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MOTTO
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ABSTRAK

Hotel merupakan suatu bentuk akomodasi yang dikelola secara komersil,
disediakan bagi setiap orang untuk memperoleh pelayanan penginapan berikut
makan minum. Penjualan makan dan minum pada sebuah hotel menjadi pendapatan
terbesar kedua setelah penjualan kamar. Namun, masalah keamanan pangan di
Indonesia belum menjadi perhatian utama. Oleh karena itu, sebuah hotel
menerapkan sebuah sistem untuk menjamin keamanan pangan bagi tamu. 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 “Analisis Penerapan Hazard Analysis Critical Control Point (HACCP) pada
Pengolahan Makanan di main kitchen Hyatt Regency Yogyakarta”. Penelitian ini
difokuskan pada masalah penerapan prinsip-prinsip HACCP pada pengolahan
makanan di main kitchen Hyatt Regency Yogyakarta. Tujuan penelitian ini adalah
menganalisis penerapan prinsip-prinsip Hazard Analysis Critical Control Point
(HACCP) dalam pengolahan makanan di main kitchen Hyatt Regency Yogyakarta
sebagai upaya untuk menjamin keamanan pangan. Desain penelitian ini adalah
penelitian kualitatif yang dilakukan di Hyatt Regency Yogyakarta pada bulan Mei
2017. Pengumpulan data menggunakan metode wawancara mendalam, observasi,
dan telaah dokumen. Dari hasil wawancara dan observasi diketahui bahwa
penentuan identifikasi bahaya telah sesuai dengan ketentuan HACCP, penentuan
titik kendali kritis (CCP) telah difokuskan pada kegiatan yang dianggap kritis dapat
menimbulkan bahaya, telah menetapkan batasan kritis pada setiap titik kendali
kritis yang ditetapkan, pelaksanaan pemantauan telah terfokus pada setiap titik
kendali kritis dan dipantau oleh Hygiene Officer 2 (dua) kali tiap harinya, telah
menetapkan tindakan perbaikan untuk setiap titik kendali kritis yang tidak mampu
mencapai batas kritis, tindakan verifikasi telah dilakukan dan sudah terjadwal,
kegiatan dokumentasi rancangan HACCP dan dokumen lain sudah dilakukan. Hasil
penelitian ini adalah penerapan prinsip-prinsip HACCP dalam pengolahan
makanan di main kitchen telah dilaksanakan dengan baik sesuai dengan standar
sehingga dapat dikatakan bahwa pengolahan makanan di main kitchen Hyatt
Regency Yogyakarta telah menjamin keamanan pangan bagi tamu. Penulis
menyarankan agar Hyatt Regency Yogyakarta tetap menjaga konsistensi penerapan
HACCP, untuk cook agar lebih peduli untuk menjaga cleanlines area kerjanya
masing-masing dan ikut serta dalam menjaga chiller/freezer agar tidak mudah rusak
sehingga penerapan prinsip-prinsip HACCP dapat berjalan dengan maksimal.

Kata kunci: HACCP, kemanan pangan, pengolahan makanan, main kitchen.
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BAB I

PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Hotel merupakan suatu industri atau usaha jasa yang dikelola secara
komersil. Sujatno menjelaskan hotel sebagai suatu bentuk akomodasi yang
dikelola secara komersial, disediakan bagi setiap orang untuk memperoleh
pelayanan penginapan berikut makan dan minum (2008, 27). Hotel dalam

[3

menyediakan jasa yang biasa juga disebut sebagai ‘product’ kepada tamu,
memiliki tujuan untuk memperoleh keuntungan. Pendapatan utama sebuah
hotel adalah dari penjualan kamarnya, dan yang kedua adalah dari penjualan
makanan dan minuman, baik itu di restoran maupun dalam pengadaan sebuah
event.

Seiring dengan kemajuan zaman, makanan dan minuman yang lezat saja
tak cukup bagi tamu. Makanan dan minuman yang memenuhi kebutuhan gizi
serta aman dikonsumsi merupakan hal yang diutamakan bagi tamu dewasa ini.
Namun, masalah keamanan pangan di Indonesia belum menjadi perhatian
utama. Padahal lebih dari 90% penyakit pada manusia terkait faktor konsumsi
makanan yang disebabkan oleh kontaminasi mikrobiologi, seperti bakteri,
parasit, protozoa dan virus. Kontaminasi mikrobiologi tersebutlah yang akan
menyebabkan tifus, disentri, hepatitis A ataupun keracunan makanan. Sebagai

upaya untuk mengatasi masalah ini dan memenuhi kebutuhan tamu akan

keamanan pangan, restoran hotel memiliki prosedural yang benar dalam



menangani makanan dan minuman. Prosedural ini dimulai dari pembelian,
penerimaan, penyimpanan, pengolahan, dan sampai pada penyajian makanan
dan minuman kepada tamu. Setiap bahan makanan dapat menjadi penyebab
masalah kesehatan. Bahan makanan dapat terkontaminasi sejak dari proses
awal, pengemasan, pengiriman, penerimaan, penyimpanan, sampai pada sesaat
sebelum dimakan. Kemungkinan terjadinya kontaminasi pada bahan makanan
mendorong setiap negara untuk melindungi konsumen / tamu dengan
mengeluarkan kebijakan berupa peraturan-peraturan dan standar mutu.
Pengawasan pangan yang mengandalkan pada uji produk akhir tidak dapat
mengimbangi kemajuan yang pesat dalam industri pangan, dan tidak dapat
menjamin keamanan makanan yang beredar di pasaran. Pendekatan tradisionil
yang selama ini dilakukan dapat dianggap telah gagal untuk mengatasi masalah
tersebut. Oleh karena itu, sebuah hotel menerapkan sistem Hazard Analysis
Critical Control Point (HACCP) untuk menjamin mutu dan kemanan pangan
bagi tamu. Pada saat ini, Hazard Analysis Critical Control Point (HACCP)
dianggap sebagai pendekatan ilmiah yang paling efektif dalam mengendalikan
bahaya-bahaya mikrobiologis, kimia, dan fisik yang ada dalam rantai pangan.
HACPP dinilai mampu memberikan jaminan keamanan pangan yang lebih baik
ketimbang sistem pengawasan mutu konvensional. HACCP dijelaskan oleh
Sugiono sebagai peranti atau sarana untuk melakukan penilaian terhadap suatu
bahya kemudian menetapkan sistem pengendalian bahaya tersebut yang
memfokuskan pada pencegahan bahaya yang teridentifikasi tersebut, dan bukan

mengandalkan sebagian besar pada pengujian terhadap produk akhir (2013:36).



Dengan kata lain, sistem ini menitik beratkan pada pengawasan dari awal bahan
pangan tersebut diproduksi oleh vendor, diterima oleh hotel, disimpan, diolah,
dan sesaat sebelum makanan dikonsumsi oleh tamu sebagai tindakan
pencegahan agar makanan tak terkontaminasi bahaya (Hazard Analysis Critical
Control Point).

Kitchen dalam sebuah hotel bertugas untuk mengolah bahan makanan
menjadi makanan yang siap dimakan. Menurut Syamsul Rijal dapur adalah
suatu ruangan khusus yang diperuntukan sebagai tempat untuk memasak
makanan (2000:14). Analisis HACCP di kitchen penting dilakukan mengingat
kitchen merupakan tempat terakhir makanan diolah dan diawasi. Penerapan
HACCP dalam kitchen bertujuan agar makanan tidak terkontaminasi dan dapat
dipastikan aman untuk dikonsumsi oleh tamu. Kitchen merupakan tempat yang
kompleks dan sangat rawan terhadap pencemaran makanan karena tempatnya
yang besar, peralatannya yang beragam, dan banyaknya pekerja yang bekerja
pada begian kitchen. HACCP pada kitchen diterapkan secara menyeluruh, mulai
dari kebersihan dan kesehatan personal, kebersihan area kerja serta peralatan
masak, dan tentu pada pengolahan bahan makanan sampai siap disantap oleh
tamu. Namun, keberhasilan kitchen dalam menjamin keamanan pangan tidak
terlepas dari kerjasama bagian lain seperti, bagian Receiving sebagai filter awal
dalam proses penerimaan bahanan makanan sesuai standar HACCP, bagian
Store, bagian Engineering dalam me-maintenance walk-in chiller/freezer, serta

bagian FB Service dalam menyajikan makanan.



Dengan permasalahan tersebut, maka penulis ingin meneliti bagaimana
penerapan Hazard Analysis Critical Control Point (HACCP) pada pengolahan
bahan makanan di main kitchen Hyatt Regency Yogyakarta dengan judul
“Analisis Penerapan Hazard Analysis Critical Control Point (HACCP)

Pada Pengolahan Makanan Di Main Kitchen Hyatt Regency Yogyakarta.”

B. Fokus Masalah

Untuk mempermudah penulis dalam menganalisis hasil
penelitian, maka penelitian ini difokuskan pada masalah
penerapan HACCP pada proses pengolahan makanan di main
kitchen di Hyatt Regency Yogyakarta. Hal ini dimaksutkan agar
penelitian ini tidak terlalu luas didalam mencari rangkaian
permasalahan dan pembahasan yang lebih mengarah kepada

pemahaman yang lebih baik.

C. Tujuan Penelitian

Berdasarkan latar belakang masalah dan fokus penelitian, maka
tujuanpenelitian yang ingin dicapai adalah:
1. Untuk mengetahui proses pengolahan makanan di Hyatt Regency
Yogyakarta.
2. Untuk mengetahi peranan HACCP dalam menjamin kemanan pangan di

Hyatt Regency Yogyakarta.



3. Untuk mengetahui bagaimanan penerapan HACCP pada proses
pengolahan makanan di main kitchen Hyatt Regency Yogyakarta dalam

menjamin keamanan pangan.

D. Manfaat Penelitian

Penulisan hasil penelitian ini diharapkan dapat memberikan manfaat bagi
berbagai kalangan yaitu, sebagai berikut :
1. Bagi Peneliti:

a. Sebagai media bagi peneliti untuk membandingkan antara teori dan
praktek yang telah diperoleh di kampus dengan kenyataan yang
sesungguhnya.

b. Mendapatkan pengalaman dan pengetahuan, sekaligus mendapatkan
gambaran yang nyata, khususnya mengenai objek yang diteliti.

c. Sebagai bekal mengembangkan diri dan pengetahuan bagi peneliti
yang akan dilakukan di masa depan.

2. Bagi Hyatt Regency Yogyakarta
a. Mendapatkan evaluasi dalam menjalankan operasional hotel.
b.  Dapat dijadikan sebagai bahan pertimbangan dan masukan dalam
pengambilan keputusan strategi hotel.
3. Bagi STP AMPTA Yogyakarta
a. Sebagai masukan untuk menyesuaikan materi perkuliahan dengan

tuntutan hotel.



b. Menambah perbendaharaan di perpustakaan yang selanjutnya dapat
digunakan dan dimanfaatkan sebagai bahan informasi.
4. Bagi Pembaca

a. Dapat menjadi sarana untuk mengembangkan potensi diri atau
wawasan khusus yang berkaitan dengan materi yang disajikan penulis.

b. Untuk mengetahui secara langsung bagaimana proses pengolahan
bahan makanan di main kitchen Hyatt Regency Yogyakarta.

c. Membekali pembaca tentang standar penerapan HACCP yang bisa

mendukung kelancaran dalam bekerja.



	HALAMAN COVER
	HALAMAN PENGESAHAN
	HALAMAN JUDUL
	BERITA ACARA UJIAN  
	PERNYATAAN KEASLIAN SKRIPSI 
	MOTTO  
	HALAMAN PERSEMBAHAN 
	KATA PENGANTAR 
	DAFTAR ISI 
	DAFTAR TABEL 
	DAFTAR LAMPIRAN 
	DAFTAR GAMBAR 
	ABSTRAK 
	BAB I 

