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1.1. Latar Belakang Masalah

Sekarang ini industri pariwisata telah menjadi salah safu sumber

pendapatan negara. Hal ini didukung dengan berkembangnya industri perhotelan

di Indonesia, baik hotel rezcrt maupun hotel bisnis. Dengan menjamurnya hotel-

hotel di kota-kota besar maupun kecii. sjejaJa ini jnemicu persaingan di antara

mereka. Mereka berlomba-lomba memberikan pelayanan yang terbaik dan salah

satu peiayanan di hotel adalah penyediaan makanan, yaitu Food & Bevemge

Product. Jika diamati, sekarane ini sedikit sekali hotel yang hanya menyediakan

fasilitas kamar saja. Paling tidak hotel memiliki fasilitas lain seperti Food &

Beverage Outlet, dalam arti restoran atau kedai kecil yang menyediakan makanan

dan mimmian. Sudah menjadi teori immra bahwa prodiik Food & Beverags

merupakan sumber pendapatan kedua setelah kamai' dari sebuah hotel. Dengan

dernikian dapat disimpulkan bahwa penyediaan makanan dan minuman

merupakan satu di antara beberapa fasilitas vitai di sebuah hotel. Semakin lengkap

fasilitas sebuah hotel, diharapkan kenyamauan dan kepuasan tamu dapat terpenuhi

pula

Di antara hoteJ-hoteJ berbintang Jjma di Siirabaya, Hotel Sheraton

merupakan hotel yans; mtmiliki iasiiitas cukup lengkap. Dan sektor penyediaan

makanan dan minuman merupakan salah saru andalan produk Hotel Sheraton.

Pihak Manajemen Hotel menaruh perhaiian yang cukup besar dalam penyediaan

makanan dan minuman di hotel. Hal ini terlihat dengan dibukanya beberapa outlet

(restoran) di daiain hoiel Sheraton. Diantaranya, Lobby Bar, Kawi Lounge &

Coffee Shop. dan Lung Yuan Chine^e Restmwmzt Perhatian mmmjemen Sheraton

tidak berhenti di siru saja. Di samping kuantitas, Sheraton juga memperhatikan

kualitas makanan yang disajikan.

Rymberthus A, Amakora Andrikus daiam bukunya, menyatakan bahwa

kebersihan adalah bagian dari gaya hidup seseorang. Kebersihan hanss clilakukan

oleh setiap orang di seriap saat dan setiap tempat. Secara umunu kebersihan dapat
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ciibagi dua, yaitu kebersihan pribadi {Fersonal Hygiene), dan keberslhan makanan

(Food Hygiene). Setiap karyawan dalam bidang jasa makanaii perlu menjaga dan

melaksanakan standard kualitas kebersihan makanaa Standard tersebut hanya

dapat dipertahankan jika para karyawan, baik operasional dan manajemen,

memiliki komitmen dan kesadaraij djri unnik meinperfahankajj standard dan

prosedur yang berlaku (RymberthuB A. Amakcra Andnkus. 2000: 393 \.

Personai kygiene mempunyai peranan penting dalam menunjang

tercapainya/ooi hygiene. Makanan yan^ bersih akan dihasilkan oleh lingkungan

kerja dan pengolahan yaiig btrsih, Sehingga ini menuntut kebersihan dari

pengolah makanan.

Setiap food pmducl ztaff diwajibkan memeniihi standard personal

hygiene, misalnya inandi minimai sehari 2 kali, cuci rambut minimal 2 hari sekali,

membiasakan selalu cuci tangan sebelura dan sesudah mengolah makanan, jika

memiliki luka atau penyakit kulit. harus memeriksakan diri ke klinik sebelum

bekerja, imtuk memperoleh ijin untuk bekerja, Itu juga berlaku jika seorang staff

sakit. Staff tersebut hanis mendapatkan ijin dari klinik, sebelum bekerja. Hal ini

dilakiikan iintiik mencegah penyebaraji penyaJkir meJaJiii makanan. Selain

kebersihan tubuh, juga periu memperhatikan kebersihan seragam kerja Karena

kebersihan seragam akan mencerminkan kebersihan si pemakai. Dan yang

terpenting fetapi seriug diabaikan, membuang sampali apapun bentuknya ke

tempat sampah. Standard personal hygiene tersebut wajib ditekankan pada setiap

staff. karena itu semua akan mempengaruhi kualitas kebersiiian produk.

Knrsngnya prosediir ktbersihan dapat menyebabkan sakit peruu diare.

dan keracunan makanan. Untuk mencegahnya, kuaiitas makanan harus seSaiu

dijaga dan juga sarana persiapan penyajian makanan harus dipantau. Pemantauan

dapat dilakukan dengan pembersihan rutin. minimal seminggu sekali dan

pemeriksaan kebersihan setiap hari.

Focd rfvgjerifc (kebersihan niakanaiij sangst erar hubimgannya dengan

sanitasi makmimi, Prodnk-procluk Fc>sd i- Bs^s/agi sehariifijya dibeh. ciiteriina,

disimpan, disiapkan daii disaiikan dalam keadaan berslh. Temiasuk bahan

makanan bempa sayuran dan buah yang dikalengkan. Sayuran kaleng seperti,

asparagus, jamut% jagung. dan buah kalengan seperti. rambutan. iychee. longan,
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aprikoi mempakan bahan makanan yang sering digunakan dalani operasional

restoran di sebuali hotel, Untuk mengenali produk makanan kaleng yang bagus,

diperlukan standard-standard kebersihan yang patut diperhatikan oleh staf hotel,

yang lebih dikena! dengan rZAiT (Focd Scjety Managcrmnt Sutem). FEMS

fflenentuJkan apakah maJcauan JcaJeBg fersebur Imnk diferima. digunpan, diolah.

dan disajikan.

Penulisan tentang hal ini berawal daii ditemuinya penerimaan asparagus

kalengan dalam kondisi kaleng sudah berkarat dan menggembune oleh pihak

receivmg atas persetixjuan bagian pnrchasing Hotel Sheraton Surabaya dengan

alasaii stock habis, Hal ini «eharusnya tidak boleh diiakukan oleh suatu hotel yang

berstaius bintang Jima, dimana sehanisnya pihak hotel mtnjaga kuaJitas produk

F&B yang dihasilkan. Berdasarkan hal itu, penulis tertarik untuk mengulas sistem

standardisasi Food Hygiene jenis makanan kaleng di Hotel Sheraton Surabaya dan

mem-bandingkannya dengan teori-teori dasar yang telah ada sebelumnya. Dengan

demikian penulis dapat raenemukan relevansi di antara keduanya.

1.2. Rumusan Masalah

Perumusan masalah yang dikemukakanpenulis padapenelitian ini adalah

sebagai berikut:

" Bagaimana Standardisasi FSMS {Food Safety Management Sistem) bahan

makanan kaJeng jenis sayuran dan buah di bagiajti reccivmg dan stonng Hotel

Sheraron berdasarkan feori-feori yang sudah ada "

1.3. Batasan Masalah

Aktivitas dalam Focd & Beverage mempunyai aiur yang cukup panjang

dan berkaitan satti dengan yang lain, Dimuiai dengan Menu Flannmg

(Pereocanaan Meniij, dilanjutkan dengan prose? pembeSaiijaan-penerimaan-

penyimpanan dan pemprosesan bahan makanan. yan* benujuan untuk mencapai

kepuasan tamu, pemilik dan sfaff hotel -eridiri, Dalam penulisan karya ilmiah ini,

penulis akan membatasi pembahasan meliputi proses Receivmg (penerimaanj,

Ztonng fperiyimpajian), dan CJeamng Mainfencmcs ipemeYiharaan kebersihan).

Receivmg dan Stonng adalali salali satu bagiaii penting. karena aktivitas yang

http://www.petra.ac.id


4

dilakukan pada kedua tahap tersebut berpengaruh pada kondisi makanan kaleng

sebelum digunakan. Sedanekan CIsanni£ Mauitenance adalah foktor yang mutlak

dilakukan untuk menunjang kondisi kelayakan makanan kaleng tersebut.

Secara garis besar, aktivitas dalam Fz-cd i Bexerage Cpemtion

dapat digambarkan sebagai berikut (Cicliy. 1994: 6):

StaffSatisfachoji Guest Satisfacticm Owner Satufaction

Cleanmg & Mamtenance

I
Zerving

t
Holding

t
Coohng

r
Preparmg

t

f
Ctonng

1
Receiving

t
Purchasing

f
Msmi Flannvi
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1.4. Tujuan Penelitian

Ada beberapa tujuan yans ingin dicapai dalam penuiisan karya ilmiah ini.

adapun tujuan-tuiuan yang dimaksud adalah sebagai berikut:

1. Melakukan pengainatan standardisasi F8M3 (Fooa Cafety Management

SuteK.]) bahan makanan kaJeng iejjir- i-ayiiran daii buah di bagian receivmg dan

stcnng Hotel Sherafon terhadap teori-teori dasar yans sudah ada terhadap

sistem standardisasi Fooa Hygiene di Hotel Sheraton.

2. Memberikati masukan kepadapihak manajemen Hotel Sheraton Surabayajika

terdapat kekurangan dalam penerapan sistem standardisasi Food Hygiene di

hotei tersebut.

1.5. Manfaat penulisan

1. Bagi Hotel Sheraton :

Manfaat yang diperoleh dari penelitian ini adalah mengetahui

kecocokan antara sistem standardisasi Food Hygiene yang Hotel

Sheraton miliki dengan teori-teori dasar yang sudah ada. Melalui

penelitian ini Hotel Sheraton juga bisa mendapatkan masukan-

masukan berkenaan dengan pemberlakuan sistem standardisasi Food

Hygienejenis makanan kaJeng.

2. Bagi penulis

Manfaat yang diharapkan dari penelitian ini adalah agar penulis

mendapatkan wawasan yang lebih luas tentana teori Food Hygicne

khususnya jenls makaaan kaleng dan pelaksanaannya. Dengan

demikiaii penulis dapat mengenal lebih jauh baik dari sisi teori

maupufi praklek di lapansan.

3. Bagi mahasiswaManajemen Perhotelan di Universitas Kristen Petra

Maiiiaat yang diperoleh dari penelitiaii ini adalali dapat mengenal

iebih jauh tentane Food Hygiene jenis makanan kaleng dan

pelaksanaginiya di lapangan.
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