprehensif, mengadaptasi Peraturan 

Menteri Kesehatan (Permenkes) No. 1096 Tahun 2011 

tentang Higiene Sanitasi Jasaboga, bersanding dengan 

prinsip-prinsip fundamental HACCP (Hazard Analysis 

Critical Control Point). Parameter evaluasinya bertumpu 

pada lima dimensi utama: pengawasan suhu penyimpanan 

(Critical Control Point), pencegahan kontaminasi silang, 

higiene perorangan penjamah makanan, sanitasi peranti, 

dan tata kelola lingkungan kerja. Pengukuran dieksekusi 
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dengan mendistribusikan skor pada tiap indikator 

sebelum (pre-test) dan sesudah (post-test) pendampingan 

teknis utilisasi under-counter chiller. Konstruksi metodologis 

ini sejalan dengan studi [3], yang mengafirmasi bahwa 

pemberlakuan kendali suhu yang ketat serta standardisasi 

operasional merupakan kunci esensial guna memitigasi 

risiko keamanan pangan pada industri pangan skala kecil 

dan menengah.  

METODE 

Pelaksanaan pengabdian ini mengadopsi pendekatan riset 

kuantitatif lewat desain one-group pre-test and post-test guna 

menakar tingkat kemanjuran pelatihan higiene dan 

sanitasi sehubungan dengan pengoperasian peranti under-

counter chiller. Skema pengujian ini secara luas 

dimanfaatkan untuk memotret pertumbuhan wawasan 

dan pergeseran perilaku pasca-pemberian intervensi [9]. 

Metode pre-test dan post-test memfasilitasi komparasi 

langsung atas khazanah pengetahuan partisipan sebelum 

dan sesudah pelatihan, sehingga menyajikan bukti empiris 

yang terukur terkait luaran pembelajaran dan efektivitas 

intervensi [10]. 

Instrumen pengukuran yang digunakan berupa kuesioner 

terstruktur yang mencakup lima dimensi higiene dan 

sanitasi sebagaimana diuraikan pada bagian Pendahuluan, 

yaitu pengawasan suhu penyimpanan, pencegahan 

kontaminasi silang, higiene perorangan penjamah 

makanan, sanitasi peranti, dan tata kelola lingkungan 

kerja. Setiap dimensi dinilai menggunakan skala Likert 

dengan skor maksimal 50 poin per dimensi, sehingga skor 

total maksimal instrumen adalah 250 poin.  

Program edukasi diselenggarakan secara komprehensif di 

UMKM Pana Roastery pada hari Sabtu, 11 April 2026, 

dengan alokasi waktu kurang lebih 6 jam yang merangkum 

sesi teori serta peragaan praktik secara langsung. Populasi 

sasaran berjumlah 16 orang yang terdiri dari para mitra 

UMKM, meliputi kru dapur hingga penjamah makanan 

yang memiliki tugas pokok dalam lini preparasi. 

Pengambilan sampel dilakukan melalui teknik purposive 

sampling, mengingat mereka adalah elemen yang terjun 

langsung dalam ritme operasional restoran dan praktik 

keamanan pangan [11]. 

Penyampaian materi memadukan format ceramah, diskusi 

interaktif, peragaan, dan simulasi praktik langsung demi 

menjamin efektivitas transfer ilmu dan pematangan 

keterampilan. Strategi blended learning semacam ini diakui 

validitasnya dalam konteks andragogi dan pendidikan 

vokasi, lantaran sanggup menjembatani pemahaman 

kognitif sekaligus kompetensi praktis [12].  

Pengumpulan data dikerjakan menggunakan instrumen 

kuesioner terstruktur yang didistribusikan dalam dua 

babak via tautan Google Form. Pemanfaatan peranti ukur 

yang terstruktur dan terstandar menjamin konsistensi, 

keandalan, dan komparabilitas data yang dihimpun pada 

kedua etape pengujian tersebut [13]. 

Data yang masuk kemudian dibedah menggunakan 

pendekatan statistik deskriptif untuk menakar tingkat 

keberhasilan intervensi. Penerapan analisis skor gain 

secara khusus amat membantu dalam mengevaluasi bobot 

peningkatan yang dihasilkan dari sebuah intervensi, di 

mana perolehan post-test yang lebih superior menjadi 

indikator impak positif dari silabus pelatihan [9]. Tahap 

pelatihan lalu dieksekusi lewat paparan materi teoretis, 

demonstrasi pemakaian under-counter chiller, dan sesi 

praktik langsung. Pasca-pelatihan, post-test digulirkan 

guna mengukur capaian pembelajaran para partisipan 

[14]. Skema yang terstruktur dan berurutan ini 

menstimulasi jalannya program agar tetap sistematis, 

dapat ditakar, dan selaras dengan standar evaluasi yang 

baku pada intervensi berbasis komunitas [15]. 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

Evaluasi program pelatihan dilakukan dengan 

membandingkan skor pre-test dan post-test yang diperoleh 

dari 16 partisipan. Analisis menunjukkan adanya 

peningkatan signifikan dalam pengetahuan partisipan di 

seluruh indikator yang dievaluasi setelah intervensi 

dilakukan. Efektivitas pelatihan dinilai dengan 

membandingkan skor dari 16 partisipan yang merupakan 

mitra UMKM Pana Roastery.  

 

 

Gambar 1. Suasana pre-test, paparan teori dan praktik 

Tujuan dari penilaian ini adalah untuk mengevaluasi 

peningkatan pengetahuan partisipan mengenai higiene, 

sanitasi, dan penggunaan under-counter chiller dalam 

operasional restoran. Situasi ini mencerminkan distribusi 

pengetahuan dasar yang tidak merata terkait praktik 

higiene dan sanitasi di lingkungan bisnis, terutama 

mengenai manajemen suhu dan penggunaan peralatan 

pendingin.  
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Tabel 1. Rentang skor pengetahuan partisipan (n=16) 

Rentang skor 

(0–250) 

Jumlah partisipan (orang) 

Pre-test Post-test 

0-50 0 0 

50-100 1 0 

100-150 8 0 

150-200 6 12 

200-250 1 4 

Total 16 16 

 

Gambar 2. Nilai tengah dan sebaran skor (n=16) 

Berdasarkan tabel statistik deskriptif, terlihat adanya 

peningkatan skor dari pre-test ke post-test pada beberapa 

indikator. Rata-rata skor meningkat dari 146,25 pada pre-

test menjadi 177,50 pada post-test, atau mengalami 

peningkatan sebesar 31,25 poin (21,37%). Peningkatan ini 

menunjukkan adanya perubahan positif pada capaian 

partisipan setelah diberikan intervensi atau perlakuan. 

Nilai median juga mengalami peningkatan dari 140 

menjadi 170, atau bertambah 30 poin (21,43%). Hal ini 

menunjukkan bahwa skor tengah partisipan mengalami 

peningkatan yang cukup besar. Selain itu, skor minimum 

meningkat dari 80 menjadi 150, atau bertambah 70 poin 

(87,5%). Peningkatan skor minimum yang cukup tinggi 

menunjukkan bahwa partisipan dengan capaian terendah 

pada saat pre-test juga mengalami perkembangan yang 

berarti setelah intervensi. 

Sementara itu, skor maksimum tetap berada pada angka 

200, baik pada pre-test maupun post-test. Dengan skor 

maksimal instrumen sebesar 250, skor maksimum yang 

diperoleh partisipan pada kedua pengukuran tersebut 

belum mencapai nilai tertinggi instrumen. Secara 

keseluruhan, perbandingan statistik deskriptif tersebut 

menunjukkan adanya kecenderungan peningkatan hasil 

pada kelompok partisipan setelah pelaksanaan intervensi, 

yang ditunjukkan terutama oleh kenaikan rata-rata, 

median, dan skor minimum.  

Hasil ini sejalan dengan temuan dalam literatur bahwa 

pembelajaran berbasis pengalaman (experiential learning) 

dan demonstrasi praktis mendorong peningkatan 

signifikan dalam retensi pengetahuan dan penerapan 

praktik sanitasi di lapangan [16]. Peningkatan skor post-

test yang konsisten menunjukkan keberhasilan 

pendekatan pelatihan yang mengintegrasikan aspek 

teoritis dan praktis, khususnya terkait pengoperasian 

under-counter chiller untuk menjaga suhu penyimpanan 

makanan yang aman. 

Secara umum, distribusi skor post-test yang menunjukkan 

peningkatan skor minimum mengindikasikan adanya 

perbaikan dan pemerataan kompetensi partisipan setelah 

intervensi. Hal ini menunjukkan bahwa partisipan tidak 

hanya memperoleh pemahaman baru, tetapi juga 

mengalami peningkatan kompetensi dasar dalam 

penerapan higiene dan sanitasi. Kondisi tersebut sangat 

penting dalam konteks UKM kuliner, karena penerapan 

manajemen suhu dan praktik sanitasi yang konsisten 

merupakan aspek fundamental dalam menjamin 

keamanan dan mutu pangan [17]. 

Intervensi pelatihan menggunakan pendekatan pre-post test 

pada higiene dan sanitasi terbukti efektif dalam 

meningkatkan kompetensi partisipan. Pelatihan ini tidak 

hanya memperkuat pengetahuan teoritis tetapi juga 

mendukung keterampilan praktis dalam mengoperasikan 

peralatan pendingin sesuai dengan standar industri 

perhotelan dan restoran. Hal ini menunjukkan bahwa 

pelatihan dan penguatan yang berkelanjutan sangat 

penting untuk mempertahankan pengetahuan dan 

perilaku dalam menjaga keamanan pangan. Laporan 

sebelumnya telah menekankan bahwa perubahan perilaku 

jangka panjang dalam praktik penanganan makanan 

memerlukan edukasi dan pemantauan yang terus-menerus 

[18]. 

Analisis lebih lanjut menggunakan Normalized Gain (N-

Gain) menunjukkan nilai sebesar 0,30, yang termasuk 

dalam kategori peningkatan sedang. Temuan ini 

mengindikasikan bahwa intervensi pelatihan memberikan 

dampak positif terhadap peningkatan pemahaman 

kognitif partisipan. Hasil tersebut menunjukkan bahwa 

program pelatihan mampu meningkatkan pengetahuan 

partisipan secara bermakna, meskipun tingkat 

peningkatannya masih berada pada kategori sedang. 

Dengan demikian, intervensi yang diberikan dapat dinilai 

cukup efektif dalam meningkatkan pemahaman partisipan 

terkait materi pelatihan [9]. 

Berbagai indikator spesifik, hasilnya secara konsisten 

menunjukkan peningkatan di semua aspek higiene dan 

sanitasi. Partisipan menunjukkan pemahaman yang lebih 

baik tentang konsep higiene makanan, terutama dalam 

mengenali risiko kontaminasi dan pentingnya praktik 

penanganan makanan yang aman. Hal ini sangat penting, 

karena kesadaran higiene makanan memainkan peran 

kunci dalam mengurangi risiko penyakit bawaan makanan 

di lingkungan layanan makanan [19]. Selain itu, 

pemahaman partisipan tentang praktik sanitasi 
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meningkat pesat, yang dapat dikaitkan dengan 

penggunaan pendekatan pembelajaran interaktif dan 

partisipatif seperti demonstrasi dan diskusi terbimbing. 

Metode-metode tersebut telah terbukti meningkatkan 

retensi pengetahuan dan pemahaman praktis di kalangan 

penjamah makanan [16]. 

Peningkatan yang signifikan juga diamati pada 

pemahaman partisipan tentang pengendalian suhu dan 

manajemen penyimpanan dingin. Awalnya, partisipan 

memiliki pengetahuan terbatas mengenai praktik 

pendinginan yang tepat, namun setelah pelatihan, mereka 

menunjukkan kesadaran yang lebih baik tentang 

pengaturan suhu yang sesuai dan pentingnya menjaga 

kondisi pendinginan yang stabil. Temuan ini konsisten 

dengan studi sebelumnya yang menunjukkan bahwa 

penyalahgunaan suhu merupakan kontributor utama 

risiko keamanan pangan [20]. Lebih lanjut, partisipan 

menunjukkan peningkatan kompetensi dalam 

mengoperasikan peralatan under-counter chiller, terutama 

dalam hal pengaturan parameter suhu dan 

pengorganisasian penyimpanan makanan secara efisien. 

Penyertaan sesi praktik langsung memungkinkan 

partisipan untuk langsung menerapkan pengetahuan 

teoritis, sehingga memperkuat keterampilan operasional 

mereka [3]. Pengetahuan mengenai prosedur pembersihan 

dan pemeliharaan peralatan pendingin meningkat secara 

signifikan setelah pelatihan. Pemeliharaan yang tepat 

sangat penting untuk memastikan kinerja optimal sistem 

pendingin dan untuk meminimalkan risiko kontaminasi 

yang disebabkan oleh peralatan yang tidak terkelola 

dengan baik [4]. 

Secara keseluruhan, temuan ini menunjukkan bahwa 

program pelatihan secara efektif mengatasi kesenjangan 

pengetahuan yang ada, terutama pada aspek teknis yang 

terkait dengan manajemen penyimpanan dingin, dan 

meningkatkan kesiapan partisipan untuk menerapkan 

praktik keamanan pangan yang tepat dalam operasional 

harian mereka. Peningkatan pengetahuan terkait 

pengendalian suhu menyoroti peran kritis sistem 

penyimpanan dingin dalam menjaga keamanan pangan. 

Manajemen suhu yang tidak memadai diakui secara luas 

sebagai salah satu penyebab utama kerusakan makanan 

dan kontaminasi mikroba dalam operasional layanan 

makanan [17]. Oleh karena itu, pengenalan teknologi 

pendingin yang tepat, dikombinasikan dengan pelatihan 

praktis, memberikan solusi yang relevan dan dapat 

diterapkan bagi UMKM. 

Hasil ini memperkuat studi sebelumnya yang 

menunjukkan bahwa program pelatihan terstruktur yang 

menggabungkan metode evaluasi pre-test dan post-test 

adalah alat yang efektif untuk mengukur hasil belajar dan 

meningkatkan kompetensi partisipan [21]. Penerapan 

metode pembelajaran berbasis pengalaman, seperti 

demonstrasi dan praktik langsung, lebih lanjut 

meningkatkan kemampuan partisipan untuk 

menerjemahkan pengetahuan ke dalam praktik dunia 

nyata [22]. 

Dari sudut pandang operasional, peningkatan yang 

diamati dalam praktik sanitasi dan pemeliharaan 

peralatan diharapkan dapat berkontribusi pada 

implementasi standar higiene yang lebih baik dalam 

operasional restoran. Hal ini sangat penting bagi UMKM, 

yang sering menghadapi kendala dalam hal sumber daya, 

infrastruktur, dan keahlian teknis terkait manajemen 

keamanan pangan [14]. 

Integrasi teknologi, khususnya penggunaan under-counter 

chiller, dengan inisiatif pengembangan kapasitas 

merupakan pendekatan inovatif dalam program 

pengabdian masyarakat. Kombinasi ini tidak hanya 

meningkatkan pemahaman teoritis tetapi juga 

memastikan bahwa partisipan mampu menerapkan 

pengetahuan yang diperoleh dalam pengaturan praktis, 

sehingga meningkatkan keamanan pangan dan efisiensi 

operasional. Secara keseluruhan, hasil penelitian 

mengonfirmasi bahwa kombinasi pelatihan terstruktur, 

aplikasi praktis, dan dukungan teknologi dapat secara 

signifikan meningkatkan praktik higiene dan sanitasi di 

kalangan pelaku UMKM, yang berkontribusi pada 

operasional layanan makanan yang lebih aman dan efisien. 

Integrasi under-counter chiller ke dalam alur kerja Pana 

Roastery secara fundamental mengubah manajemen 

operasional dari sistem penyimpanan terpusat yang tidak 

efisien menjadi pendekatan "titik penggunaan" (point-of-

use) yang sistematis. Sebelum implementasi ini, staf dapur 

melakukan pergerakan berlebihan untuk mengambil 

bahan baku dari area penyimpanan utama, yang sering kali 

mengganggu ritme persiapan makanan. Dengan 

menempatkan under-counter chiller tepat di bawah meja 

kerja, aksesibilitas bahan menjadi instan, sehingga secara 

signifikan mengurangi waktu tunggu produksi. 

Transformasi ini tidak hanya meningkatkan produktivitas 

tenaga kerja tetapi juga meminimalkan risiko kontaminasi 

silang dengan drastis mengurangi frekuensi pemindahan 

bahan antar ruangan yang berbeda [23]. 

Diluar efisiensi alur kerja, pemanfaatan peralatan ini 

merevolusi manajemen inventaris melalui kontrol suhu 

yang presisi dan stabil sesuai dengan standar keamanan 

pangan. Mengimplementasikan teknologi pendingin di 

dalam area operasional memungkinkan sistem First-In-

First-Out (FIFO) yang lebih disiplin, karena kapasitas 

penyimpanan terorganisir dalam jangkauan tangan. Hal 

ini berdampak langsung pada pengurangan pembusukan 

bahan baku (food waste) dan memastikan kualitas produk 

akhir yang konsisten yang disajikan kepada pelanggan. 

Secara manajerial, perubahan ini memberikan kepastian 

operasional bagi UMKM dalam menjaga standar Hazard 

Analysis and Critical Control Points (HACCP) secara mandiri, 
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yang merupakan pilar vital dalam profesionalisme 

manajemen restoran modern [24]. 

Selain peningkatan pengetahuan yang diamati, program 

pelatihan juga berkontribusi pada penguatan kesadaran 

partisipan akan pentingnya implementasi standar higiene 

dan sanitasi yang konsisten dalam operasional harian. 

Peningkatan kesadaran adalah faktor kritis dalam 

memastikan bahwa pengetahuan yang diperoleh selama 

pelatihan diterjemahkan ke dalam perubahan perilaku 

nyata di tempat kerja. Studi telah menunjukkan bahwa 

intervensi keamanan pangan lebih efektif ketika tidak 

hanya meningkatkan pengetahuan tetapi juga 

memengaruhi sikap dan praktik penjamah makanan 

secara berkelanjutan [25]. Oleh karena itu, integrasi 

pembangunan kesadaran dengan pelatihan praktis dalam 

program ini memainkan peran penting dalam mendukung 

peningkatan jangka panjang praktik keamanan pangan di 

kalangan UMKM. Adopsi teknologi pendingin telah 

diakui secara luas sebagai strategi efektif untuk 

mengurangi kerusakan makanan, menjaga kualitas 

produk, dan meningkatkan efisiensi operasional dalam 

bisnis makanan skala kecil [26].  

Dalam konteks ini, kombinasi dukungan teknologi dan 

inisiatif pengembangan kapasitas menyediakan model 

yang dapat diskalakan untuk program pengabdian 

masyarakat yang bertujuan meningkatkan kinerja 

keamanan pangan. Pendekatan ini tidak hanya mengatasi 

kesenjangan pengetahuan yang mendesak tetapi juga 

berkontribusi pada keberlanjaan jangka panjang dan daya 

saing UMKM di sektor makanan dan minuman [8]. 

KESIMPULAN 

Integrasi pelatihan higiene dan sanitasi dengan penerapan 

teknologi tepat guna berupa under-counter chiller dapat 

memperkuat kompetensi dan kesiapan operasional pelaku 

usaha dalam menerapkan prinsip keamanan pangan. 

Intervensi tersebut berkontribusi terhadap peningkatan 

pemahaman dan kemampuan praktis, terutama dalam 

pengelolaan suhu serta penyimpanan bahan baku secara 

lebih terstandar. 

REKOMENDASI 

Perlu adanya pendampingan secara berkala untuk 

memastikan peningkatan pengetahuan dan keterampilan 

yang diperoleh melalui pelatihan dapat dipertahankan dan 

diterapkan secara konsisten dalam kegiatan operasional 

sehari-hari. Pendampingan dapat difokuskan pada 

pemantauan praktik higiene personal, sanitasi peralatan, 

pengelolaan bahan baku, serta pengendalian suhu 

penyimpanan. 

Penggunaan under-counter chiller perlu disertai dengan 

prosedur operasional standar (SOP) pengelolaan suhu dan 

penyimpanan bahan pangan. Pencatatan suhu secara rutin, 

pengaturan kapasitas penyimpanan, serta penerapan 

prinsip first in, first out (FIFO) direkomendasikan untuk 

meminimalkan risiko penurunan mutu dan kontaminasi 

bahan pangan. 

Evaluasi kompetensi perlu dilakukan secara periodik 

melalui kombinasi evaluasi pengetahuan dan observasi 

praktik di lapangan. Pendekatan ini penting karena 

peningkatan skor pengetahuan belum selalu 

mencerminkan konsistensi penerapan praktik keamanan 

pangan. Evaluasi berkala dapat digunakan untuk 

mengidentifikasi aspek yang masih memerlukan 

penguatan serta menjadi dasar penyempurnaan program 

pendampingan berikutnya. 

Pendekatan pelatihan dan teknologi tepat guna yang 

diterapkan pada Pana Roastery dapat direplikasi pada 

UMKM pangan sejenis dengan mempertimbangkan 

karakteristik usaha, kapasitas produksi, jenis bahan 

pangan, serta kemampuan sumber daya yang tersedia. 

Model intervensi yang adaptif dan berbasis kebutuhan 

diharapkan dapat memperluas dampak program dalam 

mendukung peningkatan standar keamanan pangan pada 

sektor UMKM. 

Kegiatan lanjutan disarankan untuk mengevaluasi 

dampak jangka menengah dan jangka panjang dari 

penerapan intervensi, termasuk konsistensi pengendalian 

suhu, perubahan praktik higiene dan sanitasi, efisiensi alur 

kerja, serta potensi peningkatan mutu dan keamanan 

produk. Evaluasi tersebut dapat memberikan bukti yang 

lebih kuat mengenai keberlanjutan dan efektivitas 

integrasi edukasi dengan teknologi tepat guna dalam 

penguatan keamanan pangan UMKM. 
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