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The food and nutrition system is a series of input and
process activities in the stages of changing raw materials
into food and transforming nutrients into health outcomes
with a series of components or subsystems, namely
production, food availability, distribution, consumption
and nutrition. This study aims to analyze the production
process of home-made meatballs, starting from the
preparation of raw materials to the distribution of the
final product. The research was conducted using a
qualitative approach, involving five informants who were
directly involved in the meatball processing stages, such
as meat grinders, meatball molders, and packaging. The
results showed that the production facilities are quite
complete and kept clean. Processing is done using a meat
grinder, while meatball molding is done manually.
Worker sanitation is maintained by washing hands before
work, although there is no use of gloves in the packaging
process. Meatballs are packaged using plastic bags
without labels or logos and distributed directly to
customers. Raw materials are stored in ice chests to
maintain freshness, but there is no dedicated storage
area. The distribution process is done directly without
long-term storage. This study found that although
processing and sanitation are maintained, there are still
some weaknesses in the packaging and distribution
aspects that can affect product quality and safety.
Improvements are needed, especially in the use of
personal protective equipment and the addition of safer
packaging systems and the application of labels on
meatball products.

Keywords: Meatball Production Process, Worker
Sanitation, Product Packaging, Product Distribution,
Product Quality

ABSTRAK

Sistem pangan dan gizi merupakan rangkaian keglatan
mput dan proses dalam tahap perubahan bahan baku
menjadi makanan dan transformasi zat gizi menjadi luaran
kesehatan dengan serangkaian komponen atau subsistem,
yaitu produksi, ketersediaan pangan, distribusi, konsumsi
dan gizi. Penelitian in1 bertujuan untuk menganalisis proses
produksi bakso rumahan, mulai dari persiapan bahan baku
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hingga distribusi produk akhir. Penelittan dilakukan
dengan pendekatan kualitatif, melibatkan lima informan
yang terlibat langsung dalam tahapan pengolahan bakso,
seperti  penggiling daging, pencetak bakso, dan
pengemasan. Hasil penelitian menunjukkan bahwa fasilitas
produksi cukup lengkap dan terjaga kebersihannya. Proses
pengolahan dilakukan dengan menggunakan mesin
penggiling daging, sementara pencetakan bakso dilakukan
secara manual. Sanitasi pekerja dijaga dengan mencuci
tangan sebelum bekerja, meskipun tidak ada penggunaan
sarung tangan dalam proses pengemasan. Produk bakso
dikemas menggunakan plastik kresek tanpa label atau logo
dan langsung didistribusikan kepada pemesan. Bahan
baku disimpan di peti es untuk menjaga kesegarannya,
namun tidak ada tempat penyimpanan khusus. Proses
distribust dilakukan secara langsung tanpa penyimpanan
jangka panjang. Penelitan in1 menemukan bahwa
meskipun proses pengolahan dan sanitasi terjaga, masih
terdapat beberapa kelemahan dalam aspek pengemasan
dan distribusi yang dapat mempengaruhi kualitas dan
keamanan produk. Diperlukan perbaikan, terutama dalam
penggunaan alat pelindung dir1 dan penambahan sistem
pengemasan yang lebih aman serta penerapan label pada
produk bakso.

Kata Kunci: Proses Produksi Bakso, Sanitasi Pekerja,
Pengemasan Produk, Distribusi Produk, Kualitas Produk

1. PENDAHULUAN

Pangan adalah sesuatu yang perlu kita makan agar tetap sehat dan kuat. Hal 1
penting bagi tubuh karena member1 tubuh energi, membantu kita tumbuh, dan menjaga
kita tetap sehat. Pangan juga penting bagi perekonomian dan keamanan negara kita
karena banyak orang bekerja di industri makanan untuk menanam, mengolah, dan
mendistribusikan makanan. Ketika mdividu mempunyai cukup pangan dan makan
dengan baik, tubuh dapat beraktivitas secara produktif dan sehat. Memiliki gizi yang baik
dan menjaga kesehatan adalah penting agar tubuh dapat menjadi kuat dan maju dengan
persaingan yang tinggl. (Suhaimi, 2019). Sistem pangan dan gizi adalah proses besar yang
mengubah bahan menjadi makanan dan membantu tubuh tetap sehat. Itu semua
berhubungan dan dipengaruhi oleh hal-hal di sekitar kita.

Daging adalah jenis makanan yang memberi kita energi dan membantu tubuh kita.
Ia memiliki banyak protein, yang penting untuk otot dan tulang kita. Orang-orang selalu
menemukan cara baru untuk membuat daging terasa lebih enak, seperti mengolahnya
menjadi bakso (Ambarwati, 2022). Masalah pangan dan gizi sangat berkaitan erat, karena
gzl seseorang sangat tergantung pada kondisi pangan yang dikonsumsinya. Masalah
pangan antara lain menyangkut ketersediaan pangan dan kerawanan konsumsi pangan

yang dipengaruhi oleh kemiskinan, rendahnya pendidikan, dan adat atau kepercayaan
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yang terkait dengan tabu makanan. Bakso ayam adalah makanan dengan cita rasa khas
yang berbahan dasar ayam dan sapi. Bakso menjadi lebih populer karena energinya tinggi.
Satu porsi bakso ayam memiliki 307 kalort (Sulistyo, 2022).

Bakso yang dihasilkan selama demostrasi rata-rata peserta sangat puas dengan bakso
yang dihasilkan yaitu kenyal dan dan empuk (Ambarwati, 2022). Bakso merupakan salah
satu jenis masakan daging yang sangat disukair banyak orang di Indonesia. Makanan i
sangat populer, terutama di Surabaya yang banyak disantap setiap minggunya. Bakso juga
menjadi pilihan populer bagi usaha kecil untuk berjualan di berbagai kota di Indonesia.
Hal mi di buktikan pada data sensus website Konsumsi Perkapita Badan Pusat Statistik
2022 khususnya di Surabaya sekitar 6.676 dalam seminggu. Oleh karena itu, banyak 3
sekali penjual makanan yang menemukan cara baru untuk membuat bakso terasa berbeda
dengan menggunakan bahan yang berbeda. Biasanya mereka menggunakan daging sapi
dan bahan lainnya untuk membuat bakso. Hal in1 digunakan untuk menarik pelanggan
(Bachruddin, 2023). Saat membuat bakso, penting untuk menjaga semuanya tetap bersih
dan aman. Int membantu memastikan makanan tersebut sehat dan tidak membuat siapa
pun sakit. Pastikan bahan-bahannya segar, orang yang membuat baksonya sehat, dan
peralatan dapurnya bersih. Menjaga semuanya tetap rapt dan bebas kuman adalah kunci
untuk membuat bakso yang enak dan aman untuk dintkmati semua orang (Syahputri, D.
E. & Inayah, 2020). Maka, penelitian in1 bertujuan untuk mengetahui sejauh mana rumah

produksi bakso di Binjai Timur sudah berjalan baik atau belum.

2. METODE

Penelitan 1in1 menggunakan pendekatan kualitatf deskriptif untuk mengkaj
kondisi sarana, proses pengolahan, pengemasan, penyimpanan, dan distribusi produk
bakso yang diproduksi secara rumahan. Metode in1 dipilih untuk memberikan gambaran
mendalam mengenai praktik pengolahan bakso yang dilakukan oleh produsen rumahan
dan mengidentifikasi aspek-aspek yang perlu diperbaiki untuk meningkatkan kualitas dan
keamanan produk.

Penelitan in1 menggunakan desain kualitatif deskriptif, yang bertujuan untuk
menggambarkan kondisi nyata di lapangan terkait dengan sarana dan prasarana produksi,
serta untuk menganalisis tahapan pengolahan bakso yang dilakukan oleh produsen

rumahan. Penelii melakukan pengamatan langsung terhadap seluruh proses produksi
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bakso, mulai dart persiapan bahan baku, pengolahan, pengemasan, hingga distribusi
produk.

Penelittan 1 dilaksanakan di sebuah rumah produksi bakso yang terletak di
daerah pemukiman, di mana proses pembuatan bakso dilakukan secara rumahan. Proses
pengolahan bakso terbagi menjadi dua lokasi berbeda: penggilingan daging dilakukan di
pasar dan pencetakan bakso dilakukan di teras rumah.

Informan dalam penelitan ini adalah para pekerja sebanyak 5 pekerja yang
terhibat langsung dalam proses pembuatan bakso, mulai dar pengolahan bahan baku
hingga pengemasan produk. Informan dipilih secara purposive, yaitu berdasarkan
keterlibatan mereka dalam setiap tahapan produksi.

Data dikumpulkan melalui teknik pengamatan langsung (observasi partisipatif),
wawancara, dan dokumentasi. Observasi langsung dilakukan untuk mengamati kondisi
fasilitas  produksi, proses pengolahan bahan baku, proses pengemasan, serta
penyimpanan dan distribust produk. Wawancara mendalam dilakukan dengan para
pekerja untuk menggali informasi lebih lanjut mengenai praktik produksi bakso, termasuk
mengenai kebersihan, sanitasi, dan pengemasan produk. Dokumentasi dilakukan dengan
mencatat detaill proses dan kondisi fasilitas yang tidak dapat diperoleh melalu
pengamatan langsung.

Instrumen yang digunakan dalam penelitian i1 adalah pedoman observasi dan
panduan wawancara yang berisi pertanyaan-pertanyaan terkait dengan fasilitas produksi,
pengolahan bahan baku, sanitasi, pengemasan, penyimpanan, dan distribusi produk.
Pedoman 11 disusun untuk memastikan bahwa seluruh aspek yang relevan dalam proses
produksi bakso dapat diamati dan dianalisis.

Data yang diperoleh dari pengamatan dan wawancara dianalisis secara kualitatif
dengan pendekatan analisis tematik. Untuk memastikan keabsahan data, dilakukan
triangulasi sumber, yaitu dengan membandingkan hasil observasi langsung, wawancara
dengan informan, serta dokumentasi yang ada. Selain itu, untuk meningkatkan kredibilitas
penelitian, peneliti juga melibatkan diskusi dengan beberapa pihak terkait yang memuiliki

pengetahuan mengenai standar produksi pangan dan kebersithan.

3. HASIL DAN PEMBAHASAN
Kelengkapan Fasilitas
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"Fasilitas yang ada cukup lengkap, ada kompor besar dan mesin penggiling daging." (1)
'Kamu menggunakan mesin penggiling daging dan alat pencetak bakso yang cukup
memadai." (2)
'Kelengkapan alat pengemasannya sederhana, hanya plastik kresek." (5)
'Kami hanya menggunakan plastik kresek tanpa perlindungan lain." (4)
"Untuk distribust, kami hanya mengandalkan plastik kresek."” (5)
Kondisi Fasilitas
“Fastlitasnya terjaga dengan baik, bersih dan selalu kami rawat. “ (1)
"Kondisi fastlitasnya baik, semua alat dalam keadaan terawat.” (2)
"l empat pengemasan juga bersih, meskipun agak sederhana.” (3)
"Tempat pengemasan terjaga kebersthannya, tetapi kami tidak memakar sarung
tangan." (4)
"lempat distribusi memang tdak terjaga dari  kontaminasi karena hanya
menggunakan plasttk biasa.” ()
Berdasarkan hasil penelitan bahwa fasilitas produksi cukup lengkap dan dalam kondisi
terawat. Penggiling daging dan alat pencetak bakso dalam keadaan baik, meskipun
pengemasan hanya menggunakan plastik kresek sederhana tanpa tambahan alat pelindung.
Proses Pengolahan
"Saya menggiling daging ayam dan memastikan halus sebelum mencampurkannya
dengan tepung dan bumbu." (1)
'Setelah adonan siap, saya mencetak bakso satu per satu." (£)
"Kami mencetak bakso dan memastikan bentuknya rapr.” (3)

'Setelah cetakan selesai, bakso langsung didinginkan menggunakan kipas angin." (4)
"Produk yang sudah jadi langsung diambil pemesan, tidak disimpan lama." (5)
Berdasrkan hasil penelittan bahwa para pekerja menjaga kebersihan dengan mencuci tangan
sebelum bekerja, dan pengolahan dilakukan dengan alat yang sesuai, meskipun ada sedikit
kelonggaran dalam penggunaan alat pelindung dir1 (seperti sarung tangan) pada tahap

pengemasan dan distribusi.
Sanitasi
'Sebelum bekerja, saya selalu cuct tangan agar tetap bersih.” (1)
"Saya juga mencuci tangan sebelum mencetak bakso." (£)

"Kami menjaga kebersthan dengan mencuci tangan sebelum mengemas.” (3)
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'Sebagar pekerja pengemas, saya pastikan tangan bersih sebelum menyentuh bakso." (4)
'Kami tidak selalu menggunakan sarung tangan saat mendistribusikan, meskipun

produk sudah dibungkus." (5)

Pengemasan dan Penyimpanan

'Setelah bakso selesai dicetak, sava serahkan pada bagian pengemasan untuk
dimasukkan ke plastik.” "Bahan baku disimpan dalam peti es agar tetap segar hingga
digunakan.” (1)

Saya tidak terlibat dalam pengemasan, tetapr melthat bahwa bakso langsung
dibungkus." "Kami tidak menyimpan bahan baku lebih dari sehari.” (2)

'Bakso yang sudah direbus dan didinginkan langsung dimasukkan ke dalam plastik
kresek." "Bakso vang sudah selesar langsung dikemas, tidak ada penyimpanan dalam
Jangka pamjang.” (3)
"Kami hanyva menggunakan plastik kresek tanpa tambahan label atau logo." "Kami tidak

menyimpan bakso lama-lama, biasanyva langsung diambil pemesan.” (4)

"Produk langsung diambil pemesan, sehingga tidak ada penyimpanan panjang. " "Produk

tidak distmpan lebih lama, langsung didistribusikan setelah jadi." ()

Berdasarkan hasil penelitian bahwa produk bakso dikemas dalam plastik kresek tanpa
label atau logo. Tidak ada penyimpanan khusus yang digunakan, dan produk langsung
didistribusikan setelah selesai diproses. Produk bakso yang sudah jadi langsung diambil oleh
pemesan tanpa penyimpanan lebih lanjut, yang menunjukkan bahwa proses distribusi lebih
cepat dan tidak memerlukan penyimpanan panjang.

Pada hasil penelitian yang dilakukan di rumah produksi bakso dibinjai timur kondisi
fasilitas tergolong baik, terawat dan bersith namun belum sepenuhnya. Barang-barang yang
digunakan juga dalam kondisi bersih dan juga selalu dicuci sebelum digunakan untuk
membuat bakso tersebut. Kelengkapan fasilitas sudah lengkap mulai dart kompor besar untuk
memasak bakso, wajan, sutil, sendok, sampai mesin penggiling daging untuk membuat olahan
bakso. Meletakkan mesin dan peralatan di sebuah pabrik dengan baik dan merawatnya dengan
benar sangatlah penting karena dapat membantu produsen bekerja lebih baik dan membuat
lebih banyak pekerjaan dengan lebih cepat. Dengan merencanakan tata letak secara cermat,
kita dapat menghemat uang untuk memindahkan material dan menjadikan pabrik lebih
efisien. In1 dapat membantu menghemat banyak uang dan membuat segalanya berjalan lebih

lancar (Baladraf, T.T. et al., 2021).
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Luas bangunan harus dibuat hingga dapat menampung seluruh pekerja dalam proses
pembuatan bakso. Lokasi pengolahan berada di ruang yang berbeda dengan ruang pencetakan
bakso. Lokasi pengolahan berada disatu ruangan tertutup dan pencetakan bakso berada di
ruangan terbuka (teras rumah). Ventelasi udara tempat pembuatan bakso memiliki udara yang
cukup karena berada di outdoor atau luar ruangan (teras rumah). Sinitasi ruangan di teras
rumah tergolong bersih namun tidak terdapat jarak antara benda lain (rak sepatu) dengan
produk bakso yang telah jadi, juga terdapat tempat untuk mengalir air sehingga air tidak
menumpuk ditempat tersebut. Hal in1 menunjukkan bahwa kondisi umum sarana sudah
terpenuhi walau belum baik. Bangunan dan fasilitas industri tempat makanan dibuat perlu
dipastikan tetap aman untuk dimakan maka harus jauh atau terhindar dari mikroorganisme.
Mereka harus menjaga bangunan dan fasilitas agar tetap bersih dan memastikan tidak kotor
oleh kuman, kotoran, atau bahan kimia berbahaya. Ruang tempat pembuatan makanan perlu
diatur sedemikian rupa sehingga mudah dibersihkan. Mesin yang digunakan untuk membuat
bakso ayam terbuat dari jenis logam khusus yang disebut baja tahan karat (Tryastuti, T, 2022).

Hasil peneliian menunjukkan pada aspek penerimaan bahan baku tergolong baik.
Karena penyimpanan bahan baku sebelum digunakan akan disimpan pada peti es sehingga
terjaga kesegarannya. Bahan baku tetap digunakan pada hari yang sama (tidak disimpan
sampai hart berikutnya). Seluruh bahan baku berasal dar1 pajak atau pasar, idak ada pemasok
khusus dan tidak berasal dar1 peternak khusus. Keadaan sinitasi pada tempat penyimpanan
bahan baku cukup bersih dan terjaga karena ditempatkan pada tempat yang tertutup. Salah
satu faktor yang mempengaruhi kelancaran proses produksi suatu perusahaan adalah
produksi. Kelancaran proses produksi sangat penting bagi perusahaan karena berpengaruh
terhadap keuntungan perusahaan.

Manajemen persediaan bahan baku suatu perusahaan menentukan lancar tidaknya
proses produksi. Oleh karena itu, perusahaan harus mampu mengelola persediaan setiap
bahan baku yang digunakan dalam proses produksi. Tujuan pengelolaan persediaan bahan
baku adalah untuk meminimalkan biaya operasional dan mengoptimalkan kinerja dan
keuntungan perusahaan. Biaya operasional in1 merupakan biaya penyimpanan dan terdiri dari
biaya pemesanan dan biaya penyimpanan. Untuk melakukan manajemen inventaris, Anda
perlu mempertimbangkan berbagai faktor. Pengelompokan biaya persediaan memerlukan

perhatian (Supriyadi,2022).
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Penelitian dari aspek persiapan bahan baku terdiri dari pelaksanaan sumber air yang
digunakan, smitasi pekerja, dan proses pencucian. Pekerja selalu mencuci tangan sebelum
bekerja atau membuat bakso. Proses pencucian bahan baku dicuci hingga bersih sebelum
diolah untuk membuat bakso, proses pencucian juga sudah sesuai dengan anjuran
menggunakan wadah yang bersih dan menggunakan air yang mengalir. Sumber air yang
digunakan untuk proses pencucian bahan baku berasal dart air PAM. Hal in1 menandakan
bahwa air yang digunakan adalah air bersih yang dapat dikonsumsi, hanya memiliki sedikit
bakter1 patogen atau cemaran lainnya.

Air bersih sangat mempengaruhi kondisi sanitasi dan hygiene dalam proses produksi.
Dengan menjaga air berarti menjaga kesehatan, dan menjaga kesehatan berarti menjaga
kebersthan. Misalnya mencuci tangan dengan sabun dan air, mencuci piring agar tetap bersih,
dan membuang makanan yang terlihat tidak enak. Penting juga untuk menjaga kebersithan
lingkungan produksi untuk mencegah zat berbahaya mengkontaminasi makanan yang diolah
(Sundari, 2022). Bahan yang digunakan bebas dari kerusakan, pembusukan, mengandung zat
berbahaya, tidak berbahaya bagi kesehatan dan memenuhi standar mutu atau persyaratan yang
ditetapkan (Basri, 2022).

Tahap dalam aspek pengolahan adalah proses pengolahan bahan baku dengan
menggunakan mesin penggiling daging dan melalu1 proses perebusan. Tahap pengelolahan
atau membuat bakso menggunakan mesin pertama haluskan ayam terlebih dahulu dengan
mesin penggiling lalu masukan tepung dan bumbu setelah itu giling sampai merata, tepung dan
ayam yang sudah digilng sudah berbentuk adonan. Lalu adonan bakso dicetak bulat satu
persatu dan direbus hingga baksonya matang. Ada beberapa hal yang dapat mengubah rasa
bakso saat dimakan. Ini termasuk bakso terbuat dari apa, cara pembuatannya, dan berapa
lama dimasak. Saat bakso dimasak, bakso menyerap air dan molekul pati di dalamnya mulai
berubah. Hal i1 membuat molekul pati semakin membesar dan pecah sehingga dapat
membuat bakso menjadi lebih empuk (Alhad, 2022).

Berdasarkan hasil wawancara, diketahui bahwa cara dan lokasi pengolahan yang
dilakukan belum sepenuhnya baik. Proses pengolahan dilakukan di dua tempat yang berbeda.
Proses penggilingan dilakukan dipasar dan proses pencetakan dilakukan di rumah (teras
rumah). Lokasi yang terbuka akan memudahkan bakter1 atau mikroorganisme masuk yang
akan terkontaminasi makanan. Maka, kebersihan sanitasi penting untuk menjaga makanan
tetap aman dikonsumsi dengan mencegah kontaminasi dari bahan-bahan, orang, dan

peralatan. Orang yang bekerja dengan makanan harus mengikuti peraturan untuk memastikan
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semuanya tetap bersth dan aman. Begitu juga lingkungan sekitar yang harus higienis dalam
proses pengolahan (Aqsham & Fatchoelqorib, 2019).

Peneliian dar1 aspek pengemasan dan labelling antara lain penggunaan kemasan,
labelling, dan proses pengemasan. Hasil penelitan menunjukkan masih kurang baik
pengemasan dan labelling pada pengelolahan bakso di Binjai Timur. Produk bakso yang telah
jadi dikemas dengan menggunakan plastik kresek biasa. Labelling produk bakso yang telah
jadi tidak diberikan lebel atau logo apapun. Proses pengemasan bakso yang telah direbus,
didinginkan dengan kipas angin, apabila sudah dingin, bakso langsung dimasukkan kedalam
plastik kresek dengan timbangan per-kg-nya. Karyawan yang menangam packing tidak
menggunakan sarung tangan. Sehingga, kemungkinan adanya kontaminasi dar1 bakteri yang
dapat mempengaruhi bakso tersebut.

Pengemasan adalah perancangan dan pembuatan wadah serta pengemasan untuk
mformasi produk agar produk dapat dijual. Peran utama kemasan adalah melindungi produk.
Namun, kemasan kini telah menjadi alat pemasaran yang sangat penting. Label merupakan
bagian suatu produk yang memuat informasi penting mengenai produk baik berupa gambar
maupun teks. Label pada pangan kemasan berfungsi untuk menjamin bahwa produk tersebut
layak untuk dikonsumsi. Proses pengemasan adalah salah satu langkah penting dalam
pembuatan bentuk sediaan. Tahapan i1 juga mempengaruhi stabilitas dan kualitas produk
akhir. Bahkan saat ini, elemen kemasan dapat menjadi contoh betapa seriusnya suatu produk
atau perusahaan. Label adalah bagian suatu produk yang berupa informasi gambar dan kata
serta berfungsi sebagal sumber informasi tentang produk dan penjualnya. Label biasanya berisi
mformasi berupa nama atau merek produk, kandungan bahan, bahan tambahan, mformasi
gizi, tanggal best before, kandungan produk, dan informasi legalitas. Bahwasanya dalam
pengemasan dan lebeling pada produksi bakso dibinjai timur belum memenuhi standar (
Islami1,2020).

Dan hasil penelitan produksi bakso dibmjar timur tidak ada tempat penyimpanan
khusus seperti gudang, hanya terdapat peti es untuk tempat penyimpanan sementara saja.
Karena produk yang sudah jadi akan langsung diambil oleh pemesan dan tidak disimpan
hingga berhari- hari. Sinitasi distribusi pada produk bakso tidak terhindar dari kotoran karena
hanya dibungkus dengan kantong plastik kresek biasa saja tanpa ada bungkus lainnya.
Perubahan cita rasa dan kualitas bakso bisa dipengaruhi oleh suhu penyimpanannya, hangat

atau dingin. Semakin lama disimpan, semakin besar kemungkinannya menjadi buruk. Hal i
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dikarenakan bakter1 membutuhkan air untuk tumbuh, dan jumlah air yang terdapat pada
bakso dapat membantunya tumbuh lebih cepat. Oleh karena itu penyimpanan bakso haruslah
dalam suhu yang rendah untuk meminimalisir air yang akan dikeluarkan oleh bakso dan akan
mencegah bakso terkontaminasi dengan mudah. Salah satu cara untuk memperpanjang umur
simpan bakso dengan aman adalah dengan menggunakan bahan pelapis yang dapat dimakan.
Pelapis adalah lapisan tipis bahan yang diaplikasikan pada makanan (Firmansyah,2020). Pada
pengemasan, penting untuk memiliki kemasan yang baik untuk bakso yang akan disimpan di
lemari es. In1 membantu mereka tetap segar lebih lama dengan melindungi mereka dari
kontaminasi. Suhu lemari es dapat mempengaruhi berapa lama bakso akan tetap enak, jadi
sebaiknya simpan pada suhu rendah agar tetap segar lebih lama (Aggreini, W. Et al., 2022).
Berdasarkan hasil observasi dan wawancara yang peneliti lakukan, mulai dari kondisi sarana,
penerimaan bahan baku, pengolahan, sampai tahap pengemasan dan distribusi sudah
dyjalankan belum cukup baik. Proses produksi bakso di Binjai Timur masih belum terjamin
hygiene dan sanitasinya karena dalam proses produksi belum menggunakan APD (masker,
sarung tangan, dan lainnya), belum menggunakan tempat yang tertutup dan tidak lembab,
hingga pengemasan yang belum menggunakan Label dan pengemasan yang baik. Namun,
terdapat beberapa aspek yang sudah dijalankan oleh produsen bakso di Binjai Timur 1alah
dengan menggunakan pendingin atau Lemar Es untuk pengawetannya sehingga tidak terlalu
mudah terkontaminasi pada saat setelah pengemasan.

KESIMPULAN

Penelitian pembuatan bakso di Binja1 Timur menemukan bahwa fasilitas dalam kondisi
baik dan bersth. Mereka melakukan pekerjaan dengan baik dalam menerima bahan mentah
dan mengolah bakso. Namun, mereka perlu memperbaiki kemasan dan pelabelannya. Sistem
pangan dan nutrisi adalah cara kita mengubah bahan menjadi makanan dan menggunakan
nutrisi agar tetap sehat. Mereka juga harus lebih memerhatikan kondisi sarana, prasarana,
proses dan lingkungan yang balk dan bersih sehingga terhindar dari kontaminasi

mikroorganisme berbahaya.
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