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BAB V

KESIMPULAN & SARAN

A. Kesimpulan

Berdasarkan hasil penelitian, analisis data, observasi dan wawancara

yang merujuk pada rumusan masalah dan tujuan penelitian serta hasil analisis

yang sudah dilakukan maka didapatkan kesimpulan sebagai berikut:

1. Dapat disimpulkan bahwa tidak ada payung hukum yang jelas pada uc

Pastry dalam menjaga hygiene dan sanitasi dapur, karyawan hanya

berpedoman pada kalimat kebersihan RaRiReRaRa (Rapi, Ringkas, Resik,

Rawat, Rajin) yang di paparkan oleh headchef. Beberapa objek yang

belum terpenuhi seperti tidak tersedia penyaring lemak (greasetrap) pada

saluran pembuangan air keran, pintu tidak dibuat menutup sendiri dan

terbuka kedalam, tidak terdapat alat penangkap serangga diatas pintu

masuk dapur, pertemuan sudut lantai dan dinding tidak lengkung serta

ventilasi udara tidak dilengkapi dengan alat pengatur suhu. Hasil

observasi menunjukkan bahwan hygiene dapur berkompeten dengan

bobot nilai 20/26 = 76%

2. Pada indikator Higiene dan sanitasi personal penerapan yang dilakukan

oleh karyawan dapur Pastry sudah terlaksana dengan baik, para karywan

bekerja menggunakan seragam dapur yang sudah disediakan dari hotel,

menggunakan topi/alat pelindung kepala, menggunakan sepatu sesuai

standar keselamatan kerja, dan menggunakan sarung tangan dalam

menangani makanan. Selain itu tidak ada karyawan yang mengidap
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penyakit menular. Karyawan juga selalu menjaga kebersihan tubuh seperti

rutin menggunting kuku dan mencukur kumis (bagi laki-laki), mengikat

rambut menggunakan hairnet (bagi perempuan). Hasil observasi

menunjukkan bahwan hygiene personal berkompeten dengan bobot nilai

14/14 = 100%

3. Untuk indikator hygiene dan sanitasi peralatan peneliti menarik

kesimpulan, bahwa proses pembersihan peralatan sudah sesuai dengan

persyaratan yang tersedia, yakni mencuci menggunakan air panas, melalui

tahapan pembersihan sisa makanan, perendaman, pencucian dan

pembilasan. Alat yang sekali pakai tidak digunakan berulang. Peralatan

yang bersifat tetap (equiptment) dibersihkan secara berkala sesuai jadwal

yang sudah ditentukan oleh para karyawan Pastry. Tempat penyimpanan

peralatan dibuat seperti rak agar alat dapat kering dengan cepat agar tidak

menyebabkan bertumbuhnya bakteri dan terhindar dari serangga. Hasil

observasi menunjukkan bahwan hygiene peralatan berkompeten dengan

bobot nilai 35/45 = 77%

4. Pada indikator hygiene dan sanitas makanan, menurut hasil observasi dan

wawancara para karyawan sudah mengikuti prosedur untuk mencuci

bahan mentah sebelum diolah menjadi makanan jadi, dan menggunakan

bahan makanan bermerk dan berkemasan yang belum kadaluarsa untuk

bahan makanan kering, dan menyimpannya di wadah tertutup agar

terhindar dari kotoran dan serangga. Penyimpanan bahan makanan

didalam showcase dan freezer dengan penutup rapat didalam wadah agar
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tidak terkontaminasi dengan makanan lainnya. Makanan disimpan sesuai

dengan jangka waktu penggunaanya. Hasil observasi menunjukkan bahwa

hygiene makanan berkompeten dengan bobot nilai 15/15 = 100%

5. Dari hasil analisis menggunakan metode checklis peneliti mengambil

kesimpulan berdasarkan tabel yang bersumber dari SKKNI kementrian

kesehatan bidang jasa boga tahun 2011 dan daput uc Pastry dinyatakan

berkompeten untuk bidang jasa boga golongan B dengan bobot nilai

83/92 = 90.2% . dapur uc Pastry belum memenuhi golongan C maka

bobot yang dinilai tidak penuh mencapai nilai 100. Meskipun ada

beberapa factor yang belum terpenuhi dan dilaksanakan. Namun secara

keseluruhan menurut tabel penilai dinyatakan berkompeten.

B. Saran

Berdasarkan hasil penelitian, serta melakukan observasi, wawancara dan

analisis data yang telah dilakukan oleh peneliti dapat memberikan saran

kepada University Club Hotel Gadjah Mada pada beberapa hal berikut :

1. Dari observasi yang peneliti sudah lakukan pada dapur uc Pastry,

sebaiknya dibuat beberapa peraturan dan SOP tentang higine dan sanitasi

dapur, agar para karyawan tidak bingung dan dapat melaksanakan

penerapan hygiene dengan panduan yang jelas. Seperti pengadaan

pencatatan suhu penyimpanan (showcase dan freezer),

2. Peneliti berharap kedepannya peralatan pada dapur uc Pastry dapat

ditingkatkan kualitasnya agar tidak menghambat proses pengolahan dan
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penyimpanan bahan makanan, peralatan yang sudah rusak dan usang

sebaiknya tidak lagi digunakan.

3. Peneliti juga berharap penerapan hygiene sanitasi yang sudah berjalan

dapat terjaga dengan baik atau ditingkatkan lagi agar semua aspek yang

menjadi persyaratan dapat terpenuhi. Meskipun secara sistematis hasil

observasi bersifat kompeten, hal ini bisa saja berubah menjadi tidak

kompeten jika penerapannya tidak dijaga dan dirawat.
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Lampiran 1 Surat Izin Penelitian
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Lampiran 2 Surat Keterangan Sudah Melakukan Penelitian
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Lampiran 3 Pedoman Penilaian Standart Kompetensi SKKNI Jasa Boga
Tahun 2011
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Lampiran 4 Pedoman Wawancara

University Club Hotel Gadjah Mada

A. Pertanyaan untuk Pastry Cook

1. Apa saja yang diketahui tentang Higiene dan sanitasi dapur ?

2. Bagaimana proses pelaksanaan pedoman hygiene dan sanitasi dapur ?

3. Apakah terdapat pengawasan secara langsung oleh atasan dalam

pelaksanaan hygiene dan sanitasi dapur ?

4. Apakah para karyawan termotivasi dalam melaksanakan hygiene dan

sanitasi dapur ?

5. Apakah dalam kegiatan hygiene personal terdapat pemeriksaan

kesehatan bagi karyawan secara berkala ?

6. Apakah bapak/ibu memiliki penyakit menular ?

7. Apakah saat bekerja dapur selalu dalam keadaan bersih ?

8. Bagaimana upaya bapak/ibu dalam menjaga kebersihan peralatan?

9. Bagaimana bapak/ibu mengelola bak sampah yang sudah penuh?

10. Bagaimana cara bapak/ibu memperlakukan bahan makanan seblum di

olah ?

11. Bagaimana bapak/ibu menyimpan bahan makanan yang kering dan

mudah rusak?

12. Bagaiamana cara bapak/ibu dalam menyajikan makanan yang sudah

matang ?
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B. Pertanyaan untuk Head Chef

1. Apakah ada pedoman yang harus diikuti oleh karyawan dalam menjaga

hygiene dan sanitasi dapur ?

2. Bagaimana upaya bapak dalam mengawasi karyawan untuk

menerapkan hygiene dan sanitasi dapur ?

3. Apakah terdapat pelatihan untuk karyawan dalam menjaga hygiene

sanitasi dapur dan peralatan ?

4. Apakah bapak sudah memastikan bahwa bahan makanan yang akan

digunakan sudah berkuliatas baik ?
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Lampiran 5 Transkip Wawancara

(Hasil Wawancara dengan Staff Pastry Uc Hotel)

Keterangan :

Yogyakarta, 27 Oktober 2020

N : Narasumber (Tasya)

P : Peneliti

P :Selamat sore mba tasya, saya putri mahasiswi semester akhir stp ampta sedang

melakukan penelitian dihotel ini tentang penerapan higiene dan saniatsi

didapur Pastry dalam menjaga kualitas makanan, apakah saya bisa meminta

mba tasya meluangkan waktunya sebentar?

N :baik ada yang bisa saya bantu?

P :terimakasih mba tasya, saya ingin menanyakan sejauh ini apa yang mba tasya

ketahui tentang hygiene dan sanitasi?

N :yang saya ketahui tentang sanitasi adalah usaha pencegahan penyebaran

penyakit yang menitik beratkan kepada usaha kesehatan lingkungan hidup

manusia, sedangkan hygiene yang saya ketahui adalah bagaimana cara

seseorang memelihara dan melindungi diri agar tetap sehat

P :baik mba, jadi biasanya pedoman apa yang sudah diberikan dari pihak dihotel

ini untuk menerapkan hygiene dan sanitasi?

N :pedoman yang diberikan untuk menjaga hygiene dapur ada yang dinamakan

dengan ‘rirarerara’ atau ringkas, rawat, resik, rajin dan rapi. Nah dalam
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prakteknya, kalau kita mulai dari pengadaan, sebelum barang masuk dari

supplier barang wajib di bersihkan di loading dock sebelum di simpan atau

diolah menjadi makanan, untuk yang lebih sensitive seperti cutting board itu

juga dipisahkan penggunaannya yang untuk memotong daging, sayura,dan kue

itu berbeda-beda.

P :lalu apakah ada pengawasan rutin dari pihak manajemen atau kepala bagian

kepada staff yang bekerja dilapangan?

N :untuk pengawasan hygiene dapur biasanya head chef setiap hari memeriksa

kegiatan kami dalam bekerja, apabila ada tempat yang kotor dan lupa

dibersihkan maka akan ditegur secara langsung utuk dibersihkan. Contoh

kecilnya apabila kita lupa pakai sarung tangan dalam menyajikan kue, maka

head chef akan langsung memberitahu. Biasanya dari pihak HRD juga

memeriksa setiap satu minggu sekali untuk memeriksa kebersihan karyawan,

mulai dari kuku panjang atau tidak rambut gondrong dan kumis yang belum

dicukur, kemudian akan ada sanksi bagi karyawan yang tidak rapi misalnya

seperti teguran langsung agar dirapikan.

P :baik, itu artinya kebersihan karyawan sangat terjaga ya mba Karena adanya

pemeriksaan dari pihak hrd?

N :iya menurut saya sangat terjaga karena begini, seragam yang saya gunakan ini

tidak saya gunakan dari rumah, saya mengganti pakaian ketika sudah sampai

dihotel jadi kan disediakan loker khusus karyawan, seragam nya juga di cuci

setiap hari dihotel, jadi sudah pasti kebersihan nya tetap terjaga.
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P :baik mba tasya kalau menurut mba tasya kebersihan dapur dan karyawan

didapur Pastry sudah terjaga dengan baik, lalu pertanyaan saya selanjutnya

bagaimana proses pencucian alat yang akan digunakan?

N :untuk mencuci peralatan yang besar seperti mixing bowl dan pan itu sudah ada

karyawan khusus yang membersihkan, dibagian steward. Mereka mencuci

peralatan dengan chemical dan menggunakan air panas untuk menghilangkan

lemak, apalagi produk Pastry pasti banyak menggunakan margarin dan

mentega. Untuk peralatan-peralatan kecil seperti pisau roti, balloon whisk dan

lainnya kita cuci sendiri pakai sabun dan air panas juga supaya tidak tercampur

dengan alat yang lain.

P :artinya sangat terjaga ya mba kebersihan peralatannya. Lalu bagaimana proses

membersihkan alat yang besar mba?

N :alat yang besar seperti mxing itu biasanya kita bersihkan dengan kain lap basah,

kemudian kita lap lagi dengan yang kering karena kan tidak boleh kena air ya

nanti bisa rusak, alat-alat besar lainnya cara pembersihannya kurang lebih sama.

P :baik mba tasya ini pertanyaan terakhir dari saya, bagaimana proses pemilihan

bahan dan cara penyajian makanan yang biasanya diterapkan?

N :tentu saja kita memilih bahan yang terbaik ya, kalau buah kita mau yang masih

segar dan tidak busuk, warna nya bagus. Begitu juga sayuran untuk salad, nah

kalau untuk bahan-bahan Pastry kan banyak yang dalam kemasan, bahan yang

kita pilih biasanya selalu bahan dengan merek, jadi kemasan dengan nama dan

ada tanggal expirednya. Misalnya tepung ya kita pakai tepung yang sudah

komersil agar terjamin mutunya begitu. Kalau cara penyajian makanan sih
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seperti pada umumnya saja, di plating di piring sebelum di konsumsi biasanya

dilapisi plastic wrap terlebih dahulu. Kalau ada makanan keluar hotel biasanya

kita pakai box.

P :baik mba tasya terimakasih atas waktunya

N :sama-sama



102

TRANSKIP WAWANCARA

(Hasil Wawancara dengan Head Chef Uc Hotel)

Keterangan :

Yogyakarta, 31 Oktober 2020

P : Peneliti

N : Narasumber (bapak Sugiyono)

P : Selamat siang bapak, maaf mengganggu sebelumnya dan terimakasih telah

mengizinkan saya untuk mewawancarai bapak. Saya langung saja ya pak,

pertanyaan pertama, Apakah ada pedoman yang harus diikuti oleh karyawan

dalam menjaga hygiene dan sanitasi dapur ?

N :pedoman hygiene dan sanitasi yang digunakan oleh hotel ini biasanya disebut

dengan ‘rirarerara’ yakni singkatan dari ringkas, rawat, resik, rajin dan rapi.

Jika di departemen makanan hal ini pedoman yang harus digunakan dalam

penerapan hygiene dan sanitasi.

P :Bagaimana upaya bapak dalam mengawasi karyawan untuk menerapkan

hygiene dan sanitasi dapur ?

N :pertama, setiap karyawan harus dibekali pengetahuan terlebih dahulu tentang

dasar dari penerapan hygiene sanitasi ini dengan pedoman yang saya sebutkan

tadi yakni 5R, selanjutnya saya hanya perlu memeriksa apakah karyawan sudah

melaksanakan sesuai dengan pedoman yang sudah ditetapkan atau tidak,

biasanya akan ada sanksi apabila dilapngan pelaksanaannya tidak sesuai. Saya
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juga kan setiap hari berhubungan langsung dengan karyawan Pastry jadi saya

bisa mengawasi dan melihat secara langsung proses kerja dilapangan.

P :Apakah terdapat pelatihan untuk karyawan dalam menjaga hygiene sanitasi

dapur dan peralatan ?

N :kalau pelatihan dalam pemeliharaan peralatan itu kita arahkan saja apa yang

harus dibersihkan dengan pembuatan jadwal kebersihan kalau di Pastry kan

alat-alatnya khusus sendiri jadi harus rajin dibersihkan. Kalau steward yang

mencuci peralatan sudah pasti ada pelatihannya bagi steward baru atau yang

sudah lama juga pelatihan bagaimana cara menggunakan mesin pencuci piring,

menyimpan peralatan dengan baik, pengadaan alat yang akan digunakan itu

juga kita berikan pelatihan.

P : Apakah bapak sudah memastikan bahwa bahan makanan yang akan digunakan

sudah berkuliatas baik ?

N :dalam pemilihan bahan makanan itu ada proses nya ya, yang pertama kita

melakukan pemesanan pada purchasing, kemudian pengecheckan barang

ketika sudah sampai, lalu proses penyimpanan dipisahkan yang kering dengan

yang basah, kemudian proses pengolahannya juga harus diperhatikan. Dalam

pemilihan bahan tentu saja kita mau yang berkualitas, dalam proses

pemeriksaan tadi apabila ada barang yang rusak dan tidak sesuai dengan

standar maka akan kita kembalikan ke supplier .

P : baik terimakasih pa katas waktunya

N:sama-sama
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TRANSKIP WAWANCARA

(Hasil Wawancara dengan Staff Pastry Uc Hotel)

Keterangan :

Yogyakarta, 25 Oktober 2020

N : Narasumber (Ardi)

P : Peneliti

P :Selamat siang mas, maaf mengganggu sebelumnya dan terimakasih telah

mengizinkan saya untuk mewawancarai mas ardi. Saya langung saja ya mas,

pertanyaan pertama, apa yang mas ardi ketahui tentang hygiene dan sanitasi dapur?

N :hygiene dan sanitasi yang saya ketahui itu ya kebersihan tempat, barang dan

karyawan yang ada didapur, bersih yang terhindar dari bakteri dan kuman yang

menempel, yang enak dipandang mata begitu.

P : Apakah para karyawan termotivasi dalam melaksanakan hygiene dan sanitasi

dapur ?

N :sangat termotivasi sekali, karena hygiene dan sanitasi ini kan salah satu bagian

dari kesehatan, kalau kebersihan tidak terjaga nanti karyawan nya tidak sehat

kerja jadi malas dan sering sakit.

P :baik karna mas ardi menyinggung kesehatan, mas ardi sendiri punya penyakit

menular tidak?

N :tidak punya, paling penyakit menular itu seperti flu ya bisa menular dengan

mudah, jadi saya menggunakan masker untuk mengantisipasi jika sedang sakit.
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P :salah satu proses untuk mencegah penyakit menular ini dengan menjaga

hygiene personal, dalam penerapannya mas ardi sudah melakukan apa saja?

N :ya pertama pasti menggunakan seragam lengkap, apron, topi, sepatu safety.

Itukan sudah menjadi peraturan wajib dari perusahaan, saya hanya menjalankan

yang sesuai dengan SOP. Jadi menjaga kebersihan diri supaya lebih sehat.

P :baik mas, kalau diri sendiri sudah bersih apakah peralatan didapur Pastry juga

sudah terjamin kebersihannya?

N :peraturannya itu semua peralatan dibersihkan oleh tenaga steward, tetapi

kadang kalau hotel sedang peak season karyawan dapur bisa membersihkan

peralatan sendiri yang sudah selesai digunakan dengan menggunakan sabun dan

air panas tentu saja agar bakterinya hilang. Jadi saya rasa kebersihannya sudah

terjaga baik, karna tempat penyimpanannya pun dibuat seperti rak supaya

peralatan cepat kering.

P :kalau masalah bak sampah biasanya proses pembuangannya seperti apa?

N :untuk bak sampah, setiap ruangan diberikan satu tempat sampah yang dilapisi

plastic sampah, kemudian tenaga steward akan membuang ke tempat pembuangan

akhir setiap kali tempat sampah penuh. Untuk pengelolaan sampah sudah ada

petugasnya yang mengambil dan membuang sesuai jadwal.

P :baik mas ardi terimakasih atas waktunya

N : sama-sama



Lampiran 6 Foto UC Hotel dan Kondisi Dapur Pastry





Foto penggunaan sarung tangan dalam menangani makanan yang siap
disajikan
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