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ABSTRAK

Hazard Analysis Critical Control Point (HACCP) merupakan suatu sistem manajemen
pengawasan dan pengendalian keamanan pangan secara preventif yang bersifat ilmiah, rasional,
dan sistematis dengan tujuan untuk mengidentifikasi dan mengendalikan bahaya (hazard) mulai
dari bahan baku, selama proses produksi atau pengolahan, manufacturing, penanganan dan
penggunaan bahan untuk menjamin bahwa bahan pangan tersebut aman bila dikonsumsi.
Penyimpanan bahan makanan merupakan suatu tata cara menata, menyimpan, dan memelihara
bahan makanan serta mencatat pelaporannya. Dalam operasional main kitchen penyimpanan
bahan makanan memiliki peranan penting karena dengan melakukan penyimpanan bahan
makanan yang sesuai dapat memastikan keamanan dan kualitas produk makanan. Penyimpanan
makanan yang sesuai dapat dilakukan dengan menggunakan pendekatan HACCP. Tujuan
penelitian ini untuk mengevaluasi penyimpanan bahan makanan menggunakan pendekatan
HACCP di Main Kitchen éL Hotel Banyuwangi. Penelitian ini merupakan jenis penelitian
deskriptif kualitatif dengan menggunakan instrumen pengumpulan data berupa cheklist
observasi, pedoman wawancara, studi literatur, dan dokumentasi. Evaluasi penerapan HACCP
dalam penyimpanan bahan makanan dilakukan dengan menilai melalui lima indikator seperti
efektivitas, kecukupan, Kketepatan, responbilitas, dan penerapan terhadap indikator
penyimpanan bahan makanan. Hasil dari evaluasi penyimpanan bahan makanan di éL Hotel
Banyuwangi sudah berjalan sesuai dengan lima indikator penilaian, akan tetapi lebih
diperhatikan kembali terkait pemisahan dalam penempatan bahan makanan agar tidak
menimbulkan kerusakan atau kontaminasi. Selain itu, secara teratur dilakukan pemantauan dan
pelatihan karyawan terakit dengan pendekatan HACCP dalam penyimpanan bahan makanan.

Kata Kunci: HACCP, Main Kitchen, Penyimpanan Bahan Makanan
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ABSTRACT

Hazard Analysis Critical Control Point (HACCP) is a preventive food safety monitoring
and control management system that is scientific, rational and systematic with the aim of
identifying and controlling hazards starting from raw materials, during the production or
processing process, manufacturing, handling and use of ingredients to ensure that the food
ingredients are safe for consumption. Food storage is a procedure for arranging, storing and
maintaining food ingredients and recording reports. In main kitchen operations, food storage
plays an important role because by storing food appropriately you can ensure the safety and
quality of food products. Appropriate food storage can be done using the HACCP approach.
The aim of this research is to evaluate food storage using the HACCP approach in the Main
Kitchen éL Hotel Banyuwangi. This research is a type of qualitative descriptive research using
data collection instruments in the form of observation checklists, interview guides, literature
studies and documentation. Evaluation of the implementation of HACCP in food storage is
carried out by assessing five indicators such as effectiveness, adequacy, accuracy,
responsiveness, and application of food storage indicators. The results of the evaluation of food
storage at L Hotel Banyuwangi have been carried out in accordance with the five assessment
indicators, but more attention has been paid to the separation in the placement of food
ingredients so as not to cause damage or contamination. In addition, regular monitoring and
training of employees is carried out regarding the HACCP approach in storing food
ingredients.

Keywords: HACCP, Main Kitchen, Food Storage
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