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ABSTRAK

Novie Amelia, Adhe Poepoet:
Skripsi
Implementasi Food Hygiene dan Food Safety Terhadap Bahan Baku
Daging Sapi di Janggala Restaurant Novotel Surabaya Hotel & Suites

Penelitian ini dilakukan untuk mengetahui implementasi food hygiene
dan food safety terhadap bahan baku daging sapi di Janggala Restaurant dan hal —
hal apa saja yang menjadi hambatan bagi Janggala Restaurant untuk
mengimplentasikannya.

Teknik analisa yang digunakan adalah kualitatif deskriptif dengan
metode Triangulasi untuk membandingkan teori — teori dengan fakta yang ada dan
juga dilakukan wawancara untuk mengetahui hambatan — hambatan yang dialami
oleh Janggala Restaurant dalam mengimplementasikan food hygiene dan food
safety ke dalam proses produksi. Hasil penelitian menunjukkan bahwa Novotel
Hotel & Suites Surabaya telah menerapkan food hygiene dan food safety terhadap
bahan baku daging sapi di Janggala Restaurant dengan cukup baik, namun masih
diperlukan beberapa perbaikan untuk meningkatkan kualitas produk.

Kata kunci :
Food Hygiene, Food Safety, Penerimaan, Penyimpanan, dan Daging Sapi.

ABSTRACT

Novie Amelia, Adhe Poepoet:
Thesis
Implementation of Food Hygine and Food Safety on Beef at Janggala
Restaurant Novotel Surabaya Hotel & Suites

This study is accomplished to reveal the implementaition of food hygiene
and food safety of beef at Janggala Restaurant and to reveal the obstacles for
Janggala Restaurant to implement its standard.

The analysis technique used in this research is qualitative descriptive.
Researcher used Triangulasi method to compare between the teories and the facts.
Besides, the researcher also make a deep interview to reveal the obstacles for
Janggala Restaurant related to implement its standard. The result of the research
show that Novotel Hotel & Suites Surabaya has applied food hygiene and food
safety well enough but there is still need some improvement to improve the
quality of beef product at Janggala Restaurant.

Keyword: Food Hygiene, Food safety, Receiving, Storing, and Beef.
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