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ABSTRAK

Zulfikar, Nizard. (2024). Penerapan Hazard Analysis Critical Control Point
(HACCP) dalam Menjaga Kualitas Bahan Makanan pada Food and Beverage
Product di Conrad Bali. Skripsi: Managemen Bisnis Pariwisata, Jurusan Pariwisata,
Politeknik Negeri Bali.

Skripsi ini telah disetujui dan diperiksa oleh pembimbing I I Gusti Agung Mas
Krisna Komala Sari, S.Si, M.Si., MM dan Pembimbing II Luh Linna Sagitarini,
SE., MM.

Kata Kunci: Hazard Analysis Critical Control Point (HACCP), kualitas bahan
makanan, Food and Beverage Product, Implementasi.

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui penerapan hazard analysis critical
control point (HACCP) dalam menjaga kualitas dari bahan makanan yang
diterapkan selama pelaksanaannya di Conrad Bali. Penelitian ini menggunakan
analisis mixed method dari kualitatif dan juga kuantitatif yaitu statistik deskriptif.
Metode pengumpulan data yang digunakan yaitu observasi, melakukan penyebaran
kuesioner dengan melakukan metode sampling jenuh dalam pengambilan sampel,
dengan memperoleh 44 responden kepada karyawan Conrad Bali, dan melakukan
wawancara. Untuk menjawab rumusan masalah penelitian ini, menggunakan
bantuan aplikasi SPSS statistic 26 dan wawancara. Hasil analisis menunjukan
bahwa penerapan hazard analysis critical control point (HACCP) pada Food and
Beverage Product Di Conrad Bali sudah dijalankan, dengan pedoman yang jelas
yaitu Manual HACCP Hilton demi menjaga kemanan pangan tamu yang datang.
Dari hal tersebut tentunya titik utamanya adalah staff yang diperlakukan training
lebih lanjut untuk keberlanjutannya dan pengawasan yang ketat oleh tean leader
selama proses pengolahan. Serta hubungan positif dan signifikan antara penerapan
hazard analysis critical control point (HACCP) dan kualitas bahan makanan, di
mana hazard analysis critical control point (HACCP) memainkan peran penting
dalam menjaga dan meningkatkan kualitas produk pangan, melalui identifikasi dan
pengendalian bahaya kritis dalam proses produksi, meskipun masih ada faktor
dalam kualitas bahan makanan, penerapan hazard analysis critical control point
(HACCP) berfungsi sebagai alat pengendalian yang efektif untuk meminimalkan
bahaya dan memastikan produk akhir memenuhi standar kualitas yang diharapkan.
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ABSTRACT

Zulfikar, Nizard. (2024). Implementation of Hazard Analysis Critical Control Point
(HACCP) in Maintaining the Quality of Food Ingredients in Food and Beverage
Products at Conrad Bali. Thesis: Tourism Business Management, Tourism
Department, Bali State Polytechnic.

This thesis has been approved and checked by supervisor I I Gusti Agung Mas
Krisna Komala Sari, S.Si, M.Si., MM and supervisor Il Luh Linna Sagitarini, SE.,
MM.

Keywords: Hazard Analysis Critical Control Point (HACCP), quality of food
ingredients, Food and Beverage Products, Implementation

This research aims to determine the application of hazard analysis critical control
point (HACCP) in maintaining the quality of food ingredients used during its
implementation at Conrad Bali. This research uses mixed method analysis from
qualitative and quantitative, namely descriptive statistics. The data collection
methods used were observation, distributing questionnaires using a saturated
sampling method in sampling, obtaining 44 respondents from Conrad Bali
employees, and conducting interviews. To answer the formulation of this research
problem, use the help of the SPSS statistics 26 application and interviews. The
results of the analysis show that the implementation of hazard analysis critical
control point (HACCP) on Food and Beverage Products at Conrad Bali has been
implemented, with clear guidelines, namely the Hilton HACCP Manual, to maintain
the food safety of incoming guests. From this, of course, the main point is that the
staff is given further training for sustainability and strict supervision by the team
leader during the processing process. As well as a positive and significant
relationship between the application of hazard analysis critical control point
(HACCP) and the quality of food ingredients, where hazard analysis critical
control point (HACCP) plays an important role in maintaining and improving the
quality of food products, through identifying and controlling critical hazards in the
production process , although there are still factors in the quality of food
ingredients, the application of hazard analysis critical control point (HACCP)
serves as an effective control tool to minimize hazards and ensure the final product
meets expected quality standards.
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BAB1

PENDAHULUAN
1.1 Latar Belakang

Indonesia tidak hanya dikenal dengan keindahan alamnya, tetapi juga wisata
kulinernya yang sangat beragam serta rasanya yang lezat. Namun pengembangan
kemahiran kuliner tetap diperlukan. Oleh karena itu, Anda memerlukan alat yang
paling efektif untuk menjamin kualitas dan keamanan pangan. Kualitas bahan baku
pangan masih menjadi isu penting yang menjadi perhatian besar dalam industri
pangan(Adinugraha & H Michael, 2017). Konsumsi bahan makanan yang
terkontaminasi dapat mengakibatkan keracunan makanan, penyakit bawaan

makanan, bahkan kematian (Lestari, 2020).

Peraturan badan pengawas obat dan makanan nomor 13 tahun (2023) juga
menegaskan bahwa kategori pangan adalah faktor yang digunakan sebagai dasar
dalam menetapkan standar dan/atau persyaratan terkait dengan keamanan, mutu,
nilai gizi, dan label produk pangan olahan. Namun pada kenyataannya kualitas
keamanan pangan tersebut sering di lupakan demi menjaga keuntungan perusahaan
dan ketidakpercayaan akan manfaat jangka panjang sehingga mungkin
menganggapnya sebagai beban tambahan tanpa hasil yang sebanding. Oleh karena
itu, diperlukan pengendalian yang efektif. Salah satu metode pengendalian tersebut
adalah melalui sistem hazard analysis critical control point (HACCP) yang
didasarkan pada ilmu pengetahuan dan sistematika dalam mengidentifikasi potensi
bahaya dan menetapkan langkah-langkah pengendalian untuk memastikan kualitas

bahan makanan (Anisatul, 2020). Kesuksesan penerapan hazard analysis critical



control point (HACCP) memerlukan komitmen dan keterlibatan penuh dari

manajemen dan tenaga kerja (Arisandi & Parma, 2019).

Banyak hotel menyadari peluang ini dan menerapkan keberlanjutan kualitas
bahan makanan ini dengan melakukan hazard analysis critical control point
(HACCP) sebagai prosedur kerja dalam menjaga kulitasnya. Salah satu hotel yang
menerapkan sistem ini ialah Conrad Bali. Conrad Bali merupakan salah satu Luxury
Brand dari Hilton Worldwide Hotel Chain. Dalam menjaga luxury tersebut conrad
bali memiliki suatu program yang bernama “travel with purpose” untuk
keberlanjutan. Demi mendukung program keberlanjutan, food and beverange
department menjadi faktor utama keberhasilan program ini. Food and beverage
department sendiri terbagi menjadi dua yaitu food beverage product dan food and
beverage service. Diketahui bahwa keberlanjutan sangat bergantung pada
pemilihan bahan-bahan yang digunakan, oleh karena itu fokus utama program ini
pada bagian food and beverage product dengan penggunaan hazard analysis
critical control point (HACCP) dalam menjaga kualitas dari bahan makanan yang

akan disajikan ke tamu.



Hilton | MAKANAN ANDA...

Gambar 1. 1 Penerapan HACCP di Conrad Bali
Sumber : Manajemen Conrad Bali, 2023

Penerapan yang dilakukan oleh food and beverange product Conrad Bali
didasarkan gambar tersebut mengalami tantangan variasi pasokan bahan makanan,
kebutuhan untuk menjaga kebersihan dan keamanan makanan dalam kondisi
lingkungan yang dinamis, serta pemahaman yang kurang mendalam tentang konsep
diterapkan hazard analysis critical control point (HACCP) dan implementasi di
antara staf dapur. Penerapan hazard analysis critical control point (HACCP) di
antara staf dapur ini sendiri sudah mulai berlaku disaat supplier datang dan
menurunkan bahan bahan ke loading dock selanjutnya bahan makanan dibawa
menuju kitchen butcher untuk di porsikan sesuai standar H4CCP, kemudian dibawa
ke restaurant hingga menjadi makanan tersebut dan disajikan ke tamu. Namun
kenyataannya setelah diterapkan hazard analysis critical control point (HACCP)
masih terdapat banyak tamu komplain atau sering disebut dengan cegukan atau

HICCUP dalam operasional Conrad Bali terkait dengan makanan yang kurang



enak, dikarenakan bahan makanan yang kurang segar. Berikut beberapa komplain

dari tamu :

Magnus B
29 reviews

Gambar

-

Grumpyandjaded

& 22 14 &1

@ OOOQO Reviewed December 22, 2013 0 via mobile

Pink chicken dim sum
Expensive and we got practically raw chicken dim sum, awaiting the food poison
tonight... Looks nice but food in General was terrible.

Helpful? iy 1 ':I

This rev
perfo
transpar

iew Is the subjective opinion of a Tripadvisor member and not of Tripadvisor LLC. Tripadvisor
ks on reviews as part of our industry-leading trust & safety standards. Read our
earn more.

1. 2 Komplain tamu terhadap kualitas bahan makanan di Suku Restaurant
Sumber : Tripadvisor

@O0O0OQO Reviewed May 6, 20156

Good mojitos

The irony of going to a Japanese restaurant where the best experience were our Cuban
drinks. The good part - service was earnest and sincere. The bad - everything else.
Sparkling water - lukewarm. The rin sampler advertised as a chef's recommendation - we
barely ate as the fish was clearly not fresh. The Wasabi was frozen solid. Edamame? |
didn't think you could mess this dish up but as we chewed through soft, old beans | soon
revised that opinion. If you can screw up Edamame then clearly there is no hope for the
rest of the menu. A green salad. Yes there was some green amongst the limp sun-dried
tomatoes and flacid eggplant. A very unusual and sterile "Japanese " salad. And finally
the hot stone steak. Cold condiments, low quality meat and we couldn't get the cheque
quick enough. No-one questioned why we barely ate the rin sampler and frankly we were
beyond caring. Shame on the Conrad for putting their name to this Japanese
restaurant.

Show less

Gambar 1. 3 Komplain tamu terhadap kualitas bahan makanan di Rin Restaurant

JackWeiss
77 reviews

Sumber : Tripadvisor

@ OOOO Reviewed August 6, 2023

Good view but food was bad

I'm not someone with high standards, but this restaurant was a letdown. Wanted to like it,
but could not. Tortellini was undercooked. Octopus was overcooked and inedible. Not
worth visiting - the lobby food was better.

Date of visit: August 2023

Helpful? (3 IZI

Gambar 1. 4 Komplain tamu terhadap kualitas bahan makanan di Eight Degrees Restaurant

Sumber : Tripadvisor

Dari komplain tersebut mencermikan adanya permasalahan dalam penerapan

hazard analysis critical control point (HACCP) dimana setelah diterapkan namun



kualitas bahan makanan masih menjadi masalah utama. Dimana hal ini tidak sesuai
dengan tujuan perusahaan untuk menjaga keberlanjutan dan menjaga kualitas dari

bahan makanan yang akan disajikan ke tamu.

Berdasarkan temuan-temuan tersebut, penelitian ini bertujuan untuk
menginvestigasi secara lebih mendalam mengenai penerapan dari hazard analysis
critical control point (HACCP) dalam menjaga kualitas dari bahan makanan pada
Food And Beverage Di Conrad Bali. Sehingga penulis mengangkat judul yaitu "
Penerapan Hazard Analysis Critical Control Point (HACCP) dalam Menjaga

Kualitas Bahan Makanan pada Food and Beverage Product di Conrad Bali".

1.2 Rumusan Masalah
Berdasarkan pemaparan latar belakang di atas, dapat diuraikan permasalahan

sebagai berikut:

1. Bagaimana penerapan hazard analysis critical control point (HACCP) pada
food and beverage product di Conrad Bali?

2. Bagaimana keterkaitan antara penerapan hazard analysis critical control point
(HACCP) dalam menjaga kualitas bahan makanan pada food and beverage
product di Conrad Bali ?

1.3 Tujuan Penelitian

Berdasarkan latar belakang dan rumusan masalah di atas, maka ini bertujuan:

1.  Untuk menganalisispenerapan hazard analysis critical control point (HACCP)

pada food and beverage product di Conrad Bali.



2. Untuk menganalisis keterkaitan antara penerapan hazard analysis critical
control point (HACCP) dalam menjaga kualitas bahan makanan pada food and
beverage product di Conrad Bali.

14 Manfaat Penelitian

Adapun manfaat dari terdiri dari manfaat teoritis dan manfaat praktis

dengan uraian sebagai berikut:

1.4.1 Manfaat Teoritis

Adapun manfaat teoritis dari pembahasan ini adalah diharapkan dapat
berkontribusi dalam literatur khususnya yang berkaitan dengan hazard analysis
critical control point (HACCP) dalam menjaga kualitas dari bahan makanan,

sehingga hasil dari ini dapat dijadikan sebagai referensi di selanjutnya.

1.4.2 Manfaat Praktis

1. Bagi Politeknik Negeri Bali

Hasil ini diharapkan dapat menjadi bahan acuan untuk selanjutnya mengenai
pelayanan makanan dan kepuasan pelanggan serta menambah pustaka di Politeknik
Negeri Bali.
2. Bagi Perusahaan

Hasil ini dapat digunakan sebagai masukan dan sumber informasi yang

berguna bagi perusahaan untuk pengambilan keputusan terhadap pelayanan
makanan dan kepuasan pelanggan di Conrad bali.

3. Bagi Peneliti



Manfaat yang didapat dari penulis dengan adanya ini adalah menambah

pengetahuan dan wawasan mengenai pelayanan makanan dan kepuasan pelanggan

serta mengaplikasikan ilmu serta teori yang didapat selama perkuliahan.

1.5

Ruang Lingkup dan Batasan Penelitian

Dalam penelitian ini ruang lingkup yang akan dibahas berkaitan dengan 2

variabel, variabel bebas yaitu hazard analysis critical control point (HACCP) serta

variabel terikat yaitu kualitas dari bahan makanan di Conrad bali. Batasan

Penelitiannya yaitu :

1.

Penelitian ini terbatas pada food and beverage product Conrad Bali dan
mungkin tidak dapat secara langsung diterapkan pada situasi di lokasi lain
karena perbedaan dalam infrastruktur, kebijakan, dan kebiasaan operasional
Keterbatasan akses terhadap data tertentu, seperti data historis atau data
spesifik terkait praktik pengelolaan bahan makanan sebelum penerapan hazard
analysis critical control point (HACCP), dapat membatasi analisis lengkap
Terdapat keterbatasan dalam pemahaman staf terkait dengan konsep hazard
analysis critical control point (HACCP), yang dapat mempengaruhi tingkat
kepatuhan dan efektivitas implementasi.

Penelitian ini terbatas pada periode tahun 2023, yang mungkin tidak mencakup
semua fluktuasi musiman atau perubahan dalam manajemen bahan makanan di
food and beverage product Conrad Bali.

Penelitian ini terbatas pada bahan basah saja yang mencakup poultry, meet,

seafood yang berada di food and beverage product Conrad Bali.
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BABYV
PENUTUP
5.1 Simpulan
Berdasarkan hasil penelitian yang telah dilakukan, dapat ditarik kesimpulan
bahwa penerapan hazard analysis critical control point (HACCP) (HACCP) pada

produk food and beverage product di Conrad Bali :

5.1.1 Penerapan Hazard Analysis Critical Control Point (HACCP) pada
Food And Beverage Product di Conrad Bali

Penerapan hazard analysis critical control point (HACCP)pada produk
makanan dan minuman di Conrad Bali memperoleh nilai rata-rata 89%,
menunjukkan sistem hazard analysis critical control point (HACCP) yang sangat
baik dan efektif. Nilai tinggi ini mencerminkan bahwa seluruh proses, mulai dari
identifikasi bahaya, pengendalian di titik kritis, pemahaman dan kepatuhan
personel, hingga penetapan titik kritis, telah dijalankan dengan efisien.
Implementasi hazard analysis critical control point (HACCP) yang kuat dan
konsisten ini menunjukkan komitmen Conrad Bali terhadap keamanan pangan,
memastikan produk yang disajikan berkualitas tinggi dan aman dikonsumsi. Sistem
hazard analysis critical control point (HACCP) di Conrad Bali terbukti efektif
dengan skor 90% pada indikator identifikasi bahaya. Selain itu, indikator efektivitas
pengendalian di titik kritis, pemahaman dan kepatuhan personel, serta penetapan
titik kritis semuanya mencapai 88%, mencerminkan pelaksanaan yang sangat baik

dan efektif. Hal ini menunjukkan bahwa personel dilatih dengan baik, sadar akan
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pentingnya standar keamanan pangan, dan titik kritis dalam proses produksi

diidentifikasi dan dikendalikan dengan tepat.

5.1.2 Keterkaitan antara Penerapan Hazard Analysis Critical Control Point
(HACCP) dalam Menjaga Kualitas Bahan Makanan pada Food And
Beverage Product di Conrad Bali

Penerapan hazard analysis critical control point (HACCP) di Conrad Bali
tidak hanya sekadar memenuhi standar keamanan pangan yang ketat, tetapi juga
menjadi pondasi utama dalam menjaga reputasi mereka sebagai penyedia makanan
dan minuman berkualitas tinggi. Dengan mengintegrasikan sistem warna untuk
membedakan berbagai jenis bahan baku dan metode pengendalian ketat pada setiap
tahapan produksi, Conrad Bali mampu menjaga kesegaran, kebersihan, dan
konsistensi produknya. Setiap langkah dalam proses, mulai dari penerimaan bahan
baku hingga penyajian akhir kepada tamu, dilakukan dengan ketelitian dan
pemantauan yang teliti untuk memastikan bahwa setiap hidangan tidak hanya aman,

tetapi juga memenuhi standar visual dan organoleptik yang tinggi.

Selain itu, hazard analysis critical control point (HACCP) di Conrad Bali
juga berperan penting dalam meningkatkan kepuasan tamu melalui peningkatan
kualitas makanan. Dengan memprioritaskan kebersihan, aroma, tekstur, dan
penampilan visual makanan, hotel ini tidak hanya memastikan bahwa setiap
hidangan disajikan dengan estetika yang menarik, tetapi juga memenuhi harapan
akan pengalaman kuliner yang berkualitas. Melalui pelatihan rutin terhadap staf dan
audit internal yang ketat, Conrad Bali memastikan bahwa seluruh tim dapur

memahami dan mengimplementasikan standar hazard analysis critical control
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point (HACCP) dengan konsistensi tinggi. Ini tidak hanya mengurangi risiko
kontaminasi atau kegagalan proses produksi, tetapi juga memberikan jaminan
kepada tamu bahwa makanan yang mereka nikmati tidak hanya lezat tetapi juga

dipersiapkan dengan standar keamanan pangan yang tertinggi.

5.2 Saran

Berdasarkan kesimpulan di atas dan merujuk kepada presentase skor setiap
variabel, saran yang dikemukakan mengacu pada pernyataan berikut :

1. Untuk Perusahaan
Hasil penelitian menunjukkan bahwa penerapan hazard analysis critical

control point (HACCP) di Conrad Bali sudah baik dan efektif tetapi masih belum
sepenuhnya optimal, kondisi demikian minimal dipertahankan dan ditingkatkan
lagi dengan memperbaiki hal-hal yang masih lemah. Dimana memiliki presentase
skor terendah pada poin yaitu pernyataan pemahaman dan kepatuhan personel serta
penetapan titik kritis (CCP). Merujuk kepada hasil tersebut salah satu upaya untuk
mengoptimalkannya yakni dengan memperhatikan training pada karyawan hazard
analysis critical control point (HACCP).
2. Untuk Penelitian Selanjutnya

Penelitian ini hanya terbatas pada hazard analysis critical control point
(HACCP) dan kualitas bahan makanan. Dengan demikian, penulis menyarankan
agar penelitian selanjutnya dapat menambahkan variabel-variabel baru serta
menambahkan indikator pada variabel hazard analysis critical control point
(HACCP) sehingga pemaparannya dapat lebih luas dan disarankan juga untuk

menambahkan sumber referensi lain sehingga dapat memperoleh gambaran dan
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hasil yang mendekati kondisi sebenarnya. Diharapkan juga penelitian selanjutnya
dapat mempertimbangan faktor lain yang tidak diteliti oleh penulis dalam penelitian
ini yakni CCP karyawan dari hotel Conrad Bali, yang nantinya dijadikan
perbandingan antara penelitian yang dilakukan oleh penulis dengan penelitian

selanjutnya.
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