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A. Latar Belakang Masalah
Pada saat ini, Indonesia telah memasuki era Masyarakat Ekonomi ASEAN
(MEA) yang membawa suatu peluang sekaligus tantangan bagi ekonomi
Indonesia. Sejak diberlakukannya MEA pada akhir tahun 2015, telah terjadi
integrasi yang berupa “free trade area” (area perdagangan bebas), penghilangan
tarif perdagangan antar negara ASEAN, serta pasar tenaga kerja dan pasar modal
yang bebas, yang akan sangat berpengaruh pada pertumbuhan dan pembangunan
ekonomi tiap negara. Untuk mencapai MEA dibentuklah kesepakatan ASEAN
Free Trade Area (AFTA). Penerapan AFTA bertujuan menciptakan kerjasama
negara kawasan Asia Tenggara dalam rangka tujuan internal: meningkatkan
kemakmuran, pembangunan dan pemerataan ekonomi; serta tujuan eksternal,
yaitu meningkatkan daya saing negara ASEAN terhadap negara-negara maju.
Dalam buku Menuju ASEAN Economic Community 2015 (2009: 20)
disebutkan bahwa ’Indonesia menghadapi tantangan sebagai konsekuensi dari
diterapkannya ketentuan arus barang bebas. Dengan semakin terintegrasinya pasar
ASEAN, Indonesia harus meningkatkan daya saing dengan:
1. Meningkatkan efisiensi, efektifitas, dan kualitas produksi
2. Menciptakan iklim usaha yang kondusif dalam rangka meningkatkan daya
saing
3. Memperluas jaringan pemasaran
4. Meningkakan kemampuan dalam penguasaan teknologi informasi dan
komunikasi termasuk promosi pemasaran dan lobby.”
Masalahnya di Indonesia belum cukup memiliki daya saing yang baik, ada
banyak hal yang harus dibenahi supaya tidak menjadi negara yang paling

tereksploitasi dari adanya AFTA. Tantangannya ialah menciptakan produk

(barang/jasa) yang berkualitas dan banyak, baik dari segi jumlah maupun



ragamnya, lantas memastikan produk laku dalam pasar domestik terlebih dahulu.
Starteginya adalah penguatan posisi usaha skala menegah, kecil, dan usaha pada
umumnya. Berdasarkan survei BPS, UMKM menyumbang 57% untuk Produk
Domestik Bruto (Imaniati dan Isroah, 2016). Untuk bisa menghasilkan produk
unggul sebagai senjata dalam menghadapi AFTA 2015, paling tidak ada tiga hal
utama yang menjadi prioritas untuk dibangun, yaitu manusia, industri, serta
organisasi dan lingkungan.

Peraturan Pemerintah Republik Indonesia Nomor 184 Tahun 1961 tentang
Pendirian Perusahaan Negara Industri Makanan Dan Minuman Pasal 5 diseubtkan
bahwa tujuan perusahaan ialah untuk turut membangun ekonomi nasional sesuai
dengan ekonomi terpimpin dengan mengutamakan kebutuhan rakyat dan
ketentraman serta kesenangan kerja dalam Perusahaan menuju masyarakat adil
dan makmur materiil dan spirituil. Dalam Undang-Undang RI No. 3 Tahun 2014
tentang Perindustrian Pasal 1 ayat 2 disebutkan bahwa industri adalah kegiatan
ekonomi yang mengolah bahan mentah, bahan baku, barang setengah jadi,
dan/atau barang jadi menjadi barang dengan nilai yang lebuh tinggi untuk
penggunaannya, termasuk kegiatan rancang bangun dan perekayasaan industri.
Beberapa industri prioritas yang ada di Indonesia menurut Peraturan Presiden RI
No. 2 Tahun 2018 adalah industri pangan; industri farma, alas kaki, dan aneka;
industri alat transportasi; industri elektronika dan telematika; industri pembangkit
energi. Tak hanya itu, di Indonesia juga berkembang dalam hal industri

pariwisata.



Seiring dibukanya kesempatan yang lebar untuk setiap orang menciptakan
lapangan pekerjaan, maka otomatis akan timbul pula persaingan-persaingan usaha
pada bidang yang sama di suatu wilayah tertentu. Usaha kecil menengah
merupakan sektor yang penting dan besar kontribusinya dalam mewujudkan
sasaran-sasaran pembangunan ekonomi nasional, seperti pertumbuhan ekonomi,
kesempatan kerja, peningkatan devisa negara, dan pembangunan ekonomi daerah.
Salah satunya adalah di Daerah Istimewa Yogyakarta yang memiliki beberapa
UKM yang sudah terkenal.

Daerah Istimewa Yogyakarta merupakan kota wisata dengan latar
belakang budaya yang kuat. Banyaknya makanan khas, barang kerajinan dan
tempat wisata menjadi daya tarik tersendiri bagi wisatawan. Makanan khas dan
barang-barang kerajinan merupakan oleh-oleh yang banyak dicari oleh wisatawan.
Perkembangan pariwisata Daerah Yogyakarta mengalami kenaikan sebesar
15,19% terhitung dari tahun 2016, hal tersebut turut menyumbang Pendapatan
Hasil Daerah (PAD) sebesar 19,9%. Selain itu, pertumbuhan ekonomi Daerah
Yogyakarta mencapai 5,05% lebih tinggi dari pertumbuhan ekonomi nasional
yaitu 5,02%. Hal ini menjadi peluang bagi industri kecil untuk mengembangkan
usahanya dalam hal membuat oleh-oleh.

Bakpia Pathok merupakan salah satu makanan khas kota Yogyakarta yang
menjadi pilihan bagi para wisatawan sebagai oleh-oleh (buah tangan). Bakpia
adalah kudapan yang terbuat dari bahan baku tepung terigu yang diberi isian
kumbu kacang hijau, namun saat ini isian bakpia sudah lebih bervariasi seperti

bakpia kumbu hitam, bakpia coklat, bakpia keju, bakpia durian, dan bakpia



strawberry. Tak hanya rasa bakpia saja yang bervariasi, melainkan orang yang
memproduksi, harga bakpia dari yang murah hingga mahal, jenis bakpia dari yang
biasa hingga premium, dan industrinya pun juga bervariasi dari indutri kecil
hingga industri besar. Sentra industri bakpia berada di wilayah Ngampilan, Kota
Yogyakarta yang mana lokasi ini tidak jauh dari Malioboro yang notabene
merupakan tujuan utama para wisatawan, sehingga memudahkan bagi wisatawan
untuk membeli bakpia langsung dari tempat produksi. Dalam kawasan sentra
industri bakpia ini terdapat 2 paguyuban, yaitu paguyuban laris manis dan
paguyuban sumekar.

Paguyuban laris manis terletak di Purwodiningratan, Ngampilan, Kota
Yogyakarta tepatnya di sisi sebelah selatan JI. KS. Tubun. Paguyuban laris manis
tergabung dari 16 home industry bakpia pathok. Disebut home industry atau
industri rumahan karena dalam proses pembuatan bakpia para anggota paguyuban
ini masih menggunakan cara yang sederhana, perelatan sederhana, dan
pengolahan makanan dilaksanakan di dapur rumah. Setiap harinya produksi
bakpia di setiap home industry menghasilkan sekitar 50-300 dus yang masing-
masing dus berisi 20 buah bakpia.

Berdasarkan hasil observasi di paguyuban laris manis masih ditemukan
berbagai masalah seperti pemasaran produk yang cukup sulit karena tempatnya
yang kurang terekspos, bersaing dengan industri bakpia yang lebih besar, higiene
dan sanitasi yang belum maksimal. Di paguyuban laris manis ada beberapa home
industry yang belum sepenuhnya menerapkan higiene dan sanitasi walaupun

sudah ada sosialisasi dari Dinas Kesehatan. Beberapa contoh aspek yang tidak



diperhatikan oleh pelaku produksi antara lain belum seluruhnya memakai penutup
kepala serta celemek, area kerja yang seadanya, tempat penyimpanan bahan dan
peralatan yang belum terkontrol dan lain sebagainya. Maka dari itu perlunya
kesadaran tentang higiene dan sanitasi bagi penjamah makanan sangatlah penting.
Pemerintah Kota Yogyakarta menghimbau supaya dalam proses pembuatan
bakpia lebih diperhatikan dari sisi kebersihan. Kemudian kualitas dan kuantitas
juga perlu ditingkatkan lagi (2013).

Hasil penelitian Mulyani (2014: 6) mengungkapkan bahwa penjamah
makanan rata-rata sudah berprilaku baik dalam penerapan higiene dan sanitasi
pengolahan makanan. Namun, dalam penelitian yang dilakukan Suryani dan
Astuti  (2019: 70) menggungkapkan bahwa sebanyak penjamah makanan
mempunyai 80% pengetahuan baik, 90% bersikap baik, dan 65% berperilaku
buruk dalam penerapan higene dan sanitasi pengolahan makanan, hal tersebut
menunjukkan bahwa penjamah makanan sudah memiliki pengetahuan dan sikap
yang baik tentang higiene dan sanitasi namun dalam penerapannya masih sangat
buruk.

Komponen yang terdapat dalam kualitas produk makanan yang pertama
adalah citarasa makanan yang disajikan secara menarik, aroma yang menggungah
selera makan, dan rasa yang lezat. Citarasa makanan sangat berhubungan dengan
indera pengecap, indera penglihatan, indera penciuman. Citarasa makanan
mencangkup dua aspek yaitu penampilan makanan (warna makanan, tekstur
makanan/konsistensi, bentuk makanan, porsi makanan, dan penyajian makanan)

ketika dihidangkan dan rasa makanan, kedua aspek itu untuk mencapai kepuasan



konsumen. Komponen yang kedua adalah keamanan makanan dapat dipengaruhi
oleh binatang, lingkungan, keamanan alat, terutama manusia (pengelola/penyaji)
(Rinawati, 2008).

Kualitas pangan secara alami akan mengalami penurunan. Penurunan
kualitas pangan tersebut disebabkan oleh faktor intrinsik dan faktor ekstrinsik.
Faktor intrinsik berasal dari dalam makanan itu sendiri yaitu proses fisiologis atau
enzimatik dan faktor genetik. Faktor ekstrinsik yang berpengaruh terhadap
penurunan mutu makanan antara lain, waktu tenggang sebelum dikonsumsi,
kesalahan penanganan, kesalahan pengolahan, dan kondisi lingkungan yang tidak
terkontrol. Faktor lain yeng menyebabkan penurunan kualitas makanan adalah
higiene dan sanitasi yang kurang baik (Umniyatie, dkk, 2008: 40-41).

Keamanan pangan merupakan syarat penting yang harus melekat pada
pangan yang hendak dikonsumsi oleh semua masyarakat Indonesia. Pangan yang
bermutu dan aman dapat dihasilkan dari dapur rumah tangga maupun dari industri
pangan. Oleh karena itu, industri pangan adalah salah satu faktor penentu
beredarnya pangan yang memenuhi standar mutu dan keamanan yang telah
ditetapkan oleh pemerintah. Permenkes RI Nomor 1096/Menkes/Per/\V1/2011
Tentang Higiene Sanitasi Jasaboga pasal 1 ayat 4, higiene sanitasi adalah upaya
untuk mengendalikan faktor risiko terjadinya kontaminasi terhadap makanan, baik
yang berasal dari bahan makanan, orang, tempat dan peralatan agar aman
dikonsumsi.

Hasil produk yang berkualitas tidak luput dari bagaimana perilaku

seseorang pada saat proses produksi berlangsung. Perilaku merupakan hasil



interaksi antara diri seseorang dengan lingkungan, yang artinya suatu respons dari
seseorang terhadap rangsangan dari luar. Perilaku memiliki tiga aspek penting
dalam penilaian yaitu pengetahuan, sikap, dan tindakan (Notoatmodjo, 2014:131).
Hal ini dapat diterapkan untuk melihat bagaimana perilaku produsen bakpia dalam
penerapan higiene dan sanitasi saat produksi berlangsung. Prinsip higiene dan
sanitasi untuk mengendalikan kontaminasi makanan yang harus diketahui adalah
pemilihan bahan makanan, penyimpanan bahan makanan, pengolahan makanan,
penyimpanan makanan jadi/masak, pengangkutan makanan, dan penyajian
makanan. Terdapat empat faktor penyehat makanan yakni higiene peroranngan,
peralatan, bahan makanan, dan tempat/bangunan. Di paguyuban laris manis belum
seluruhnya anggota menerapkan standar higiene dan sanitasi, karena kurang
pekanya terhadap hasil produk yang lebih berkualitas jika dijaga sejak dari proses
produksi. Kebanyakan dari mereka lebih memilih cara cepat dan dengan
pemikiran yang penting jadi.

Dari uraian latar belakang masalah di atas, maka penelitian ini ingin
mengetahui lebih lanjut tentang pengetauan, sikap, dan tindakan higiene dan
sanitasi karyawan pada proses pembuatan bakpia di paguyuban laris manis, oleh
karena itu dalam penelitian ini diberi judul “Perilaku Higiene dan Sanitasi pada
Anggota Paguyuban Laris Manis di Sentra Industri Bakpia Pathok Yogyakarta”.
B. Identifikasi Masalah

Berdasarkan latar belakang masalah yang telah diuraikan di atas, penulis

mengidentifikasikan masalah sebagai berikut:



1. Indonesia belum cukup memiliki daya saing yang baik dalam menghadapi
AFTA, sehingga dituntut untuk menciptakan produk yang berkualitas dan
beragam yang diprioriaskan laku dalam pasar domesik untuk memenuhi
konsumsi dalam negeri dengan produk sendiri.

2. Industri bakpia di Yogyakarta sudah cukup banyak, namun masih ada indutri
bakpia yang belum terstandar tentang higiene dan sanitasinya.

3. Ditemukan berbagai masalah seperti kendala pada pemasaran produk,
persaingan dengan industri bakpia yang lebih besar, higiene dan sanitasi yang
belum maksimal.

4. Di paguyuban laris manis ada beberapa home industry yang belum
sepenuhnya menerapkan higiene dan sanitasi walaupun sudah ada sosialisasi
dari Dinas Kesehatan.

5. Kurangnya kesadaran karyawan terhadap higiene dan sanitasi pada proses
pembuatan bakpia guna menjaga kualitas produk.

6. Masih banyak ditemukan pelaku produksi yang memilih cara cepat dengan
anggapan yang penting jadi dengan mengabaikan beberapa standar higiene
dan sanitasi yang sudah ditetapkan.

C. Batasan Masalah

Mengingat banyak permasalahan yang akan dibahas serta keterbatasan
kemampuan, tenaga, waktu dan fasilitas yang tersedia maka penulis akan

membatasi masalah mengenai perilku higiene dan sanitasi karyawan yang ada di

sentra industri bakpia pathok di paguyuban laris manis.



10.

Rumusan Masalah

Rumusan masalah dalam penelitian ini adalah:

Bagaimana pengetahuan karyawan terhadap higiene dan sanitasi personal di
home industri bakpia pathok paguyuban laris manis?

Bagaimana sikap karyawan terhadap higiene dan sanitasi personal di home
industri bakpia pathok paguyuban laris manis?

Bagaimana tindakan karyawan terhadap higiene dan sanitasi personal di home
industri bakpia pathok paguyuban laris manis?

Bagaimana pengetahuan karyawan terhadap higiene dan sanitasi peralatan
memasak di home industri bakpia pathok paguyuban laris manis?

Bagaimana sikap karyawan terhadap higiene dan sanitasi peralatan memasak
di home industri bakpia pathok paguyuban laris manis?

Bagaimana tindakan karyawan terhadap higiene dan sanitasi peralatan
memasak di home industri bakpia pathok paguyuban laris manis?

Bagaimana pengetahuan karyawan terhadap higiene dan sanitasi bahan
makanan di home industri bakpia pathok paguyuban laris manis?

Bagaimana sikap karyawan terhadap higiene dan sanitasi bahan makanan di
home industri bakpia pathok paguyuban laris manis?

Bagaimana tindakan karyawan terhadap higiene dan sanitasi bahan makanan
di home industri bakpia pathok paguyuban laris manis?

Bagaimana pengetahuan karyawan terhadap higiene dan sanitasi lingkungan

di home industri bakpia pathok paguyuban laris manis?



11.

12.

Bagaimana sikap karyawan terhadap higiene dan sanitasi lingkungan di home
industri bakpia pathok paguyuban laris manis?
Bagaimana tindakan karyawan terhadap higiene dan sanitasi lingkungan di
home industri bakpia pathok paguyuban laris manis?
Tujuan Penelitian
Sesuai dengan rumusan masalah di atas maka tujuan penelitian ini adalah:
Mendeskripsikan perilaku karyawan terhadap higiene dan sanitasi peroranan
di home industry bakpia pathok paguyuban laris manis.
Mendeskripsikan perilaku karyawan terhadap higiene dan sanitasi peralatan
di home industry bakpia pathok paguyuban laris manis.
Mendeskripsikan perilaku karyawan terhadap higiene dan sanitasi bahan
makanan di home industry bakpia pathok paguyuban laris manis.
Mendeskripsikan perilaku karyawan terhadap higiene dan sanitasi lingkungan
di home industry bakpia pathok paguyuban laris manis.
Manfaat Penelitian

Hasil penelitian ini diharapkan dapat memberikan manfaat antara lain:
Bagi Peneliti
a. Mengetahui perilaku higiene dan sanitasi anggota paguyuban laris manis

di sentra industri bakpia pathok.

b. Sebagai bahan edukasi mengenai higiene dan sanitasi di dunia industri

rumahan.
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Bagi Universitas

a. Hasil penelitian tentang higiene dan sanitasi ini dapat dijadikan sebagai
bahan pertimbangan bagi penelitian lannjutan.

Bagi Industri

a. Memberikan penjelasan mengenai pentingnya penerapan higiene dan
sanitasi terhadap karyawan.

b. Sebagai bahan evaluasi home industry sehingga dapat meningkatkan
usaha yang sedang berjalan.

Bagi Pemerintah

a. Pemerintah dapat mengetahui informasi untuk memperbaiki dalam usaha
sosialisasi penerapan higiene dan sanitasi di sentra industri bakpia

pathok.
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