v Telkom University

BAB 1
PENDAHULUAN

1.1 Latar Belakang

Cikarang merupakan sebuah wilayah di Kabupaten Bekasi, Jawa Barat.
Cikarang dikenal sebagai kota industri karena banyaknya pabrik dan
perusahaan besar yang beroperasi di wilayah ini. Sebagai kota industri,
Cikarang memiliki keunggulan yang menarik di mata investor karena berada
di lokasi yang strategis, akses jalan tol Jakarta-Cikampek, ketersediaan
tenaga kerja yang cukup serta fasilitas dan infrastruktur yang memadai.
Dengan lingkungan yang kondusif bagi perkembangan bisnis, Cikarang
memiliki banyak pilihan akomodasi, salah satunya adalah hotel sebagai
pilihan tempat tinggal para pebisnis.

Tidak hanya sebagai tempat tinggal, hotel-hotel di Cikarang juga
memudahkan para pebisnis untuk melakukan perjalanan bisnis nya guna
bertemu dengan mitra bisnis karena kemudahan aksesibilitas ruang meeting
yang ditawarkan dengan berbagai kapasitas bersama fasilitas pendukung
lainnya. Hotel merupakan jenis akomodasi yang dikelola secara industri
dengan menggunakan sebagian atau seluruh bangunan yang ada untuk
memberikan tempat tinggal, makanan dan minuman serta layanan lainnya
dimana layanan dan fasilitas-fasilitas tersebut disediakan untuk tamu atau
orang-orang yang ingin tinggal untuk jangka waktu tertentu (Widanaputra,
2009:16).

Hotel Sahid Jaya Lippo Cikarang, merupakan hotel bintang 4 yang
menjadi bagian dari jaringan Hotel Sahid Group. Berdiri sejak 1995 dan
menjadi hotel tertua yang melegenda ditengah sibuknya kawasan industri
berlokasi di Lippo Cikarang, JI. M.H.Thamrin No.Kav.103, Cikarang Selatan
tentunya juga memiliki kitchen didalamnya. Berkonsep Jawa, Hotel Sahid
Jaya Lippo Cikarang menawarkan berbagai hidangan tradisional untuk menu
sarapan yang biasanya menjadi pilihan sebagai hidangan penutup acara
besar seperti pernikahan maupun rapat pemerintah.

Dalam upaya menawarkan pelayanan dan produk terbaik bagi para
tamu, tentunya tidak terlepas dari bahan-bahan yang digunakan, peralatan,
kebersihan ruang kerja, kebersihan personal, kreativitas, hingga tempat
penyimpanan. Dengan menjaga standar kebersihan yang tinggi dan
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mengikuti prosedur yang ketat dalam pengolahan makanan, risiko
kontaminasi dan keracunan makanan dapat diminimalkan. Dengan
menerapkan langkah-langkah pencegahan vyang tepat, hotel dapat
mengurangi kemungkinan terjadinya masalah pangan vyang dapat
menyebabkan komplain dari tamu.

Kitchen merupakan ruangan dengan dinding bangunan khusus yang
dilengkapi fasilitas untuk memasak (Sudiara, 2001). Kitchen adalah tempat
utama dimana bahan mentah diolah menjadi setengah matang ataupun
matang dengan bahan pelengkap lainnya untuk disajikan kepada tamu. Pada
umumnya, kitchen mengolah appetizer (makanan pembuka), sup hingga
main course (hidangan utama).

Hotel Sahid Jaya Lippo Cikarang, merupakan hotel bintang 4 yang
menjadi bagian dari jaringan Hotel Sahid Group. Berdiri sejak 1995 dan
menjadi hotel tertua yang melegenda ditengah sibuknya kawasan industri
berlokasi di Lippo Cikarang, JI. M.H.Thamrin No.Kav.103, Cikarang Selatan
tentunya juga memiliki kitchen didalamnya. Berkonsep Jawa, Hotel Sahid
Jaya Lippo Cikarang menawarkan berbagai hidangan tradisional untuk menu
sarapan yang biasanya menjadi pilihan sebagai hidangan penutup acara
besar seperti pernikahan maupun rapat pemerintah.

Dalam upaya memberikan pelayanan serta produk terbaik untuk
tamu tentunya tidak terlepas dari bahan-bahan yang digunakan, peralatan,
kebersihan ruang kerja, kebersihan personal, kreativitas, hingga tempat
penyimpanan. Dengan menjaga standar kebersihan yang tinggi dan
mengikuti prosedur yang ketat dalam pengolahan makanan, risiko
kontaminasi dan keracunan makanan dapat diminimalkan. Dengan
menerapkan langkah-langkah pencegahan vyang tepat, hotel dapat
mengurangi kemungkinan terjadinya masalah pangan vyang dapat
menyebabkan komplain dari tamu.

Menurut Kementerian Kesehatan Rl (2014), keamanan pangan
merupakan kondisi pangan yang aman, higienis, dan memenuhi persyaratan
gizi serta bahan berbahaya lainnya yang diatur dalam perundangan yang
berlaku. Menurut Prof. Dr. Ir. Endang S. Rahayu, M.S "Manajemen
keamanan pangan merupakan serangkaian langkah yang meliputi
merencanakan, mengatur, melaksanakan, dan mengontrol sistem yang
terkait dengan makanan untuk memastikan bahwa makanan vyang
diproduksi, diolah, dan disajikan kepada konsumen aman untuk dimakan
dan memenuhi standar kebersihan yang berlaku."
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Keamanan pangan perlu diperhatikan karena sebuah hidangan yang
disajikan dapat mengurangi risiko kerugian finansial terkait dengan
keracunan makanan, penggantian makanan yang rusak, dan denda akibat
pelanggaran persyaratan keamanan pangan yang wajib dipatuhi industri
perhotelan. Pertimbangan yang sesuai dalam penanganan makanan dapat
menciptakan tempat kerja yang aman dan nyaman bagi paa staf karena
mengurangi risiko cedera dan penyakit akibat kontak dengan bahan
makanan berbahaya.

Staff seringkali tidak terlalu memikirkan dan peduli akan kemungkinan
yang terjadi saat makanan disajikan. Dimulai suhu yang menurun, adanya
rambut didalam hidangan, bahkan hidangan yang sudah dihinggapi serangga
pun tidak diganti dengan yang baru. Dikhawatirkan bila hal ini terus
dibiarkan, tamu akan mengalami keracunan dikarenakan kita tidak tahu
darimana asal serangga tersebut dan apakah serangga yang hinggap pada
makanan tersebut membawa suatu penyakit atau tidak.

Selama penulis melakukan penelitian, penulis melihat banyak
equipment dan utensil di Hotel Sahid Jaya Lippo Cikarang kurang lengkap dan
banyak yang sudah rusak. Hal ini dapat menyebabkan pencampuran bahan
makanan satu sama lain yang tidak seharusnya. Salah satu contohnya yaitu
kekurangan pisau untuk memotong bahan mentah seperti daging dan
kemudian digunakan untuk memotong sayuran tanpa pembersihan yang
tepat, dapat terjadi kontaminasi silang yang dapat mengancam keamanan
pangan.

g 1.0Poor | Eya, Dec 2021
Pros: Leaving

Cons: Attention: despite all the things | am stating below, booking.com has offered us a 15% compensation and hasn't helped us
AT ALL! - we had RATS in the room, saw them crawling around and everywhere was rat poop. Changed room twice still heard rats
in the walls. - cockroaches in the bathroom - dust under the bed and behind the closet -room service: | found insects in my meal
and it tasted like moth killer. | had diarrhoea for 2 weeks straight during and after my stay. - male pest control arrived at night to
look for the rats while | was in my underwear and sleepy. And found the rat nest on top of the closet in our room! Disgusting! - | am
traumatised! - the hotel is very outdated, it looks like your time travelling to the 80s. - the bathtub was leaking even though they
tried to glue it together. (We had the most expensive suite - so embarrassing) - the rooms are close to a dirty pond, so get ready to
be attacked by loads of mosquitoes- make sure you're vaccinated against dengue as there's a lot of cases in Indonesia -they run
out of hot water very quick, it's not enough for 2 people taking a warm shower in the morning -when checking out they told us that
we didn't have to pay, on exchange for us not to ask for legal help about this issue and not tell booking.com but then charged our
credit card a day later behind our back. - they all don't speak English, it's hard to communicate! This is just a little bit of everything
we had to suffer during our stay! It's irresponsible that booking.com offers such hotels that are a threat to your mental and
physical health - | am a medical professional with a science degree and will do everything in my power to get my money back and
now that this stress and retraumatisation occurred even more! This is a warning - do not stay in this filthy rat manifested hotel |
And book an Airbnb that has a better customer service and is insured up to 10000008 For cases like this.

Gambar 1.1 Review Tamu

Selama melakukan penelitian, penulis juga mencari penilaian yang
ditulis oleh tamu dari web yang berbeda. Dan penulis berhasil menemukan
penilaian buruk dari tamu yang bersangkutan dengan keamanan pangan di
Hotel Sahid Jaya Lippo Cikarang, dimana tamu mengatakan bahwa ia
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menemukan serangga pada makanan nya dan mengalami diare selama 2
minggu berturut-turut tepat setelah menginap di Hotel Sahid Jaya Lippo
Cikarang.

Bad hotel 2,0

Diulas pada 25 Desember 2020

My first impression is old style hotel. Kettlenya
gak diganti jorok bgd, pas mau bikin air panas, di
dalam kettle masih ada sisa2 popmie bekas
pengunjung sebelumnya. Kalau kettle aja gak di
cek gmn dgn protokol kesehatannya.
Mencurigakan. Untuk sekelas sahid, ini sahid
terparah yg pernah saya kunjungi. Breakfastnya
kacau bgd. Menunya masih jauh dibawah
Bintang 2. Cuma ada nasgor+mi+sosis. Gak ada
roti atau buah. Minum cuma mineral sm orange
juice. Orang berkerumun di kolam renang
banyak bgd, ini protokol covid-19 gmn sih

™= Annisa | Indonesia | Keluarga dengan anak

Gambar 1.2 Review Tamu

Penulis juga menemukan komentar lainnya dimana teko -elektrik
pemanas air yang ditemukan dalam keadaan kotor dengan sisa-sisa mie yang
diduga bekas pengunjung sebelumnya. Tamu sangat menyayangkan kejadian
yang ia alami, dikarenakan saat itu sedang pandemi covid-19 dan pihak hotel
tidak memperhatikan standar protokol kesehatan.

Temuan serangga pada makanan dan keadaan kotor pada teko elektrik
di Hotel Sahid Jaya Lippo Cikarang adalah pelanggaran serius terhadap
standar keamanan pangan. Hal ini menunjukkan kekurangan dalam
manajemen keamanan pangan di hotel tersebut. Hotel perlu segera
mengambil tindakan korektif untuk meningkatkan kebersihan, pengawasan,
dan pelatihan karyawan terkait keamanan pangan. Tanggapan yang proaktif
terhadap keluhan tamu dan kompensasi yang pantas juga perlu diberikan
untuk memulihkan kepercayaan konsumen dan menjaga reputasi hotel.

Penerapan praktik keamanan pangan yang ketat di hotel tidak hanya
penting untuk menjaga kesehatan tamu, tetapi juga berperan dalam
menciptakan pengalaman menginap yang menyenangkan dan memuaskan.
Jika tamu merasa yakin bahwa makanan dan minuman yang disajikan di
hotel aman dan bebas kontaminasi, mereka akan merasa lebih nyaman dan
memiliki kesan positif terhadap pengalaman mereka di hotel tersebut.
Dengan demikian, kesadaran dan pemahaman tentang pentingnya
keamanan pangan menjadi esensial bagi manajemen hotel dan seluruh
stafnya. Melalui upaya kolaboratif yang melibatkan seluruh bagian dalam
hotel, dari dapur hingga pelayanan makanan, dapat dipastikan bahwa
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keamanan pangan dijaga dengan baik dan standar yang tinggi, sehingga

hotel dapat memberikan layanan yang berkualitas dan memuaskan bagi
para tamu yang berkunjung.

1.2 Rumusan Masalah

Berdasarkan Latar Belakang yang dikemukakan di atas maka dirumuskan
masalah sebagai berikut :

1. Bagaimana sistem manajemen keamanan pangan vyang di
implementasikan di departemen kitchen Hotel Sahid Jaya Lippo
Cikarang?

2. Apa saja kendala yang dihadapi dalam implementasi sistem
manajemen keamanan pangan di departemen kitchen Hotel Sahid
Jaya Lippo Cikarang?

1.3  Tujuan Penelitian

Tujuan penulis mengangkat judul implementasi sistem manajemen
keamanan pangan pada kitchen departemen di Hotel Sahid Jaya Lippo
Cikarang, adalah sebagai berikut :

1. Mengidentifikasi kepatuhan departemen kitchen Hotel Sahid Jaya
Lippo Cikarang terhadap standar keamanan pangan yang berlaku.

2. Memberikan rekomendasi perbaikan atau tindakan yang diperlukan
guna meningkatkan sistem manajeman keamanan pangan yang di
implementasikan pada kitchen departemen Hotel Sahid Jaya Lippo
Cikarang.

14 Batasan Masalah

Batasan masalah pada penelitian ini akan difokuskan pada implementasi
sistem manajemen keamanan pangan yang berkaitan dengan pengelolaan,
pengolahan, penyimpanan bahan baku makanan dan hygiene sanitasi di
kitchen departemen Hotel Sahid Jaya Lippo Cikarang. Penelitian ini tidak
akan mencakup aspek kinerja karyawan dan faktor eksternal lainnya yang
tidak terkait dengan manajemen keamanan pangan dengan batasan sebagai
berikut :
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1. Lingkup Penelitian :

Penelitian ini akan difokuskan pada implementasi sistem manajemen
keamanan pangan yang berkaitan dengan pengendalian kebersihan
area dapur, pengelolaan bahan baku, pengolahan, penyimpanan
bahan makanan dan persolan hygiene di kitchen departemen Hotel
Sahid Jaya Lippo Cikarang. Penelitian ini tidak akan
mempertimbangkan aspek kinerja karyawan atau faktor eksternal
yang tidak langsung terkait dengan sistem manajemen keamanan
pangan.

2. Fokus Penelitian :

Permasalahan yang akan diteliti meliputi kepatuhan terhadap
standar keamanan pangan, pengendalian kebersihan, pengelolaan
bahan baku, pengolahan, penyimpanan bahan makanan dan personal
hygiene. Penelitian ini tidak akan mengkaji aspek-aspek lain tidak
secara langsung berkaitan dengan sistem manajemen keamanan
pangan.

3. Lokasi dan Waktu :

Penelitian ini dilakukan secara khusus di kitchen departemen Hotel
Sahid Jaya Lippo Cikarang, yang berlokasi di Lippo Cikarang, Jl.
M.H.Thamrin No.Kav. 103, Cibatu, Cikarang Sel., Kabupaten Bekasi,
Jawa Barat. Terhitung dari bulan Juli 2022 hingga Januari 2023.

1.5 Kegunaan Penelitian

1.5.1 Kegunaan Teoritis
1. Bagi Program Studi D3 Perhotelan Telkom University
Penelitian ini dapat bermanfaat bagi mahasiswa/i program studi D3
Perhotelan sebagai ilmu dan gambaran terhadap implementasi
sistem manajemen keamanan pangan pada departemen kitchen di
Hotel Sahid Jaya Lippo Cikarang dan menjadikannya sebagai referensi
penelitian Tugas Akhir program studi D3 Perhotelan.

2. Bagi Penulis

Diharapkan penelitian ini dapat memberikan ilmu dalam
meningkatkan kualitas diri di dunia kerja yang sesungguhnya.
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14.2

Bagi Peneliti Lebih Lanjut

Penelitian ini dapat bermanfaat sebagai acuan penelitian mengenai
manajemen keamanan pangan pada kitchen Hotel Sahid Jaya Lippo
Cikarang.

Kegunaan Praktis

Penelitian ini sebagai referensi dalam Meningkatkan efisiensi dan
efektivitas pengelolaan dan pengendalian keamanan pangan,
sehingga dapat mengurangi biaya vyang dikeluarkan untuk
memperbaiki masalah yang terkait dengan keamanan pangan di
Hotel Sahid Jaya Lippo Cikarang.

Penelitian ini diharapkan dapat menjadi acuan bagi Hotel Sahid Jaya
Lippo Cikarang untuk Meningkatkan kesadaran dan pengetahuan
karyawan mengenai pentingnya keamanan pangan, sehingga dapat
meningkatkan kepatuhan dalam mengikuti prosedur dan standar
yang telah ditetapkan.
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