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ABSTRAK

Suyana, I Made. 2025. Implementasi Hazard Analysis and Critical Control Points
(HACCP) dalam Mendukung Kinerja Karyawan di Senggigi Square Restaurant and
Lounge. Skripsi: Manajemen Bisnis Pariwisata, Jurusan Pariwisata, Politeknik
Negeri Bali.

Skripsi ini telah disetujui dan diperiksa oleh Pembimbing I: Ni Ketut Bagiastuti,
SH.,M.H dan Pembimbing II: Dr. Ni Nyoman Sri Astuti, SST.Par.,M.Par.

Keamanan pangan merupakan aspek fundamental dalam industri kuliner yang
membutuhkan sistem pengendalian yang efektif. Penelitian ini bertujuan untuk
menganalisis implementasi Hazard Analysis and Critical Control Points (HACCP)
dan dampaknya terhadap kinerja karyawan di Senggigi Square Restaurant and
Lounge. Metode penelitian menggunakan pendekatan kualitatif dengan teknik
pengumpulan data melalui observasi, wawancara mendalam dengan lima
narasumber kunci (manager, executive chef, staf purchasing, dan dua staf produksi),
serta dokumentasi. Analisis data dilakukan dengan reduksi data, penyajian data, dan
penarikan kesimpulan sesuai model Miles dan Huberman.

Hasil penelitian menunjukkan bahwa implementasi HACCP telah diterapkan
melalui ketujuh dimensi utama dengan tingkat penerapan yang bervariasi. Dimensi
yang menunjukkan implementasi optimal adalah sistem pemantauan (monitoring
3x sehari), penetapan batas kritis (standar suhu konsisten), dan sistem dokumentasi
(pencatatan terstruktur). Tantangan utama berupa equipment berumur lama, human
error skala kecil, dan keterbatasan cutting board sesuai standar warna.
Implementasi HACCP terbukti memberikan dampak positif signifikan terhadap
kinerja karyawan pada kelima dimensi yang diukur, dengan kemampuan
bekerjasama dan kualitas output mengalami peningkatan paling menonjol. Sistem
pemantauan HACCP mendukung peningkatan produktivitas, disiplin, dan
akuntabilitas kerja, sementara penetapan batas kritis mendukung efisiensi waktu
dan kualitas hasil kerja.

Kata kunci: Dampak, Implementasi, HACCP, Kinerja, Karyawan
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ABSTRACT

Suyana, I Made. 2025. Implementation of Hazard Analysis and Critical Control
Points (HACCP) in Supporting Employee Performance at Senggigi Square
Restaurant and Lounge. Thesis: Tourism Business Management, Tourism
Department, Bali State Polytechnic.

This thesis has been approved and reviewed by Supervisor I: Ni Ketut Bagiastuti,
SH.,M.H and Supervisor II: Dr. Ni Nyoman Sri Astuti, SST.Par.,M.Par.

Food safety is a fundamental aspect of the culinary industry that requires effective
control systems. This study aims to analyze the implementation of Hazard Analysis
and Critical Control Points (HACCP) and its impact on employee performance at
Senggigi Square Restaurant and Lounge. The research method uses a qualitative
approach with data collection techniques through observation, in-depth interviews
with five key informants (manager, executive chef, purchasing staff, and two
production staff), and documentation. Data analysis was conducted through data
reduction, data presentation, and conclusion drawing according to the Miles and
Huberman model.

The results show that HACCP implementation has been applied through seven main
dimensions with varying levels of implementation. Dimensions showing optimal
implementation are monitoring systems (3x daily monitoring), critical limit
establishment (consistent temperature standards), and documentation systems
(structured recording). Main challenges include aging equipment, small-scale
human error, and limited cutting boards according to color standards. HACCP
implementation has proven to provide significant positive impacts on employee
performance across five measured dimensions, with teamwork ability and output
quality experiencing the most notable improvements. HACCP monitoring systems
support increased productivity, discipline, and work accountability, while critical
limit establishment supports time efficiency and work quality.

Keywords: HACCP, Performance, Employee
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BAB 1

PENDAHULUAN

1.1 Latar Belakang

Pariwisata merupakan salah satu sektor penting di Indonesia sebagai salah
satu instrumen pembangunan yang dikembangkan secara merata dari Sabang
hingga Merauke. Nusa Tenggara Barat (NTB) sebagai salah satu provinsi yang
mengandalkan pariwisata sebagai sektor pemasukan terbesarnya terus
mengembangkan potensi wisatanya. Hal ini sejalan dengan temuan Diskominfotik
NTB (2018) yang menyatakan bahwa terdapat banyak tempat wisata yang memiliki
potensi investasi yang bisa dikembangkan sebagai faktor penentu keberhasilan
pembangunan ekonomi di NTB.

Pulau Lombok telah berkembang menjadi salah satu destinasi wisata
unggulan yang menarik wisatawan domestik maupun mancanegara. Dalam
pengembangan destinasi wisata, (Hindarto & Ansori, 2021) menekankan
pentingnya lima elemen utama yang dikenal dengan AFITH (Attraction, Facilities,
Infrastructures, Transportation dan Hospitality). Kelima elemen ini mencakup
atraksi wisata baik alam, budaya, maupun buatan; fasilitas pendukung seperti
restoran dan akomodasi; infrastruktur berupa jalan raya dan utilitas; sistem
transportasi yang memadai; serta keramahtamahan masyarakat lokal yang menjadi
nilai tambah destinasi.

Kawasan Lombok Barat tepatnya Pantai Senggigi telah menjadi bukti nyata
pengembangan pariwisata yang komprehensif. Salah satu fasilitas pendukung yang

memperkaya pengalaman wisatawan adalah Senggigi Square Restaurant and



Lounge, sebuah establishment kuliner yang mengusung konsep fusion food.
Menurut Yuda (2022), fusion food merupakan inovasi kuliner yang
mengombinasikan berbagai tradisi kuliner untuk menciptakan hidangan dengan cita
rasa dan presentasi yang unik.

Industri  kuliner memandang keamanan pangan merupakan aspek
fundamental yang harus diperhatikan. Hal ini diperkuat oleh penelitian Dewanti &
Hariyadi (2012) yang menyatakan bahwa keamanan pangan masih menjadi isu
penting pada sektor makanan di Indonesia serta membutuhkan perhatian khusus.
Tri Setyoko & Kristiningrum (2018) mendefinisikan Hazard Analysis and Critical
Control Points (HACCP) sebagai sebuah pendekatan sistematis dalam
mengidentifikasi, mengevaluasi, dan mengendalikan bahaya keamanan pangan
melalui pengukuran dan pemantauan titik kritis. Jhon G Surak & Steven Wilson,
(2014) menguraikan tujuh indikator implementasi HACCP yang saling berkaitan,
yaitu analisis bahaya, penentuan titik kendali kritis, penetapan batas kritis, sistem
pemantauan, tindakan koreksi, prosedur verifikasi, dan sistem dokumentasi.

Stephen P. Robbins, Timothy A. Judge, (2019) dalam konteks manajemen
sumber daya manusia mendefinisikan kinerja karyawan sebagai hasil kerja yang
dapat dicapai seseorang dalam melaksanakan tugas sesuai dengan tanggung jawab
yang diberikan, baik secara kualitatif maupun kuantitatif. Untuk mengukur kinerja
karyawan secara komprehensif, Mathis dan Jackson (2021) dalam Fitriani, (2022)
mengembangkan lima indikator utama yang meliputi kuantitas output, kualitas

output, ketepatan waktu, kehadiran, dan kemampuan bekerjasama.



Senggigi Square Restaurant and Longue merupakan salah satu tempat makan
di kawasan Senggigi yang menyajikan makanan dan minuman serta dessert dengan
konsep fusion. Sebagai sebuah tempat makan yang mengusung menu-menu dengan
konsep fusion dan memiliki target pasar kalangan menengah ke atas, Senggigi
Square Restaurant and Lounge selalu berusaha memberikan pelayanan berkualitas
tinggi dengan standar makanan selain enak juga aman dan sehat. Hal ini sejalan
dengan pernyataan Tri Setyoko & Kristiningrum (2018) yang menyatakan bahwa
keamanan makanan masih menjadi sebuah isu yang penting pada sektor makanan
di Indonesia serta membutuhkan perhatian khusus. Salah satu upaya baru-baru ini
yang dilakukan oleh manajemen Senggigi Square Restaurant and Longue untuk
menigkatkan kualitas dan keamanan makanan dan minumannya yaitu menerapkan
metode pengawasan sistematis yang dinamakan Hazard Analysis and Critical
Control Points (HACCP).

Berdasarkan observasi awal di Senggigi Square Restaurant and Lounge,
ditemukan beberapa permasalahan signifikan dalam implementasi HACCP. Hal ini
sejalan dengan temuan (Yuda et al., 2022) yang menunjukkan bahwa gap
implementasi HACCP sering terjadi akibat kurangnya monitoring berkelanjutan
dan evaluasi kinerja karyawan yang tidak sistematis. Putri (2019) juga
mengungkapkan bahwa restoran dengan menu internasional memiliki tantangan
lebih besar dalam implementasi HACCP karena variasi bahan baku dan metode
pengolahan yang lebih kompleks.

Kompleksitas implementasi HACCP semakin meningkat dengan adanya

regulasi ketat mengenai keamanan pangan di Indonesia, seperti yang tertuang dalam



Undang-Undang Nomor 18 Tahun 2012 tentang Pangan dan Undang-Undang
Nomor 8 Tahun 1999 tentang Perlindungan Konsumen. Hilman & Ikatrinasari,
(2014) menekankan bahwa motivasi karyawan dan kompetensinya terkait HACCP
mempengaruhi efektivitas penerapan sistem ini secara keseluruhan.

Berdasarkan uraian permasalahan di atas, peneliti tertarik untuk melakukan
penelitian dengan judul "Implementasi Hazard Analysis and Critical Control Points
(HACCP) dalam mendukung Kinerja Karyawan di Senggigi Square Restaurant and
Lounge".

1.2 Rumusan Masalah

Berdasarkan latar belakang yang telah diuraikan sebelumnya, maka rumusan
masalah dalam penelitian ini adalah:

1. Bagaimanakah implementasi Hazard Analysis and Critical Control Points
(HACCP) di Senggigi Square Restaurant and Lounge?

2. Bagaimanakah dampak implementasi Hazard Analysis and Critical Control
Points (HACCPO dalam mendukung kinerja karyawan di Senggigi Square

Restaurant and Lounge?

1.3 Tujuan Penelitian
Tujuan penelitian adalah untuk:
1. Untuk menjelaskan implementasi Hazard Analysis and Critical Control Points
(HACCP) di Senggigi Square Restaurant and Longue.
2. Untuk menganalisa dampak implementasi Hazard Analysis and Critical Control
Points (HACCP) dalam mendukung kinerja karyawan di Senggigi Square

Restaurant and Lounge



1.4 Manfaat Penelitian

Penelitian ini memiliki manfaat secara teoritis dan praktis yang akan
dijelaskan sebagai berikut:
1.4.1. Manfaat teoritis

Secara teoritis penelitian ini memiliki manfaat untuk memperkaya
pengetahuan dan teori dalam bidang penelitian yang terkait dengan tempat makan,
sebagai sumber informasi bagi penelitian selanjutnya atau sebagai bahan referensi
bagi pengembangan teori di bidang yang sama.
1.4.2 Manfaat praktis

Secara praktis penelitian ini bermanfaat untuk meningkatkan kualitas
pelayanan di bidang makanan dan minuman serta peningkatan mutu pada

manajemen pengelolaan sebuah tempat makan.



BABV

PENUTUP

5.1 Simpulan

Berdasarkan pembahasan yang telah dilakukan oleh peneliti untuk rumusan
masalah pertama dan rumusan masalah kedua maka dapat ditarik dua kesimpulan,
antara lain :

1. Implementasi HACCP di Senggigi Square Restaurant and Lounge telah
diterapkan melalui ketujuh dimensi utama dengan karakteristik yang
bervariasi. Dimensi yang menunjukkan implementasi optimal adalah sistem
pemantauan (monitoring 3x sehari), penetapan batas kritis (standar suhu
konsisten), dan sistem dokumentasi (pencatatan terstruktur). Namun, masih
terdapat tantangan utama berupa equipment berumur lama, human error dalam
skala kecil, dan keterbatasan cutting board sesuai standar warna. Secara
keseluruhan, implementasi HACCP telah berjalan dengan komitmen
manajemen yang baik melalui training berkelanjutan dan sistem saling
mengingatkan antar karyawan.

2. Implementasi HACCP terbukti mendukung peningkatan kinerja karyawan pada
kelima dimensi yang diukur. Dampak paling menonjol terlihat pada
kemampuan bekerjasama melalui sistem saling mengingatkan dan kualitas
output melalui konsistensi penerapan standar. Sistem pemantauan HACCP
sangat mendukung peningkatan produktivitas, disiplin, dan akuntabilitas kerja,

sementara penetapan batas kritis mendukung efisiensi waktu dan kualitas hasil
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kerja. Secara keseluruhan, implementasi HACCP berhasil menciptakan
lingkungan kerja yang lebih terstruktur, efisien, dan kolaboratif, yang
tercermin dari peningkatan produktivitas, kualitas kerja, disiplin, kerjasama
tim, kompetensi karyawan, dan efisiensi operasional.

5.2. Saran

Berdasarkan hasil pembahasan yang telah dipaparkan maka penulis dapat
memberikan saran antara lain :

1. Manajemen Senggigi Square Restaurant and Lounge perlu segera melakukan
upgrade dan penggantian equipment yang sudah berumur lama, khususnya ruang
pendingin yang sering mengalami error dan cutting board yang tidak lengkap
sesuai standar warna. Disarankan untuk menyusun jadwal maintenance preventif
yang terstruktur dan mengalokasikan anggaran khusus untuk pengadaan
peralatan HACCP yang memadai, termasuk salamander dan cutting board
lengkap, guna memastikan implementasi HACCP dapat berjalan optimal tanpa
hambatan teknis.

2. Meskipun implementasi HACCP sudah berjalan baik, perlu dilakukan
standardisasi prosedur monitoring yang lebih komprehensif dengan memperluas
cakupan analisis bahaya pada seluruh tahapan produksi, bukan hanya
penyimpanan. Disarankan untuk mengembangkan program training HACCP
yang lebih sistematis dengan modul khusus pencegahan human error, serta
membangun sistem dokumentasi digital untuk meningkatkan efisiensi
pencatatan dan memudahkan evaluasi berkelanjutan. Hal ini akan

memaksimalkan dampak positif HACCP terhadap kinerja karyawan dan
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operasional restoran secara keseluruhan.

3. Penelitian selanjutnya disarankan untuk menggunakan pendekatan mixed
method (kualitatif-kuantitatif) dengan melibatkan sampel yang lebih luas dari
berbagai jenis restoran di kawasan wisata Lombok untuk mengukur secara
statistik tingkat korelasi antara implementasi HACCP dengan kinerja
karyawan. Selain itu, penelitian mendatang dapat mengembangkan instrumen
pengukuran kinerja karyawan yang lebih spesifik untuk industri restoran
fusion, serta menganalisis dampak implementasi HACCP terhadap kepuasan
pelanggan dan kinerja finansial restoran untuk memberikan gambaran yang
lebih komprehensif tentang efektivitas sistem HACCP dalam industri

hospitality.
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