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ABSTRAK 

 

Hotel merupakan usaha yang bisnis utamanya menyewakan kamar dan 

fasilitas pendukung lain. Hotel saat ini tidak sebatas menyewakan kamar tetapi 

juga menyediakan layanan makanan dan minuman. Adapun layanan tersebut 

disediakan oleh food and beverage department. Namun, dalam dalam departemen 

ini, dapat menimbukan beberapa faktor yang memiliki potensi yang menyebabkan 

keluhan tamu. Berdasarkan kasus tersebut, dalam mengolah dan menyajikan 

makanan food and beverage department juga memperhatikan faktor keamanan 

pangan atau yang biasa disebut HACCP (Hazard Analysis Critical Control Point). 

Hazard Analysis Critical Control Point (HACCP) adalah sebuah sistem yang 

dianggap sebagai pendekatan ilmiah yang paling efektif dalam mengendalikan 

bahaya-bahaya yang ada dalam rantai pangan dan dinilai mampu memberikan 

jaminan keamanan pangan lebih baik ketimbang sistem pengawasan mutu 

konvensional. Dengan permasalahan tersebut, maka penulis ingin melakukan 

penelitian dengan judul “Implementasi Hazard Analysis Critical Control Point 

Pada Produksi Makanan Di Hotel Royal Ambarrukmo”  Penelitian ini difokuskan 

pada masalah penerapan prinsip-prinsip HACCP pada produksi makanan di Royal 

Ambarrukmo Yogyakarta yang mengambil sampe daging (steak tenderloin). 

Tujuan penelitian ini adalah menganalisis penerapan prinsip-prinsip Hazard 

Analysis Critical Control Point  (HACCP) dalam produksi makanan di Royal 

Ambarrukmo Yogyakarta sebagai upaya untuk menjamin keamanan pangan. 

Desain penelitian ini adalah penelitian kualitatif yang dilakukan di Royal 

Ambarrukmo Yogyakarta pada bulan Mei 2022. Pengumpulan data menggunakan 

metode wawancara mendalam, observasi, dan studi literatur. Dari hasil 

wawancara dan observasi diketahui bahwa penentuan penerapan telah sesuai 

dengan prinsip-prinsip HACCP, hasil penelitian ini adalah penerapan HACCP 

dalam produksi makanan di Royal Ambarrukmo telah dilaksanakan dengan baik 

sesuai dengan standar sehingga dapat dikatakan bahwa pengolahan makanan di 

Royal Ambarrukmo Yogyakarta telah menjamin keamanan pangan bagi tamu.  

 

Kata Kunci: HACCP, Kemanan Pangan, Produksi Makanan 
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ABSTRACT 
 

 A hotel is a business whose main business is renting out rooms and other 

supporting facilities. Hotels are currently not limited to renting out rooms but 

also providing food and beverage services. The service is provided by the food 

and beverage department. However, in this department, several factors can arise 

that have the potential to cause guest complaints. Based on cases, in processing 

and serving food the food department is also called food safety factors or what is 

usually HACCP (Hazard Analysis Critical Control Point). Hazard Analysis 

Critical Control Point (HACCP) is a system that is considered the most effective 

scientific approach to controlling hazards in the food chain and is considered 

capable of providing better food safety assurance than conventional quality 

control systems. With these problems, the authors want to conduct a research 

entitled "Implementation of Hazard Analysis Critical Control Point in Food 

Production at Hotel Royal Ambarrukmo"  This study focuses on the problem of 

applying the principles of HACCP to food production at Royal Ambarrukmo 

Yogyakarta which takes meat (steak tenderloin). The purpose of this study was to 

analyze the application of the principles of Hazard Analysis Critical Control 

Point (HACCP) in food production at Royal Ambarrukmo Yogyakarta as an effort 

to ensure food safety. The design of this research is qualitative research 

conducted at Royal Ambarrukmo Yogyakarta in May 2022. Data collection uses 

in-depth interviews, observation, and literature studies. From the results of 

interviews and observations, it is known that the determination of the application 

is in accordance with the HACCP principles, the results of this study are the 

application of HACCP in food production at Royal Ambarrukmo has been carried 

out properly according to standards so that it can be said that food processing at 

Royal Ambarrukmo Yogyakarta ensures food safety for guests. 

 

Keywords: HACCP, Food Safety, Food Production
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BAB I 

PENDAHULUAN 

 

A. Latar Belakang 

Berdasarkan data Kementerian Pariwisata 2018 menunjukkan bahwa 

sektor pariwisata menempati posisi keempat setelah minyak dan gas bumi, 

batubara, serta kelapa sawit sebagai penghasil devisa negara. 

(Indonesia.go.id, 2019). Sebagai sektor yang diperhitungkan, sektor 

pariwisata terbukti mampu meningkatkan pendapatan asli daerah. 

Berkembangnya sektor pariwisata ditandai dengan beberapa hal antara 

lain, tingkat kunjungan yang meningkat, jumlah destinasi wisata disuatu 

daerah semakin banyak, dan berkembangnya amenitas wisata dalam 

bentuk hotel.  

Hotel merupakan usaha yang bisnis utamanya menyewakan kamar dan 

fasilitas pendukung lain. Hotel berperan penting dalam menunjang 

kegiatan wisatawan. Oleh karena itu, hotel saat ini tidak sebatas 

menyewakan kamar tetapi juga menyediakan layanan makanan dan 

minuman. Pelayanan makanan dan minuman merupakan kebutuhan 

wisatawan selama tinggal di hotel. Adapun layanan tersebut disediakan 

oleh food and beverage department. 

Food and beverage department bergerak pada kegiatan pembuatan 

dan penyajian makanan dan minuman. Pada food and beverage 

department dalam proses produksi makanan maupun minuman sering 
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terjadi kelalaian karyawan yang menyebabkan keluhan serta bahaya bagi 

tamu. Beberapa faktor yang memiliki potensi yang menyebabkan keluhan 

tamu antara lain seperti kontaminasi serangga, benda asing dalam 

makanan, sistem pencucian peralatan dan bahan yang kurang baik di 

kitchen, serta rasa menu tidak standar. Berdasarkan beberapa kasus 

tersebut, dalam mengolah dan menyajikan makanan food and beverage 

department juga memperhatikan faktor keamanan pangan atau yang biasa 

disebut HACCP (Hazard Analysis Critical Control Point). 

HACCP sebagai pedoman keamanan pangan yang digunakan untuk 

mengidentifikasi, memonitor dan mengendalikan bahaya pada produksi 

makanan dan minuman. Sistem ini baru berkembang di Indonesia pada 

tahun 1998. Pedoman tersebut diadopsi menjadi SNI 01-4852-1998 karena 

tingkat jaminan keamanannya yang tinggi pada setiap industri pangan 

yang menerapkannya. Sistem ini sering digunakan dan diadopsi sebagai 

standar proses keamanan pangan, namun secara umum penerapan HACCP 

belum dijalankan secara sempurna. Berdasarkan hal tersebut membuat 

adanya kasus cross contamination dan keluhan dari tamu terhadap kualitas 

makanan dan minuman. 

Berdasarkan permasalahan tersebut peneliti tertarik untuk meneliti  

seberapa efektif prosedur HACCP dalam mencegah, dan menghentikan 

potensi terjadinya cross contamination yang menyebabkan keluhan tamu 

pada produk makanan yang dihidangkan oleh hotel dan dituangkan ke 

dalam sebuah penelitian yang berjudul “Implementasi Hazard Analysis 
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Critical Control Point Pada Produksi Makanan Di Hotel Royal 

Ambarrukmo Yogyakarta” 

 

B. Fokus Masalah 

Berdasarkan latar belakang di atas, untuk mempermudah peneliti 

dalam menganalisis hasil penelitian, maka penelitian ini difokuskan pada 

masalah penerapan HACCP untuk menjaga keamanan pangan pada 

produksi makanan di  Hotel Royal Ambarrukmo Yogyakarta. Hal ini 

dimaksutkan agar penelitian ini tidak terlalu luas di dalam mencari 

rangkaian permasalahan dan pembahasan yang lebih mengarah kepada 

pemahaman yang lebih baik. 

 

C. Tujuan Penelitian 

Tujuan dari penelitian ini merupakan target yang akan dicapai melalui 

aktivitas penelitian. Sesuai dengan fokus masalah yang telah disebutkan, 

maka penelitian ini mempunyai tujuan untuk mengetahui implementasi 

HACCP pada produksi makanan.  

 

D. Manfaat Penelitian 

Hasil dari penelitian ini diharapkan dapat memberikan manfaat secara 

teoritis dan praktis, antara lain yaitu : 

1. Secara teoritis penelitian ini dapat meningkatkan pengetahuan, 

keterampilan dan mengetahui proses pengolahan produksi makanan 
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serta pentingnya penerapan HACCP sebagai acuan untuk kerja pada 

masa yang akan datang. 

2. Secara praktis penelitian ini dapat memberikan masukan dan me-

refresh bagi pengelola industri terkait pentingnya implementasi 

HACCP dalam produksi makanan. 
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