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BAB I 

PENDAHULUAN  

 Latar Belakang Masalah 

  Dalam industri perhotelan, khususnya pada bagian restoran 

tentu keamanan pangan merupakan hal yang harus dipatuhi oleh setiap 

staf. Pangan yang aman, bermutu sangat penting peranannya bagi 

pemeliharaan kesehatan dan keselamatan para pelanggan dan juga 

staf yang ada di dalam perusahaan dan menjadi penunjang jalannya 

kegiatan operasional. Menurut (PP Nomor 86 Tahun 2019.Pdf, n.d.), 

keamanan pangan adalah kondisi dan upaya yang diperlukan untuk 

mencegah pangan dari kemungkinan cemaran biologis, kimia, dan 

benda lain yang dapat merugikan, dan membahayakan kesehatan 

manusia serta tidak bertentangan dengan agama, keyakinan, dan 

budaya masyarakat sehingga aman untuk dikonsumsi. Disimpulkan 
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bahwa keamanan pangan merupakan manajemen yang mencakup 

tentang melindungi kesehatan konsumen dari pencegahan keracunan 

pangan guna bisnis perhotelan yang dimiliki berjalan dalam jangka 

waktu yang panjang.  

  Sebelumnya HACCP (Hazard Analysis and Critical Control 

Points) merupakan acuan food safety yang berguna sebagai kontrol 

risiko bahaya pangan di Holiday Inn Resort Baruna Bali, namun di tahun 

2023 beralih ke ISO 22000:2018 dikarenakan penyebaran produk 

pangan telah melewati batas-batas negara dan standar ISO inilah yang 

sesuai dengan cakupan internasional. Sedangkan, standar HACCP 

(Hazard Analysis and Critical Control Points) berfokus pada 

pencegahan bahaya daripada pengujian produk akhir dan digunakan 

secara luas dalam industri makanan untuk menjaga keamanan produk 

yang dikonsumsi. Standar ISO 22000:2018 (Purwanto et al., 2021) 

merupakan standar internasional yang berisikan langkah-langkah 

penting untuk memastikan keamanan pangan atau dapat  disebut 

sebagai standar Food Safety Management System (FSMS). ISO 22000 

menggabungkan prinsip-prinsip HACCP dan pedoman manajemen 

mutu dari ISO 9001 guna menciptakan sistem manajemen keamanan 

pangan yang komprehensif. 

  Holiday Inn Resort Baruna Bali merupakan salah satu resort 

yang beroperasi di tengah persaingan yang ketat dalam industri 

perhotelan. Untuk mempertahankan reputasi mereka dan memenuhi 
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harapan tamu dengan kalangan domestik dan juga internasional, resort 

ini menjaga standar kualitas tertinggi dalam penyediaan makanan dan 

minuman. Dengan tujuan dari penerapan ISO 22000:2018 dapat 

menjadi langkah strategis bagi resort ini guna memastikan keamanan 

pangan dan meningkatkan kepercayaan pelanggan.  

  ISO 22000:2018 bagi industri perhotelan tentu memiliki 

tantangan tersendiri. Perusahaan harus memiliki komitmen dukungan 

dari manajemen atas untuk implementasi dasar, kesadaran staf 

operasional dan juga staf back office terkait prosedur keamanan 

pangan, keterbatasan finansial guna investasi dalam pelatihan, 

memastikan semua prosedur diikuti secara konsisten bisa dirasakan 

pada sebuah hotel yang memiliki banyak departemen dan staf yang 

memiliki tugas yang cukup bervariasi, dan juga audit internal dan 

eksternal yang dimana audit internal dilakukan secara rutin untuk 

menyiapkan diri pada saat audit eksternal, karena memerlukan 

komitmen waktu dan SDM yang signifikan. Berdasarkan dari observasi 

awal saat penulis melaksanakan program PKL (Pelatihan Kerja 

Lapangan) di perusahaan ini sebagai Admin F&B Service, selama 

melakukan proses untuk melengkapi keperluan audit, penulis diberi 

tugas untuk melengkapi dan mengumpulkan daily checklist form dari 

berbagai section di restoran namun terdapat juga beberapa kendala 

lain, yaitu temuan saat audit internal terdapat helaian rambut panjang 

di main kitchen yang diduga rambut terjatuh saat service melewati 
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lorong kitchen tanpa menggunakan hair net/topi pelindung kepala yang 

dimana itu melanggar SOP (Standard Operating Procedure), juga 

terdapat temuan form checklist yang dikumpulkan tidak lengkap terisi 

dikarenakan keterbatasan waktu yang dimiliki staf yang bertugas untuk 

mengisi checklist tersebut secara manual, dan terdapat kasus 

pelanggan yang terkena foodborne illness/keracunan makanan di salah 

satu restoran di perusahaan ini. 

  Implikasi dari temuan atau masalah yang ada tentunya 

berdampak pada aspek operasional, juga reputasi bagi perusahaan 

dan berdampak pada proses Holiday Inn Resort Baruna Bali untuk 

memenuhi persyaratan mendapatkan sertifikasi  ISO 22000:2018. Staf 

F&B bertanggung jawab dalam menyajikan makanan dan minuman 

kepada para tamu dengan mengikuti standar kualitas yang tinggi. 

Kepatuhan terhadap standar kualitas, kebersihan, dan keselamatan 

pangan merupakan aspek penting dalam mempertahankan reputasi 

hotel dan memastikan kepuasan tamu. Mengingat dampaknya yang 

signifikan terhadap keamanan pangan dan juga kepatuhan, staf, 

dengan demikian menangani masalah-masalah tersebut sangatlah 

mendesak untuk memastikan kepatuhan terhadap standar, menjaga 

keamanan pangan, dan tentunya untuk menjaga reputasi perusahaan 

ini.  

  Dengan mengadakan pelatihan untuk meningkatkan 

kesadaran seluruh staf khususnya staf baru, operasional dan tidak lupa 
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staf back office. Pelatihan tentang prinsip-prinsip keamanan pangan, 

sanitasi, dan kepatuhan terhadap ISO 22000:2018. Mengikuti pelatihan 

ISO 22000:2018 diharapkan akan membantu mengurangi masalah 

yang akan terjadi kedepannya, maka dari itu penulis ingin meneliti 

secara menyeluruh kendala yang dihadapi dari penerapan kepatuhan 

oleh staf Holiday Inn Resort Baruna Bali. Khususnya staf F&B terhadap 

ISO 22000:2018 yang sangatlah penting untuk diperhatikan, guna 

menjaga standar pangan dan kualitas yang ada di hotel atau 

perusahaan.  Mengingat begitu pentingnya peranan staf terhadap 

kepatuhan standar ISO 22000:2018 ini, permasalahan ini memotivasi 

penulis untuk mengangkat Tugas Akhir berjudul “Penerapan 

Kepatuhan Terhadap Persyaratan ISO 22000:2018 Oleh Staf Food 

& Beverage Di Holiday Inn Resort Baruna Bali”.  
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      Gambar 1. 1 Sertifikasi ISO Holiday Inn Resort Baruna Bali 

    Sumber : LinkedIn Holiday Inn Resort Baruna Bali 

  Bagi perusahaan besar yang bergerak dalam bidang pangan 

sangatlah diwajibkan memiliki sertifikat ISO 22000, sebagai bahwa 

mutu keamanan pangannya sudah terjamin dan tersertifikasi. Dengan 

tingkat persaingan di industri pangan semakin ketat dan diperlukannya 

kinerja yang tinggi dari sumber daya manusia secara keseluruhan untuk 

mempertahankan kelangsungan hidup suatu perusahaan. Dalam kasus 

ini adalah Industri perhotelan, sektor yang sangat bergantung pada 

kepuasan pelanggan dan khususnya pada bagian food and beverage, 
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memiliki peran yang krusial. Staf F&B bertanggung jawab dalam 

menyajikan makanan dan minuman kepada para tamu dengan 

mengikuti standar kualitas yang tinggi. Kepatuhan terhadap standar 

kualitas, kebersihan, dan keselamatan pangan merupakan aspek 

penting dalam mempertahankan reputasi hotel dan memastikan 

kepuasan tamu. Maka dari itu, baik dari pihak perhotelan ataupun bisnis 

dalam sektor pangan semestinya memerhatikan dan memiliki sistem 

pengelolaan pangan yang kuat, dan juga terorganisir. 

 
 Pokok Masalah 

  Berdasarkan latar belakang masalah yang telah dijelaskan, 

maka pokok masalah dalam penelitian ini dapat dirumuskan sebagai 

berikut: Bagaimana Penerapan Kepatuhan Terhadap Persyaratan ISO 

22000:2018 Oleh Staf Food & Beverage Di Holiday Inn Resort Baruna 

Bali? 

 
 Tujuan Penelitian 

  Berdasarkan latar belakang dan juga pokok masalah di atas, 

maka tujuan penelitian yang penulis ingin capai dalam penelitian ini 

sebagai berikut: Untuk mengetahui Bagaimana Penerapan Kepatuhan 

Terhadap Persyaratan ISO 22000:2018 Oleh Staf Food & Beverage Di 

Holiday Inn Resort Baruna Bali. 
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 Manfaat Penelitian 

1. Bagi Holiday Inn Resort Baruna Bali 

Harapan penulis yaitu dapat digunakan sebagai pedoman dan 

sumbangan pemikiran kepada pihak manajemen dalam 

menerapkan kepatuhan terhadap standar yang ingin dicapai dalam 

sertifikasi ISO 22000:2018 ini. 

2. Bagi Mahasiwa/i 

a. Untuk menambah pengetahuan dan referensi dalam penulisan 

laporan yang bersifat ilmiah. 

b. Untuk menambah wawasan dan keterampilan dalam 

menghadapi masalah nyata sehingga teori yang ada dalam 

penelitian ini dapat dipraktekkan. 

3. Bagi Politeknik Negeri Bali 

a. Dapat digunakan sebagai bahan kajian dan bahan evaluasi 

terhadap kurikulum yang ada di Politeknik Negeri Bali. 

b. Dapat menjadi sumber bacaan di perpustakaan. 
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 Metode Penelitian 

1. Lokasi Penelitian 

Lokasi penelitian bertempatan di Holiday Inn Resort Baruna Bali, 

beralamat di Jl. Wana Segara No. 33A, di Food & Beverage 

Department Office. Holiday Inn Resort Baruna Bali menjadi lokasi 

penulis untuk meneliti, dikarenakan Holiday Inn Resort Baruna 

merupakan salah satu hotel di Bali yang menerapkan ISO 

22000:2018 yang dimana tujuan dari penelitian yakni ingin 

menganalisis penerapan keseusuaian standar ISO 22000:2018 di 

Holiday Inn Baruna Bali. 

2. Objek Penelitian 

Objek dari penelitian ini adalah Penerapan Keterlibatan Staf Food 

& Beverage Dalam Memastikan Kepatuhan Terhadap Persyaratan 

Sertifikasi ISO 22000 di Holiday Inn Resort Baruna Bali. 

3. Data Penelitian 

a. Jenis Penelitian 

Jenis penelitian yang digunakan dalam penelitian ini yaitu 

peneltiian deskriptif kualitatif. Menurut (Wijaya, 2019:3) 

penelitian kualitatif merupakan studi penelitian yang mencoba 

memahami fenomena-fenomena dalam pengaturan dan 

konteks yang natural. Studi kualitatif ini ini berlandaskan pada 

paradigma postpositiveme yang tidak berupaya untuk membuat 
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perlakuan atau pengkondisian dan atau memanipulasi 

fenomena yang diamatinya.  

b. Sumber Data 

Sumber data terbagi menjadi 2 menurut  Elvera, & Astrina 

(2021:66) yaitu: 

1. Data Primer 

Data primer merupakan data penelitian yang didapatkan 

secara langsung dari sumber aslinya tanpa melalui media 

perantara. Data yang dikumpulkan untuk mendapatkan 

jawaban atas pertanyaan penelitian. Bentuk datanya berupa 

opini, hasil observasi, kejadian atau kegiatan, dan hasil 

pengujian. Metode yang digunakan yaitu melalui 

wawancara, observasi atau survei. 

2. Data Sekunder 

Data sekunder merupakan data yang diperoleh dari sumber 

aslinya. Penulis mengumpulkan data secara tidak langsung 

dengan menggunakan media perantara yaitu berupa 

catatan, bukti, atau laporan historis yang disusun dalam 

arsip yang dipublikasikan maupun yang tidak dipublikasikan. 

c. Teknik Pengumpulan Data 

1. Observasi 

Menurut Teknik ini menuntut adanya pengamatan dari 

peneliti baik secara langsung maupun tidak langsung 
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terhadap objek penelitian yang ingin diteliti. Beberapa 

informasi yang diperoleh dari hasil observasi antara lain: 

ruang (tempat), pelaku, kegiatan, objek, perbuatan, peristiwa 

atau kejadian, waktu, dan perasaan. Dalam melakukan 

observasi ini, penulis melakukan pengamatan langsung 

secara partisipatif pada Holiday Inn Resort Baruna Bali yang 

dilakukan mulai dari tanggal 21 Maret 2024 sampai dengan 

-selama – bulan sehingga penulis dapat mengamati 

Penerapan Keterlibatan Staf Food & Beverage Dalam 

Memastikan Penerapan Kepatuhan Terhadap Persyaratan 

Sertifikasi ISO 22000 di Holiday Inn Resort Baruna Bali. 

2. Wawancara 

Menurut Noor (2016:138) wawancara adalah salah satu 

teknik pengumpulan data yang dilakukan dengan 

mengajukan pertanyaan dengan berhadapan secara 

langsung dengan yang diwawancarai atau dapat juga 

diberikan daftar pertanyaan dahulu untuk dijawab pada lain 

kesempatan. Melalui wawancara, penulis mendapatkan 

data, keterangan, pandangan secara lisan yang berkaitan 

dengan Penerapan Kepatuhan Terhadap Persyaratan ISO 

22000:2018 Oleh Staf Food & Beverage Di Holiday Inn 

Resort Baruna Bali.. 
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3. Dokumentasi 

Menurut Sugiyono (2016:6) dokumentasi merupakan catatan 

peristiwa yang sudah diteliti. Dokumentasi bisa berupa 

gambar, tulisan, karya-karya monumental dari seseorang. 

Dokumentasi berbentuk tulisan dapat berupa catatan, 

peraturan, kebijakan, dan biografi. 

d. Teknik Analisis Data 

Teknik analisis data yang digunakan penulis dalam penelitian ini 

adalah metode analisis data deskriptif kualitatif. Menurut (H. 

Zuchri, 2021) penelitian deskriptif kualitatif bersifat 

mendeskripsikan ‘makna data’ atau fenomena yang dapat 

ditangkap oleh peneliti, dengan menunjukkan bukti-buktinya. 

Pemaknaan terhadap fenomena itu banyak bergantung pada 

kemampuan dan ketajaman peneliti dalam menganalisisnya. 



 

70 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

BAB V 

SIMPULAN DAN SARAN 

 Simpulan 

  Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui bagaimana 

penerapan kepatuhan para staf terhadap ISO 22000:2018 di 

perusahaan ini. Secara keseluruhan, penerapan kepatuhan terhadap 

persyaratan ISO 22000:2018 oleh staf Food & Beverage di Holiday Inn 

Resort Baruna Bali menunjukkan adanya komitmen terhadap 

keamanan pangan. Melalui pelatihan, dokumentasi, audit berkala, dan 

juga tentunya komunikasi yang efektif, resort ini berhasil menciptakan 

lingkungan yang aman dan higienis untuk para tamu yang pada 

gilirannya akan meningkatkan kepercayaan dan kepuasan pelanggan. 
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Implikasi dari hasil penelitian ini yaitu perlunya penekanan pada 

penilaian saat pelatihan sehingga mengetahui dengan betul apakah 

para staf benar-benar memahami manajemen keamanan pangan yang 

sudah ditentukan atau tidak. Penerapan ISO 22000:2018 ini berdampak 

positif terhadap kinerja karyawan dalam keamanan pangan di hotel, 

yang dimana dilihat dari berkurangnya insiden terkait keracunan 

pangan dan dapat meningkatkan kepuasan pelanggan. Dari penelitian 

ini tentunya memiliki keterbatasan waktu dan juga keterbatasan data 

observasi yang dapat mempengaruhi hasil penelitian. Dari temuan yang 

ada, alangkah baiknya manajemen Holiday Inn Resort Baruna Bali 

memperkuat komunikasi antar departemen untuk memastikan 

kepatuhan dan komitmen, dan bagi pembaca yang bergerak dalam 

industri perhotelan, disarankan agar segera dapat menerapkan standar 

ISO 22000:2018. 
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 Saran 

1. Melibatkan Tamu:  

a. Mengedukasi tamu tentang upaya keamanan pangan yang 

dilakukan oleh resort melalui informasi pada menu, brosur 

b. Lalu, juga bisa membuat event demo masak untuk para tamu di 

hotel maupun tamu restoran. Hal ini tidak hanya meningkatkan 

kesadaran tamu tetapi juga menunjukkan transparansi dan 

komitmen resort terhadap keselamatan mereka. 

2. Program Penghargaan: Mengimplementasikan program 

penghargaan untuk staf yang menunjukkan kepatuhan luar biasa 

terhadap prosedur keamanan pangan atau memberikan kontribusi 

signifikan dalam meningkatkan praktik keamanan pangan. 

  

  Dengan mengikuti saran-saran ini, diharapkan Holiday Inn 

Resort Baruna Bali dapat lebih meningkatkan kualitas sistem 

manajemen keamanan pangan mereka dan terus memberikan 

lingkungan yang aman dan higienis bagi para tamu.  
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