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ABSTRAK 
 

Penelitian ini dilakukan di The Kayon Resort Ubud yang berlokasi di Jln. Raya 

Kendran, Desa  Tegalalang, Kecamatan Ubud, kabupaten Gianyar, Bali. Penelitian ini 

bertujuan untuk mengetahui penyimpanan bahan makanan serta HACCP di The Kayon 

Resort Ubud. Adapun permasalahan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui 

penyimpanan bahan makanan di The Kayon Resort Ubud. Dalam penelitian ini metode 

pengumpulan data yang digunakan adalah wawancara, observasi, dokumentasi. Teknik 

analisis yang digunakan pada penelitian ini adalah analisis deskriptif kualitatif. Dalam 

penelitian ini penerapan yang telah dilakukan adalah 2 (dua) Alur pembelian dan 

pemesanan bahan makananan pada Food And Beverage Product di The Kayon Resort 

Ubud dan alur penyimpanan bahan makanan, bahan makanan dibagi menjadi 2 yaitu 

groceries dan perishable pelaksanaan yang telah dilakukan. Model penyimpanan 

bahan makanan berbaisis Hazard Anaylisis Critical Control Point guna menjaga 

kualitas bahan makanan pada Food And Beverage Product Department di The Kayon 

Resort Ubud. 

Kata kunci: HACCP, Sustainable Lingkungan. 
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ABSTRACT 
 

This research was conducted at The Kayon Resort Ubud which is located on Jln. Raya 

Kendran, Tegalalang Village, Ubud District, Gianyar Regency, Bali. This study aims 

to determine the storage of food ingredients and HACCP at The Kayon Resort Ubud. 

The problem of this study is to determine the storage of food ingredients at The Kayon 

Resort Ubud. In this study, the data collection methods used were interviews, 

observation, and documentation. The analytical technique used in this research is 

descriptive qualitative analysis. In this study, the implementations that have been 

carried out are 2 (two) Flows for purchasing and ordering groceries at Food And 

Beverage Products at The Kayon Resort Ubud and for storing foodstuffs, foodstuffs are 

divided into 2, namely groceries and perishables. A food storage model based on 

Hazard Analysis and Critical Control Point to maintain the quality of food ingredients 

at the Food And Beverage Product Department at The Kayon Resort Ubud. 

 

Keyword: HACCP, Environmentally Sustainable.  
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BAB I 

PENDAHULUAN 
 

1.1  Latar Belakang 

Pariwisata adalah salah satu industri terbesar dan tercepat perkembangannya di 

dunia. Sektor pariwisata mampu memberikan kontribusi yang besar untuk 

perkembangan ekonomi dari tahun ke tahun. Maraknya usaha hotel membuat para 

pengusaha bersaing untuk memberikan pelayanan yang maksimal bagi para wisatawan. 

Pelayanan yang memuaskan sangat penting untuk memberikan kesan yang baik bagi 

para tamu atau wisatawan supaya mereka memiliki keinginan untuk menginap kembali 

ke hotel tersebut. Pelayanan seperti kenyamanan, keramahan sampai pada kualitas 

produk sangat berpengaruh terhadap kepuasan tamu. Namun pada tahun 2020 kondisi 

tidak lagi sama dengan tahun sebelumnya untuk sektor pariwisata akibat pandemi 

Covid-19. Wisatawan mancanegara yang berkunjung ke Bali menjadi berkurang. 

Banyak hotel mengalami penurunan jumlah wisatawan yang datang berkunjung 

dikarenakan pandemi yang sedang terjadi saat ini 

Penyimpanan dan penyaluran bahan makanan adalah proses kegiatan yang 

menyangkut pemasukan bahan makanan, penyimpanan bahan makanan, serta 

penyaluran bahan makanan sesuai dengan permintaan untuk persiapan pemasakan 

bahan makanan.  Penyimpanan bahan makanan adalah suatu tata cara menata, 

menyimpan, memelihara bahan makanan kering dan 
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basah serta mencatat serta pelaporannya. Setelah bahan makanan yang memenuhi 

syarat diterima harus segera dibawa ke ruangan penyimpanan, gudang atau ruangan 

pendingin.(Basuki, 2019) 

Hazard Anaylisis Critical Control Point atau disingkat HACCP adalah suatu 

pendekatan ilmiah yang digunakan untuk mengelola bahaya keamanan pangan untuk 

menghasilkan pangan yang aman. 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 bagian 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 kerja sama bagian lain seperti, bagian Receiving 

sebagai filter awal dalam proses penerimaan bahan makanan sesuai standar HACCP, 

bagian Store, bagian Engineering dalam me-maintenance walk-in chiller/freezer, serta 

bagian FB Service dalam menyajikan makanan. (Prasetyanto, 2018). 

 Food And Beverage Product department adalah departemen yang bertanggung 

jawab atas kualitas pelayanan dan pengolahan dibidang produk makanan. Seperti di 

The Kayon Resort Ubud, Food And Beverage Product department sangat 

memperhatikan kualitas dan keamanan produk atau makanan yang akan disajikan 

kepada wisatawan yang berkunjung ke restoran. Kualitas dan keamanan suatu produk 
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makanan tidak terlepas dari prosedur-prosedur pengolahan makanan, prosedur tersebut 

diterapkan dalam suatu sistem yang disebut Hazard Analysis and Critical Control 

Point  atau disingkat dengan HACCP. HACCP bertujuan untuk mengidentifikasi dan 

pengendalian bahaya (hazard) mulai dari penerimaan bahan, penyimpanan, proses 

produksi hingga penyajian kepada tamu. Keamanan pangan merupakan hal yang sangat 

penting untuk menghindari terjadinya efek samping yang ditimbulkan dari 

kontaminasi, penyalahgunaan dan keracunan pada makanan. Ada beberapa hal yang 

menyebabkan menurunnya kualitas pangan, diantaranya adalah penyimpanan bahan 

makanan yang kurang tepat, pengolahan dan penyajian yang tidak sesuai dengan 

prosedur-prosedur yang berlaku. Kendala-kendala yang sering terjadi pada saat 

melakukan observasi di hotel yang berkaitan dengan Hazard Analysis and Critical 

Control Point (HACCP) adalah bahan makanan yang cepat membusuk dan tidak bisa 

diolah menjadi makanan. 

Lingkungan berkelanjutan dapat diartikan segala sesuatu yang berada di 

sekeliling makhluk hidup yang mempengaruhi kehidupannya dengan kondisi yang 

terus terjaga kelestariannya secara alami maupun dengan sentuhan tangan manusia 

tanpa batasan waktu. Lingkungan berkelanjutan juga dapat diartikan sebagai 

bagaimana pemenuhan kebutuhan sumber daya yang ada untuk generasi masa kini 

hingga masa depan tanpa mengorbankan kesehatan ekosistem yang menyediakannya. 

Secara lebih spesifik, lingkungan berkelanjutan disimpulkan sebagai suatu kondisi 

keseimbangan, ketahanan, dan keterkaitan yang memungkinkan manusia untuk 

memenuhi kebutuhannya tanpa melebihi kapasitas ekosistem pendukungnya dan 
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mampu beregenerasi untuk terus mampu memenuhi kebutuhan hingga di masa depan. 

(Effendi et al., 2018) 

Penerapan Hazard Anaylisis Critical Control Point tersebut sudah mulai 

dijalankan oleh beberapa hotel di bali. The Kayon Resort Ubud. Namun terdapat 

beberapa kendala dalam penerapan penyimpanan bahan makanan diataranya kerusakan 

bahan makanan seperti bahan makanan membusuk dan tidak sesuai penyimpanannya  

menjadi permasalahan yang sering dialami oleh department kitchen oleh karena itu 

dibutuhkannya model penyimpanan bahan makanan agar permasalahan ini bisa diatasi  

Berdasarkan latar belakang tersebut, maka penulis tertarik untuk meneliti dan mencari 

informasi lebih mendalam mengenai “Model Penyimpanan Bahan Makanan Berbasis 

HACCP dalam Implementasi Sustainable Lingkungan Pada The Kayon Resort Ubud” 

1.2  Rumusan masalah 

Berdasarkan latar belakang masalah di atas yang menjadi pokok permasalahan 

dalam penelitian ini adalah 

1.  Bagaimana penerapan Hazard Anaylisis Critical Control Point dalam 

penyimpanan bahan makanan  serta pengolahan sisa bahan makanan dalam 

implementasi Sustainable lingkungan pada Food And Beverage Product 

department di The Kayon Resort Ubud?  

2. Bagaimana model penyimpanan bahan makanan berbaisis Hazard Anaylisis 

Critical Control Point guna menjaga kualitas bahan makanan pada Food And 

Beverage Product department di The Kayon Resort Ubud? 
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1.3 Tujuan penelitian 
 

Sesuai dengan rumusan masala maka yang menjadi tujuan dari penelitian ini 

adalah: 

1. Untuk mengetahui penerapan Hazard Anaylisis Critical Control Point dalam 

penyimpanan bahan makanan  serta pengolahan sisa bahan makanan pada Food 

And Beverage Product  di The Kayon Resort Ubud. 

2. Untuk Mengetahui model penyimpanan bahan makanan berbaisis Hazard 

Anaylisis Critical Control Point guna menjaga kualitas bahan makanan pada 

Food And Beverage Product department di The Kayon Resort Ubud. 

Manfaat Penelitian 

Adapun manfaat yang dapat diambil dari penelitian ini adalah sebagai berikut: 

1.1.4 Manfaat teoritis 

a) Untuk menambah pengetahuan penulis mengenai model penyimpanan 

bahan makanan. 

b) Untuk membandingkan teori yang di dapat di bangku kuliah dengan 

masalah - masalah yang bersifat praktis yang diterima di The Kayon 

Resort Ubud. 

1.1.2 Manfaat praktis 

Penelitian ini diharapkan dapat menjadi referensi dalam 

penyimpanan bahan makanan, khususnya kepada The Kayon Resort 

Ubud dalam pengembangan berikutnya tentang safety food. 
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BAB V 

SIMPULAN DAN SARAN 

5.1 Simpulan 

Berdasarkan hasil dari penelitian dan pembahasan yang dilakukan penulis, maka dapat 

ditarik kesimpulan sebagai berikut : 

Penerapan HACCP di The Kayon Resort Ubud pada,Food And Beverage 

Product Department, penyimpanan bahan makanan sangat penting diperhatikan supaya 

tidak terjadinya kerusakan pada kualitas bahan makanan itu sendiri maka 

diperlukannya cara khusus dalam menyimpan bahan makanan seperti menerapkan 

system FIFO agar terjaganya kualitas bahan makanan. Memeperhatikan bahan 

makanan seperti daging, ungas, seafood dan lain sebagainya agar tetap terjaga 

kualitasnya dan begitu juga dengan buah-buahan dan sayuran yang dimana 

penyimpanannya tidak boleh disamakan atau penyimpanannya harus berbeda 

Memperhatikan suhu pada panyimpanan berpengaruh terhadap kualitas makanan, 

danger zone selalu menjadi peringatan agar bahan makanan tetap terjaga kualitasnya, 

diperkukan kesadaran bagi staf kitchen agar memperhatikan hal-hal kecil tentang 

penyimpanan bahan makanan. 

Model penyimpanan bahan makanan penerapannya perlu diperhatikan karena 

industri perhotelan adalah salah penyumbang sampah yang lumayan banyak di bali 

oleh karena itu pentingnya dalam mencari jalan keluar agar volume sampah seperti 

pembuatan cairan eco enzyme ini, banyak sekali manfaat yang didapatkan oleh pihak 

hotel nantinya. 
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5.2 Saran  

Berdasarkan dengan hasil analisa, pembahasan dan beberapa kesimpulan serta 

enam bulan masa praktek kerja lapangan (PKL) yang dilaksanakan peneliti di The 

Kayon Resort Ubud, maka adapun saran yang diharapkan memberikan manfaat yang 

positif bagi operasional. Membuat department kusus untuk Hazard Analysis Critical 

Control Point guna memaksimalkan keamanan pangan di The Kayon Resort Ubud dan 

memberikan pelatihan tentang HACCP guna meningkatkan keamanan pangan yang 

nantinya diolah agar tidak terjadinya kerusakan bahan makanan yang nantinya 

membuat pihak hotel mengalami kerugian dan mengingatkan kembali pentingnya 

mengolah sisa bahan makanan serta memberikan pelatihan kepada staff Food And 

Beverage Product untuk membuat cairan eco enzyme, Langkah ini sangat penting 

dilakukan agar terjadinya Sustainable lingkungan
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