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KEAMANAN PANGAN
PADA INDUSTRI PARIWISATA DI INDONESIA

Shanti Pujilestari
Email: shanti_pujilestari@usahid.ac.id

PATPI Cabang Jakarta

Industri pariwisata diyakini dapat meningkatkan pendapatan
negara/product domestic bruto (PDB). Pada tahun 2017 dinyatakan
industri pariwisata sebagai kontributor terbesar kedua pada devisa
negara dan menyumbang 5% PDB serta menyerap 12 juta tenaga
kerja (Kementrian Pariwisata 2017). Kegiatan pariwisata adalah
kegiatan yang mengandalkan pengalaman yang didapat selama
melakukan perjalanan. Dalam suatu rangkaian perjalanan wisata
merupakan satu kesatuan yang menimbulkan pengalaman tersendiri.
Misalnya perjalanan wisata ke Yogyakarta maka dari mulai turun
dari pesawat, kemudian naik transportasi dalam kota, makan, wisata
ke candi Borobudur, makan pangan tradisional, beristirahat di hotel
merupakan satu kesatuan yang menimbulkan pengalaman dan kesan
tersendiri.

Salah satu kegiatan wisata tersebut adalah makan, sehingga
segala sesuatu tentang pangan bagi wisatawan merupakan hal yang
harus diperhatikan para pengelola usaha penyediaan pangan bagi
wisatawan. Bila terjadi hal yang tidak diinginkan misalnya keracunan
pangan, maka yang terjadi adalah kesan buruk pada keseluruhan
perjalanan wisata. Hal ini pernah terjadi pada wisatawan yang
berkunjung ke suatu daerah. Pada saat kunjungan terdapat beberapa
wisatawan yang mengalami keracunan pangan sehingga wisatawan
tersebut mendapatkan pengalaman buruk dari perjalanannya.
Bahkan setelah kembali ke negaranya wisatawan tersebut melarang
teman lainnya berwisata dengan destinasi yang sama, sehingga

146 Ketahanan dan Keamanan Pangan Indonesia



dalam beberapa tahun tidak ada wisatawan dari negara tersebut
yang berkunjung. Padahal yang diinginkan dari industri pariwisata
adalah wisatawan mendapat pengalaman yang memuaskan di tempat
wisata, lalu kembali lagi atau mengajak teman lainnya agar dapat
mengunjungi tempat wisata tersebut. Hal ini menunjukkan keamanan
pangan di tempat wisata menjadi sangat penting. Industri yang
menyediakan pangan pada industri pariwisata mulai dari pedagang
kaki lima, catering, rumah makan sampai restoran dining dan restoran
yang ada di hotel.

Keamanan pangan adalah pangan yang dikonsumsi harus
aman dari bahaya fisik, kimia dan mikrobiologi selain faktor lainnya.
Masalah pada pedagang kaki lima adalah kebersihan dan keterjaminan
keamanan pangannya yang masih sangat kurang. Bahkan, Nonato
et al., (2015) mengungkapkan bahwa terdapat kelemahan pedagang
kaki lima terkait keamanan pangan yaitu adanya risiko keracunan
pangan akibat tingginya risiko kontaminasi fisik, kimia dan mikroba
dan kurangnya pengetahuan tentang good manufacturing practices
(GMP) di tingkat pedagang. Hal ini berarti tingkat keamanan pangan
pada praktik penyediaan pangan masih rendah.

Pujilestari (2013) menyatakan bahwa terdapat 21 faktor yang
penting bagi konsumen ketika makan di restoran Sunda. Faktor
keamanan pangan dan kebersihan menduduki urutan 4 dan 5
menurut kepentingannya dalam mutu restoran Sunda. Hal ini berarti
pengunjung sudah mulai peduli dengan keamanan pangan yang
disajikan di restoran.

Peraturan terkait keamanan pangan telah dibuat yaitu
Keputusan Menteri Kesehatan Republik Indonesia Nomor 1098/
MENKES/SK/VII/2003 tentang Persyaratan Hygiene Sanitasi
Rumah Makan dan Restoran, tetapi penerapan peraturan tersebut
memang masih lemah. Maka artikel ini akan mendiskusikan cara agar
peraturan yang ada dapat diimplementasikan dengan baik.
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Peraturan, Standarisasi dan Sertifikasi Terkait Keamanan

Pangan

Peraturan terkait keamanan pangan yang telah ada yaitu
Keputusan Menteri Kesehatan Republik Indonesia Nomor 1098/
MENKES/SK/VII/2003 tentang Persyaratan Hygiene Sanitasi Rumah
Makan dan Restoran. Penerapan peraturan tersebut akan membuat
penerapan keamanan pangan di rumah makan dan restoran menjadi
mudabh.

Aspek-aspek keamanan pangan diadopsi oleh divisi food and
beverage baik di restoran besar, katering maupun di hotel berbintang
dengan mengimplementasikan hazard analytical and critical control
point (HACCP), GMP, good handling practice, good distribution practice
dan good catering practice.

Titik-titik kritis dalam kegiatan pengawasan pangan tersebut
adalah: (1) seleksi dan penerimaan bahan pangan; (2) penyimpanan,
penanganan, dan menyiapkan bahan pangan; (3) memasak dengan
efektif; (4) penanganan setelah dimasak, (5) pembersihan dan sanitasi
bahan pangan dan pangan jadi, termasuk pelayanan mengemas
pangan; (6) hygiene penjamah; dan (7) pelatihan penjamah pangan.
Selain restoran atau rumah makan memiliki sertifikat laik sehat dan
grading, penjamah pangan sebaiknya juga wajib memiliki sertifikat
kursus penjamah pangan

Demikian juga dengan sertifikasi sistem manajemen mutu
yang mengacu kepada International Standar Organization (ISO) 9001,
14000, dan 22000. Dalam era globalisasi dan pasar bebas seperti saat
ini pariwisata Indonesia dituntut untuk memasuki sistem sertifikasi
tersebut agar dapat memberi jaminan yang eksplisit bagi para
wisatawan internasional.

Masalah Penerapan Aturan Terkait Keamanan Pangan di
Industri Pariwisata

Lemahnya penerapan aturan terkait keamanan pangan di
pedagang kaki lima, rumah makan, restoran dining dan restoran di
hotel, disebabkan oleh beberapa faktor yang diidentifikasi sebagai
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berikut: (1) pekerjaan yang banyak diantaranya belanja, persiapan
masak, pengolahan, pendistribusian, dan marketing; (2) jenis masakan
yang dikelola pada industri pangan untuk industri pariwisata jenisnya
banyak serta ketepatan waktu untuk penyediaan pangan menjadi
ukuran mutu tersendiri; (3) kurangnya SDM pada industri tersebut;
(4) pengetahuan yang kurang dari pengelola industri pangan untuk
pariwisata; (5) biaya yang cukup besar pada penerapan sertifikasi dan
standarisasi terkait keamanan pangan; dan (6) industri pangan untuk
pariwisata sangat mementingkan seni, sehingga para chef kesulitan
ketika harus menggunakan sarung tangan.

Faktor yang sangat penting di antara beberapa faktor
tersebut adalah kesadaran perilaku dari sisi supply yaitu pengelola
industri pangan untuk pariwisata. Tingkat pendidikan yang rendah
terutama pada penjual kaki lima akan berpengaruh pada pengetahuan
keamanan pangannya.

Solusi terhadap masalah penerapan aturan terkait keamanan
pangan di industri pariwisata

Terhadap banyaknya permasalahan yang dihadapi para
pengelola pangan di industri pariwisata, maka dipilih dua solusi
yang urgent, yaitu: (1) peningkatan pengetahuan dari para pengelola
industri pangan untuk pariwisata dan (2) bantuan biaya dari
pemerintah untuk penerapan awal standarisasi maupun sertifikasi.

Peningkatan pengetahuan dari para pengelola industri pangan
untuk pariwisata dapat dilakukan dengan pelatihan atau penyuluhan
dengan metode yang menarik sehingga pengetahuan tentang
keamanan pangan para pengelola meningkat. Progam ini dapat
dilakukan oleh pemerintah maupun masyarakat. Meningkatnya
pengetahuan akan meningkatkan kesadaran para pengelola industri
pangan. Setelah itu, maka diharapkan akan meningkatkan praktik
keamanan pangan dalam industri yang sudah lama mereka tekuni.
Program ini sangat penting bagi pedagang kaki lima yang biasanya
berada di kawasan pariwisata, karena biasanya mereka memiliki
tingkat pendidikan rendah.
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Bantuan biaya dari pemerintah dapat dilakukan untuk
meringankan beban mereka. Banyak pengelola industri pangan
yang ingin mengimplementasikan standarisasi maupun sertifikasi
keamanan pangan, namun tidak terlaksana karena ketiadaan biaya.
Pemerintah perlu membuat anggaran bagi penerapan standarisasi
dan sertifikasi keamanan pangan, utamanya untuk industri pangan
penopang pariwisata.
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