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BAB V 

KESIMPULAN DAN SARAN 

A. Kesimpulan  

Kesimpulan dari penelitian dan hasil analisis mengenai Implementasi 

Standard Operating Procedure (SOP) Hygiene & Sanitasi pada Pengolahan 

Makanan Di Kitchen Hotel Royal Asnof Pekanbaru adalah sebagai berikut : 

1. Berdasarkan Standard Operating Procedure (SOP) semua standar personal 

hygiene sudah terlaksana dengan baik. Standar ini diterapkan agar staf 

memiliki sikap dan penampilan yang sehat (good grooming) meliputi 

kebersihan pakaian dan kebersihan badan. Hal ini juga menjadi salah satu 

meminimalisir makanan agar tidak terkontaminasi demi menjaga kesehatan. 

Namun ada beberapa kelalaian yang dilakukan oleh staff yaitu kuku yang 

panjang dan rambut yang tidak rapi. 

2. Berdasarkan Standard Operating Procedure (SOP) semua standar sanitasi 

peralatan sudah terlaksana sesuai kebiajakan hotel. Standar ini perlu 

diperhatikam dalam pengaturan peralatan dan perlengkapan kitchen. Seperti 

penggunaan alat yang sesuai, pemilihan bahan peralatan dan juga 

pembersihan alat yang dilakukan sesuai dengan ketentuan sehingga hal-hal 

yang buruk dapat terhindar dan pada pengolahan makanan dapat terjaga 

keamanannya. 
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B. Saran 

Berdasarkan hasil penelitian yang telah dilakukan, maka ada beberapa 

saran yang diberikan peneliti sebagai bahan pertimbangan sebagai berikut : 

1. Ada baiknya sosialisasi standar/aturam tentang hygiene dan sanitasi 

diberlakukan kepada seluruh staf kitchen, termasuk casual, trainee dan 

steward. 

2. Memberikan kesempatan kepada staff kitchen untuk mengikuti 

seminar/pelatihan yang terkait dengan hygiene dan sanitasi. 

3. Ada baiknya untuk kesadaran diri dalam membangun personal hygiene agar 

tercipta good grooming pada setiap staf kitchen. 

4. Ada baiknya pemberian sanksi kepada staff kitchen yang sering lalai dalam 

menerapkan SOP hygiene personal dan sanitasi peralatan. 
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Lampiran 1 : Surat Balasan Penelitian 

 

 

 



 

 

Lampiran 2 : Foto Observasi dan Wawancara 

 

 

 

 

 

 



 

 

Lampiran 3 : Hasil Wawancara 

LAMPIRAN 

PEDOMAN WAWANCARA 

Persetujuan Wawancara 

Judul Penelitian : “ANALISIS IMPLEMENTASI STANDARD OPERATING 

PROCEDURE (SOP) HYGIENE & SANITASI PADA PENGOLAHAN 

MAKANAN DI KITCHEN HOTEL ROYAL ASNOF PEKANBARU.” 

Dengan Hormat,  

 Dengan ini, penulis memohon ketersediaan Bapak/Ibu untuk menjadi 

informan dan memberikan keterangan secara luas, bebas, dan mendalam, benar, 

dan jujur. Hasil informasi dan keterangan ini akan digunakan sebagai masukan 

untuk melihat potensi untuk melengkapi data penelitian. Peneliti memohon izin 

untuk merekam pembicaraan selama proses wawancara berlangsung dan peneliti 

akan menjamin untuk menjaga kerahasiannya. Hal tersebut digunakannya untuk 

kepentingan penelitian. Atas ketersediaan Bapak/Ibu berpartisipasi dalam 

penelitian ini, penulis mengucapkan banyak terima kasih. 

 

 

       Hormat saya 

 

       Peneliti 



 

 

 

Data Umum yang perlu dicatat setiap kali melakukan wawancara adalah : 

I. Tahap Pembukaan Wawancara  

Nama pewawancara   : Beni Ismarizal 

Tanggal Wawancara   : 5 - 7 Juli 2021 

Tempat Wawancara   : Hotel Royal Asnof Pekanbaru 

II. Tahap Pembukaan Wawancara 

1.  Sampaikan terimakasih kepada informan atas ketersediaanya meluangkan  

waktu untuk diwawancarai. 

2.  Perkenalkan diri dan jelaskan topik dan tujuan wawancara dilakukan. 

3. Sampaikan bahwa informasi bebas menyampaikan pendapat, pengalaman, 

harapan, serta saran-saran yang berkaitan dengan topik. 

4. Catat seluruh pembicaraan yang ada dan untuk membantu proses pencatatan 

gunakan recorder untuk merekam seluruh isi pembicaraan. 

5. Apabila informan memilki waktu yang terbatas, mintalah waktu lain untuk 

melanjutkan wawancara sesuai kesediaan informan. 

 

 

 

 

 



 

 

Hari/Tanggal : Senin, 5 Juli 2021 

Nama  : Syafrinal 

Jabatan : Executive Chef 

Daftar Pertanyaan 

1. Apakah terdapat Standard Operating Procedure (SOP) Hygiene & Sanitasi 

pengolahan makanan di Kitchen hotel Royal Asnof Pekanbaru? 

Jawab : “Ya, ada beberapa Standard Operating Procedure (SOP) Hygiene 

& Sanitasi pengolahan makanan di Kitchen hotel, contohnya 

lantai setiap pertukaran shift harus di siram dan di pel, meja- 

meja setiap kotor (habis kerja ) harus di lap dan di bersihkan, dan 

setiap shift kerja harus membuah sampah ketempat penampungan 

sampah di samping hotel.” 

 

2. Bagaimana pendapat Bapak mengenai pentingnya penerapan Standard 

Operating Procedure (SOP) Hygiene & Sanitasi ? 

Jawab  : “Untuk Standard Operating Procedure (SOP) Hygiene & Sanitasi 

sangatlah penting dalam pengolahan makanan, karyawan dapat 

berkeja secara efektif sesui fungsinya  dan menjaga kualitas 

makanan.” 

 

3. Apakah Hygiene karyawan sebagai penjamah makanan merupakan hal 

yang dianggap penting untuk diprioritaskan? 

Jawab  : “Hygiene karyawan sebagai penjamah makanan  sangatlah 

penting, demi mewujudkan keamanan pangan kita harus 

memprioritaskan hal tersebut agar makanan aman untuk 

dikonsumsi.” 

 

4. Pernahkah Bapak/Ibu memberikan informasi/sosialisasi mengenai Standard 

Operating Procedure (SOP) Hygiene & Sanitasi bagi seluruh karyawan? 

a. Apabila pernah, apakah dilaksanakan secara rutin?  

Jawab  : “Pemberian informasi/sosialisasi mengenai Standard 

Operating Procedure (SOP) Hygiene & Sanitasi bagi seluruh 



 

 

karyawan dilaksanakan rutin demi meningkatkan 

pengetahuan dan kompetensi karyawan.” 

 

b. Bagaimana teknis pemberian informasi tersebut agar sampai ke 

karyawan? 

Jawab : “Teknis yang digunakan untuk pemberian informasi tersebut 

yaitu berupa seminar ataupun pelatihan.” 

 

5. Bagaimana pendapat Bapak/Ibu tentang sistem pengawasan terhadap 

penerapan Standard Operating Procedure (SOP) Hygiene & Sanitasi 

karyawan? 

Jawab :“Untuk sistem pengawasan terhadap penerapan Standard 

Operating Procedure (SOP) Hygiene & Sanitasi karyawan sudah 

saya terapkan dengan rutin agar meminimalisir kesalah yang 

akan terjadi.” 

 

6. Bagaimana upaya yang telah dilaksanakan dalam menerapkan Standard 

Operating Procedure (SOP) Hygiene & Sanitasi bagi karyawan? 

Jawab : “Upaya yang saya lakukan dalam menerapkan Standard 

Operating Procedure (SOP) Hygiene & Sanitasi bagi karyawan 

yaitu memberikan pelatihan mengenai penerapan SOP tersebut, 

kemudian mengawasi pelaksanaan penerapan SOP, mengevaluasi 

pekerjaan yang dilakukan karyawan serta memberikan 

penghargaan terhadap karyawan yang memenuhi kriteria baik 

bagi saya.” 
 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

Hari/Tanggal : Rabu, 7 Juli 2021 

Nama  : Risky Adila 

Jabatan : Chef De Partie 

Daftar Pertanyaan 

1. Apa yang Bapak/Ibu ketahui tentang Standard Operating Procedure (SOP) 

Hygiene & Sanitasi? 

Jawab  : “S.O.P adalah pedoman yang berisi prosedur-prosedur 

operasional standar yang ada dalam suatu organisasi, suatu 

pedoman atau acuan untuk pelaksanaan tugas sesuai fungsinya.” 

 

a. Darimana Bapak/Ibu memperoleh informasi tentang Standard Operating 

Procedure (SOP) Hygiene & Sanitasi bagi karyawan tersebut? 

Jawab : “Saya memperoleh informasi tentang Standard Operating 

Procedure (SOP) Hygiene & Sanitasi bagi karyawan dari 

Chef Safrinal dalam bentuk pelatihan mengenai hal tersebut.” 

 

b. Apa saja yang sudah Bapak/Ibu laksanakan dan yang belum bisa 

dilaksanakan dari Standard Operating Procedure (SOP) Hygiene & 

Sanitasi ?  

Jawab  : “ Untuk saat ini Standard Operating Procedure (SOP) Hygiene 

& Sanitasi secara umum sudah terlaksana, karena adanya 

motivasi dan pemeriksaan secara rutin dari atasan.” 

 

2. Apakah personal hygiene sangat penting dalam pengelolahan makanan? 

Jawab  : “Ya, personal hygiene sangat penting demi memelihara 

kebersihan dan kesehatan sehingga meminimalisir bahaya terhadap 

makanan” 

 

a. Apakah Bapak/Ibu pada saat kerja mengenakan pakaian kerja sesuai 

standar operasional prosedur?  



 

 

Jawab  : ” Iya, saya menggunakan celemek/apron, penutup kepala (hair 

net), masker, sarung tangan dan sepatu kedap air.” 

 

b. Apakah Bapak/Ibu menggunakan alat bantu pada saat kontak langsung 

dengan makanan? 

Jawab  :  “Ya, saya menggunakan alat bantu saat kontak langsung 

dengan makanan seperti sarung tangan plastik sekali pakai 

(disposal), penjepit makanan, dan sendok garpu, dikarenakan 

meminimalisir kontaminasi terhadap makanan.” 

 

c. Apakah Bapak/Ibu selalu memakai pakaian kerja yang bersih seperti 

mengganti baju khusus kerja sebelum memasuki area produksi dan 

melepasnya sebelum pulang kerja? 

Jawab  : “Ya, saya selalu memakai pakaian kerja yang bersih seperti 

mengganti baju khusus kerja sebelum memasuki area 

produksi dan melepasnya sebelum pulang kerja karena 

merupakan salah satu SOP yang berlaku di hotel serta 

menambah kenyamanan dan melindungi diri saat bekerja.” 

 

d. Bagaimana kebersihan telapak tangan Bapak/Ibu ketika terlibat langsung 

dalam pengolahan makanan? 

Jawab  : “Tentu karena kebesihan tangan menjadi hal terpenting dalam 

menjaga keamanan makanan, seperti mencuci tangan 

menggunakan sabun dan air yang mengalir sebelum dan 

sesudah kerja dan memotong kuku. 

 

e. Bagaimana kebersihan di derah mulut dan hidung Bapak/Ibu ketika 

terlibat langsung dalam pengolahan makanan? 

Jawab  : “Untuk di daerah mulut saya menjaga kebersihan yaitu dengan 

menyikat gigi serta mengurangi berbicara saat pengolahan 

makanan berlangsung dan untuk hidung saya selalu 

membersihkan kotoran hidung sebelum bekerja dan tidak 

membersihkan hidung saat pengolahan makanan.” 

 

 

 



 

 

f. Bagaimana jika Bapak/Ibu mengalami luka terbuka? 

Jawab  : “Ketika saya mengalami luka terbuka maka yang akan  saya 

lakukan adalah menutup luka dengan plester ataupun 

perban.” 

 

g. Bagaimana jika Bapak/Ibu sakit atau baru sembuh dari sakit dan diduga 

masih membawa sumber penyakit? 

Jawab : “Jika saya sakit maka saya akan melakukan pemeriksaan 

kesehatan secara berkala sampai saya sembuh.” 

 

h. Apakah Bapak/Ibu melakukan pemeriksaan kesehatan secara berkala 

dengan kesadaran sendiri? 

Jawab  : “Ya, saya melakukannya karena sudah menjadi kewajiban saya 

sebagai penjamah makanan.” 

 

i. Apakah Bapak/Ibu banyak berbicara dan merokok saat melakukan 

pengolahan makanan? 

Jawab  : “Jelas tidak, karena sudah saya jelaskan sebelumnya bahwa 

pada saat melakukan pengolahan makanan saya mengurangi 

berbicara ataupun merokok.” 

 

 

3. Apakah sanitasi peralatan sangat penting dalam pengelolahan makanan? 

Jawab :“Sanitasi peralatan sangatlah penting karena bertujuan untuk 

mencegah kontaminasi silang pada tahap pengolahan makanan, 

mencegah bahaya yang ditimbulkan material peralatan dan 

menjamin keamanan dan keselamatan kerja.” 

 

a. Apakah Bapak/Ibu menggunakan peralatan masak dan/atau peralatan 

makan yang terbuat dari bahan taraf pangan (food grade) yaitu aman dan 

tidak berbahaya bagi kesehatan?  

Jawab  : “Peralatan masak dan peralatan makan yang kami gunakan 

yang sudah terbuat dari bahan taraf pangan (food grade) 

yaitu aman dan tidak berbahaya bagi kesehatan.” 

 



 

 

b. Apakah peralatan yang digunakan utuh, tidak cacat, tidak retak, tidak 

gompal dan mudah dibersihkan? 

Jawab  : “Tentu dan juga kami menggunakan peralatan yang aman dan 

mudah di bersihkan serta lapisan permukaan peralatan tidak 

mengeluarkan bahan berbahaya dan logam berat beracun.” 

 

c. Apakah Bapak/Ibu rutin mencuci peralatan yang sudah dipakai dengan 

air bersih dan dengan sabun? 

Jawab  : “Guna menjaga kebersihan peralatan kami mencuci secara 

rutin serta pihak hotel berkerjasama dengan ECOLAB dalam 

menentukan jenis bahan pembersih atau chemical untuk 

bahan pembersih peralatan tersebut.” 

 

d. Apakah Bapak/Ibu rutin mengeringkan peralatan dengan alat pengering 

atau lap yang bersih? 

Jawab : “Ya kami selalu rutin mengeringkan peralatan dengan alat 

pengering atau lap yang bersih. 

 

e. Bagaimana cara Bapak/Ibu menyimpan peralatan yang digunakan? 

Jawab : “Barang-barang dikelompokan sejenis, seperti glassware, 

chinaware, sup cup, cutting board dsb, Peralatan yang 

disimpan harus mudah untuk diambil dan mudah cara 

penempatanya, Tinggi rak dari permukaan lantai minimal 30 

cm, agar tidak menjadi tempat persembunyian hewan-hewan 

pengganggu, mudah dibersihkan dan supaya tidak lembab, 

Jarak antara penyimpan barang yang paling atas dengan 

langit-langit minimal 50 cm, hal ini bertujuan memudahkan 

pembersihan.” 

 

f. Apakah menurut Bapak/Ibu tempat penyimpanan peralatan bersih dan 

terbebas dari binatang hama seperti tikus dan kecoa? 

Jawab  :  ” Tempat penyimpanan peralatan bersih dan terbebas dari 

tikus, serangga, dan hewan pengganggu lainnya .” 

 



 

 

4. Menurut Bapak/Ibu apa yang mendukung dan memperkuat motivasi untuk 

menerapkan Standard Operating Procedure (SOP) Hygiene & Sanitasi 

dalam bekerja? 

Jawab : “Hal yang mendukung dan memperkuat motivasi saya untuk 

menerapkan Standard Operating Procedure (SOP) Hygiene & 

Sanitasi dalam bekerja yaitu rutinnya pelatihan yang diberikan 

membuat saya termoivasi untuk menerapkan SOP dengan baik 

dan juga adanya penghargaan yang diberikan.” 

 

5. Bagaimana pendapat Bapak/Ibu tentang pengawasan terhadap penerapan 

Standard Operating Procedure (SOP) Hygiene & Sanitasi? 

Jawab : “Pengawasan terhadap penerapan Standard Operating Procedure 

(SOP) Hygiene & Sanitasi dilakukan secara rutin.” 

 

6. Apakah pengawasan rutin dari Chef yang membuat Bapak/Ibu lebih 

termotivasi untuk melaksanakan Standard Operating Procedure (SOP) 

Hygiene & Sanitasi yang sesuai ? 

Jawab : “Ya, pengawasan rutin dari chef membuat saya termotivasi dan 

berhati-hati dalam pelaksanaan penerapan Standard Operating 

Procedure (SOP) Hygiene & Sanitasi.” 

 

7. Apa sajakah menurut Bapak/Ibu yang menjadi kendala atau hambatan 

dalam menerapkan Standard Operating Procedure (SOP) Hygiene & 

Sanitasi? 

Jawab : “Untuk kendala atau hambatan dalam menerapkan Standard 

Operating Procedure (SOP) Hygiene & Sanitasi  secara umum 

saya rasa tidak ada, namun masih ada beberapa staff yang 

melakukan kesalahan kecil dalam penerapan SOP tersebut.” 
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