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Abstrak 

Banyak hotel dan bisnis, termasuk Hotel Mercure, Tangerang, telah mengintegrasikan keamanan 
pangan ke dalam operasional mereka; namun, karyawan, terutama petugas penanganan makanan, 
kadang-kadang melakukan kesalahan akibat kurangnya pengetahuan tentang keamanan pangan, 
yang berpotensi mengancam kesehatan, keselamatan, dan kepuasan baik pelanggan maupun staf, 
sehingga mengganggu aktivitas dan alur kerja fasilitas tersebut. Tujuan penelitian ini adalah untuk 
mengkaji prosedur keamanan pangan terkini di Hotel Mercure, Tangerang, serta sejauh mana 
keamanan pangan dipengaruhi oleh pengetahuan petugas penanganan makanan dan pengembangan 
karyawan. Penelitian ini telah mengumpulkan tanggapan dari semua petugas penanganan makanan 
yang saat ini bekerja di Hotel Mercure, Tangerang. Penelitian ini menggunakan metodologi kuantitatif 
dengan 40 peserta. Hasil penelitian menunjukkan bahwa pengetahuan petugas pengolahan makanan 
dan pengembangan karyawan berkontribusi sebesar 78,7% terhadap keamanan pangan. Penelitian ini 
telah merumuskan implikasi manajemen dan arah penelitian masa depan untuk meningkatkan 
keamanan pangan berdasarkan hasil yang diperoleh.  

Kata kunci: Pengetahuan Penanganan Makanan, Pengembangan Karyawan, Keamanan Pangan. 

 

Abstract 

THE IMPACT OF FOOD HANDLER KNOWLEDGE & EMPLOYEE DEVELOPMENT 

TOWARDS FOOD SAFETY: A CASE STUDY OF HOTEL MERCURE TANGERANG 

Rano Abryanto1*), Shafira Nindita2,   
 Institut Pariwisata Tedja Indonesia, East Jakarta, Indonesia 

*Email: : rano.abryanto@ipti.ac.id*, shafira.nindita@ipti.ac.id 
 

Numerous hotels and businesses have included food safety to their operations including Hotel Mercure 
Tangerang however there are still moments when the employees such as food handlers working in the 
establishments can falter and make mistakes due to a lack of knowledge on food knowledge which can 
cause the decrease in the health, safety and satisfaction of the customers and the staff which would 
damage the activities and workflow of the establishments. Therefore, the aim of this study is to research 
the recent food safety practices of Hotel Mercure Tangerang and how much food safety is impacted by 
food handler knowledge and employee development. This study has collected responses from all the 
food handlers who are currently working in Hotel Mercure Tangerang. This study uses the quantitative 
method with 40 respondents. The findings have shown that food handler knowledge and employee 
development contributes 78.7% towards food safety. Based on the results, this study has developed 
managerial implications and future research to increase food safety.  
 
Keywords: Food Handler Knowledge, Employee Development, Food Safety. 
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PENDAHULUAN 

Latar belakang 

Industri makanan dan minuman (F&B) di Indonesia terus tumbuh, dengan GDP sektor ini 

meningkat signifikan hingga 2023 dan diprediksi terus naik pada 2024 (BPS). Namun, kasus 

keracunan makanan masih sering terjadi, meskipun sebagian besar berasal dari luar 

restoran/hotels (Kemenkes RI, 2021). Food handlers memerlukan pengetahuan yang 

memadai tentang praktik keamanan pangan, seperti HACCP, serta pengembangan karyawan 

(employee development) berupa pelatihan berkelanjutan untuk mencegah risiko tersebut. 

Di Hotel Mercure Tangerang, dalam beberapa tahun terakhir terdapat kesalahan penanganan 

makanan oleh food handlers, seperti tidak mengikuti standar colour coding pisau dan 

pelabelan bahan makanan yang tidak tepat. Penelitian ini bertujuan untuk mengkaji praktik 

food safety terkini di Hotel Mercure Tangerang serta sejauh mana food handler knowledge 

dan employee development berkontribusi terhadap food safety. 

Al-Jaberi dkk. (2023) menyatakan bahwa banyak orang tidak cukup memahami keamanan 

pangan dan tidak mengikuti cara yang benar dalam menangani makanan dengan aman. Hal 

ini dapat menyebabkan wabah penyakit bawaan makanan akibat ketidaktahuan tentang 

praktik-praktik seperti menghindari kontaminasi silang, menjaga suhu yang tepat, dan 

menggunakan bahan-bahan higienis. Kelalaian semacam ini dapat menimbulkan risiko 

kesehatan masyarakat, kerusakan pada usaha, dan ulasan negatif, yang berpotensi 

menyebabkan penutupan tempat kerja pengelola makanan. 

Keamanan pangan mencakup langkah-langkah yang diambil oleh pengelola makanan dan 

fasilitas pangan untuk melindungi kesehatan dan kesejahteraan konsumen. Ini merupakan 

hak asasi manusia yang universal dan mendasar. Banyak organisasi dan perusahaan yang 

terlibat dalam operasi jasa makanan telah memprioritaskan keamanan pangan, 

menjadikannya aspek mendasar dari operasional mereka. Semua pihak yang terlibat dalam 

produksi pangan harus memahami dan mematuhi langkah-langkah keamanan pangan, 

termasuk menjaga kebersihan pribadi dan lingkungan untuk mencegah penularan penyakit 

yang ditularkan melalui makanan (Fung et al., 2018).  

Pembaharuan penelitian ini terletak pada pendekatan kontekstual, integratif, dan aplikatif 

dalam mengkaji hubungan antara pengetahuan food handler, pengembangan karyawan, dan 

praktik keamanan pangan di hotel berbintang di Indonesia. 

Masalah Penelitian  

Pengembangan karyawan mencakup pelatihan dan peningkatan individu, serta jalur yang 

mereka pilih untuk mengembangkan dan meningkatkan karier mereka, yang pada gilirannya 

secara signifikan mempengaruhi lingkungan kerja mereka. Jika karyawan tidak mendapatkan 

pelatihan dan pengetahuan yang cukup, hotel tidak akan berkembang secepatnya, yang akan 

berdampak besar seperti kerusakan reputasi hotel, pelanggaran keamanan, ulasan buruk, 

dan penurunan kualitas, yang akan membuat pelanggan kehilangan minat untuk waktu yang 

tidak diketahui hingga mereka kembali mempercayai hotel (Nama et al., 2022).  

Keamanan pangan mencakup cara dan praktik yang memastikan penanganan makanan di 

dapur dan bisnis dilakukan dengan aman dan berkualitas baik. Namun, kurangnya langkah-

langkah keamanan pangan dapat sangat berbahaya. Hal ini dapat menyebabkan penyakit 

bawaan makanan yang dapat merugikan kesehatan masyarakat, membuat pelanggan sakit, 

mengharuskan mereka dirawat di rumah sakit, atau bahkan menyebabkan kematian. Hal ini 

juga dapat merugikan kesehatan dan produktivitas karyawan (Engdaw dkk., 2023). 
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Pertanyaan penelitian 

Pertanyaan-pertanyaan dalam penelitian ini adalah: 

1. Seberapa besar pengaruh pengetahuan petugas pengolahan makanan terhadap 

keamanan pangan di Hotel Mercure Tangerang? 

2. Seberapa besar pengaruh pengembangan karyawan terhadap keamanan pangan di Hotel 

Mercure Tangerang? 

 

Studi yang signifikan 
Tujuan penelitian ini adalah untuk mengevaluasi prosedur keamanan pangan yang sudah 

ada. 

 1. Studi ini akan mengevaluasi kemampuan petugas penanganan makanan di Hotel Mercure 

Tangerang dalam hal penanganan makanan, serta protokol keamanan dan higiene, untuk 

mengurangi risiko dan mencegah kontaminasi yang dapat merugikan hotel dan tamunya. 

Hotel Mercure Tangerang berlokasi di Jakarta, Indonesia. 

2. Tujuan studi ini adalah untuk menganalisis dampak peraturan keamanan pangan Hotel 

Mercure Tangerang terhadap operasionalnya. 

3. Tujuan penelitian ini adalah untuk meneliti seberapa penting pengembangan karyawan dan 

bagaimana hal itu dapat meningkatkan kualitas Hotel Mercure Tangerang. 

TINJAUAN LITERATUR 

Manajemen Sumber Daya Manusia (Human Resources Management) 

Menurut Molina-Azorin dkk. (2021), manajemen sumber daya manusia (MSDM) bertanggung 

jawab untuk mengarahkan dan mengawasi staf perusahaan dengan membantu mereka 

menemukan pekerjaan yang sesuai dengan keterampilan dan minat mereka. HRM membantu 

karyawan baru memahami seluk-beluk perusahaan dan cara melakukan pekerjaan dengan 

benar. Perusahaan membutuhkan Manajemen Sumber Daya Manusia (MSDM) untuk 

beroperasi. MSDM bertanggung jawab atas tugas-tugas penting seperti perekrutan, pelatihan, 

pembayaran gaji, dan evaluasi kinerja karyawan. Hal ini memastikan perusahaan memiliki 

orang dan sumber daya yang tepat untuk mencapai kesuksesan. Tanpa karyawan, bisnis tidak 

dapat beroperasi, yang menunjukkan betapa pentingnya Manajemen Sumber Daya Manusia 

dalam menjaga kelancaran operasional bisnis. HRM juga penting dalam membangun 

hubungan yang baik dengan karyawan.   

Pengetahuan Penanganan Makanan (Food Handler Knowledge) 

Kesadaran HACCP (HACCP Awareness) 

Penanganan makanan dan orang yang bekerja dengan makanan harus mengetahui cara 

menghindari bahaya fisik, biologis, dan kimia untuk menjaga lingkungan tetap aman dan 

bersih (Aslam dkk., 2022). Semua orang yang bekerja dengan makanan harus mengetahui 

tentang Analisis Bahaya dan Titik Kendali Kritis (HACCP), yang merupakan cara penting untuk 

mengelola keamanan pangan. HACCP penting untuk pelatihan petugas pengolahan makanan 

karena langkah-langkahnya dirancang khusus untuk industri jasa makanan. Langkah-langkah 

ini memberikan tips dan petunjuk tentang cara menjaga kebersihan dan keamanan, yang 

melindungi orang dari penyakit berbahaya (Borovčanin & Kilibarda 2020).  
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Prinsip-prinsip HACCP telah membawa perubahan besar dalam industri jasa makanan di 

seluruh dunia, termasuk hotel, restoran, dan dapur. Sistem ini menginstruksikan para 

pengelola makanan untuk menjaga makanan dan lingkungannya aman dari bakteri berbahaya 

dan penyakit. Hal ini mencegah penyakit bawaan makanan, bahaya keamanan pangan 

(seperti bahaya kimia, biologis, dan fisik), serta kontaminasi silang, yang menjaga 

keselamatan tamu dan pelanggan. Tujuh prinsip utama HACCP adalah sebagai berikut: 1: 

Lakukan Analisis Bahaya; 2: Tentukan Titik Kontrol Kritis (CCP); 3: Tetapkan batas kritis; 4: 

Tetapkan proses pemantauan; 5: Ambil tindakan korektif; 6: Tetapkan prosedur verifikasi; dan 

7: Tetapkan prosedur pencatatan (Dhyani et al., 2022). 

Tingkat Pendidikan (Education Level) 

Young dkk. (2019) menegaskan bahwa penanganan makanan yang tidak tepat, yang 

disebabkan oleh pemahaman yang kurang dan pelatihan keamanan pangan yang tidak 

memadai, telah memicu wabah penyakit bawaan makanan, menyebabkan kerugian yang 

signifikan bagi individu, termasuk rawat inap dan kematian. Penanganan makanan perlu 

memiliki pendidikan dan pelatihan yang memadai dalam keamanan pangan agar memiliki 

informasi dan keterampilan untuk menghindari tragedi semacam itu dan mengubah sikap 

serta tindakan mereka. 

Pengalaman Kerja (Working Experience) 

Petugas pengolahan makanan yang berpengalaman sering direkomendasikan karena mereka 

lebih baik dalam mengikuti aturan keamanan pangan dan mengurangi risiko penyakit bawaan 

makanan. Hal ini membantu menjaga tempat-tempat bebas dari penyakit dan memastikan 

lingkungan aman dan bersih (Lestantyo dkk., 2017). Reta dkk. (2021) menegaskan bahwa 

banyak petugas pengolahan makanan di seluruh dunia kekurangan pengetahuan dan 

keahlian yang memadai dalam teknik pengolahan makanan, yang menyebabkan penyebaran 

infeksi yang ditularkan melalui makanan.  

Lamanya waktu yang dihabiskan bekerja di bidang tertentu terkait dengan pengembangan 

keterampilan dan pengetahuan, karena jam kerja yang lebih lama menghasilkan kemampuan 

yang lebih baik (Reta dkk., 2021). Orang mendapatkan pengalaman kerja saat mereka 

memiliki pekerjaan, dan mereka biasanya bekerja lama dan mengambil banyak tanggung 

jawab. Misalnya, petugas pengolahan makanan di hotel bekerja lembur untuk menyelesaikan 

tugas mereka (Mariam & Mazin 2019). 

Perkembangan Karyawan (Employee Development) 

Pelatihan Karyawan (Employee Training) 

Pelatihan karyawan adalah strategi sumber daya manusia yang umum digunakan untuk 

meningkatkan efektivitas dan kinerja bisnis (Esteban-Lloret dkk., 2018). Pelatihan 

memberikan nilai-nilai dan kemampuan kepada karyawan untuk bekerja dengan baik bersama 

orang lain, yang meningkatkan karakter mereka dan membantu mereka menangani situasi 

tak terduga, termasuk membantu klien yang marah atau menangani peristiwa tertentu. 

Sikap (Attitude) 

Perilaku karyawan yang sopan, profesional, dan kompeten selama interaksi dengan 

pelanggan menjadi representasi yang baik dari karakter individu dan identitas organisasi 

(Khan et al., 2017). Menurut Lichtenthaler (2020), karyawan mungkin menunjukkan 

kecenderungan negatif terhadap entitas non-manusia, seperti kecerdasan buatan, dalam 

lingkungan profesional, yang berpotensi menghambat kemajuan organisasi. Integrasi 
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inovasi teknologi, termasuk kecerdasan buatan, sangat penting untuk meningkatkan daya 

saing organisasi dan efisiensi operasional.  

Staf berinteraksi dengan pelanggan secara profesional dan ramah (Khan, U. R. et al., 

2017). Sikap karyawan merupakan faktor kritis dalam pengembangan profesional, 

mendorong divisi sumber daya manusia di berbagai organisasi untuk memberikan 

pengaruh signifikan terhadap pembentukan sikap dan perilaku karyawan melalui program 

pelatihan dan pengembangan. Karyawan diharuskan menunjukkan sikap positif untuk 

menciptakan lingkungan yang mendukung bagi rekan kerja selama pelatihan dan, yang 

paling penting, sepanjang masa kerja mereka. Kemajuan ini tidak hanya penting untuk 

tanggung jawab profesional mereka tetapi juga untuk pengembangan pribadi mereka. 

Misalnya, karyawan diharapkan menunjukkan sopan santun dan sikap positif saat 

menangani keluhan pelanggan (Tien & Thu 2023). 

Kinerja Karyawan (Employee Performance) 

Kinerja karyawan mencerminkan karakter, disposisi emosional, dan kekuatan bawaan 

mereka, saat mereka menjalankan tanggung jawab dengan efisiensi dan profesionalisme. 

Partisipasi dalam program pelatihan karyawan dapat secara signifikan meningkatkan 

kinerja dengan menyediakan peluang untuk mengembangkan keterampilan tambahan, 

termasuk peningkatan interaksi dengan pelanggan dan administrasi pertolongan pertama 

(Thwin et al., 2022). Seperti yang dicatat oleh Asti et al. (2022), manifestasi kinerja 

karyawan terlihat melalui kombinasi kepercayaan diri dan kompetensi, terutama dalam 

interaksi dengan tamu dan pelanggan.  

Demonstrasi kompetensi yang ditunjukkan oleh karyawan saat mereka membuktikan 

kemampuan mereka dalam lingkungan profesional mereka (Thwin et al., 2022). Kinerja 

karyawan menjadi bukti kompetensi dan kemampuan mereka. Saat terlibat dalam tugas 

mereka, mereka memiliki kesempatan untuk menunjukkan keterampilan dan pengetahuan 

mereka kepada pelanggan dan atasan. Kinerja positif sering kali disambut dengan ucapan 

selamat, sementara kinerja negatif memerlukan pendidikan dan pelatihan lebih lanjut dari 

manajemen untuk memfasilitasi pengembangan yang tepat (Hadaitana & Iqbal 2023). 

 Keamanan Pangan (Food Safety) 

Penyimpanan Pangan (Food Storage) 

Praktik penyimpanan pangan merupakan hal yang mendasar dalam memastikan 

keamanan pangan, memberikan manfaat seperti pengurangan limbah pangan, 

penghematan ekonomi, dan peningkatan ketahanan pangan. Penyimpanan yang tepat 

dalam kondisi higienis dan sesuai menjaga kualitas pangan, memudahkan pemanfaatan di 

masa depan, dan mendorong pola makan yang kaya akan nutrisi esensial (Afriyie dkk., 

2022). Marshall (2023) menyoroti pentingnya penyimpanan pangan, terutama dalam 

situasi tak terduga dan darurat, menekankan perannya dalam melindungi kelangsungan 

hidup dan kesejahteraan individu. 

Karyawan wajib memastikan bahwa persediaan, barang, dan bahan baku disimpan dengan 

cara yang aman dan higienis, menjaga suhu yang sesuai sebagaimana dijelaskan oleh 

Afriyie et al. (2022). Proses penyimpanan makanan melibatkan penempatan makanan 

secara hati-hati dalam lingkungan yang aman dan higienis, bertujuan untuk mencegah 

pembusukan dan kerusakan, sehingga menjaga kualitasnya dan mematuhi standar 

keamanan pangan yang ditetapkan (Afriyie dkk., 2023). 
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Produksi Pangan (Food Production) 

Praktik penyimpanan pangan merupakan hal yang mendasar dalam memastikan 

keamanan pangan, memberikan keuntungan seperti pengurangan limbah pangan, 

penghematan ekonomi, dan peningkatan ketahanan pangan. Penyimpanan yang tepat 

dalam kondisi higienis dan sesuai menjaga kualitas pangan, memudahkan pemanfaatan di 

masa depan, dan mendorong pola makan yang kaya akan nutrisi esensial (Afriyie dkk., 

2022). Marshall (2023) menyoroti pentingnya penyimpanan pangan, terutama dalam 

situasi tak terduga dan darurat, menekankan perannya dalam melindungi kelangsungan 

hidup dan kesejahteraan individu. 

Karyawan wajib memastikan bahwa persediaan, barang, dan bahan baku disimpan dengan 

cara yang aman dan higienis, menjaga suhu yang sesuai sebagaimana dijelaskan oleh 

Afriyie et al. (2022). Proses penyimpanan makanan melibatkan penempatan makanan 

secara hati-hati dalam lingkungan yang aman dan higienis, bertujuan untuk mencegah 

pembusukan dan kerusakan, sehingga menjaga kualitasnya dan mematuhi standar 

keamanan pangan yang ditetapkan (Afriyie dkk., 2023). 

Kualitas Pangan (Food Quality) 

Kualitas dan keamanan pangan merupakan hal yang sangat penting bagi organisasi dan 

perusahaan di industri pangan. Mereka melakukan penelitian berkelanjutan dan 

menerapkan strategi inovatif untuk mengurangi kontaminasi dan penyakit menular, 

sehingga melindungi kesehatan konsumen (Ruiz-Capillas & Herrero 2019). Pebriani dkk. 

(2023) menekankan pentingnya kualitas pangan dalam pengambilan keputusan 

konsumen, menyoroti tanggung jawab lembaga pangan untuk menyediakan produk yang 

aman, higienis, dan berkualitas tinggi kepada pelanggan, yang merupakan faktor kunci 

bagi pendapatan dan keberhasilan berkelanjutan mereka.  

Kualitas pangan merujuk pada kondisi pangan yang aman, layak dikonsumsi, dan higienis 

(Pebriani dkk., 2023). Protokol keamanan pangan sangat penting untuk menjaga kualitas 

pangan; ketidakhadiran langkah-langkah ini dapat menyebabkan pangan menjadi tidak 

aman dan menimbulkan risiko kesehatan yang serius bagi konsumen, yang berpotensi 

menyebabkan rawat inap atau kematian (Chung dkk., 2020).  

METODE 

Analisis unit diakui sebagai fokus utama studi, yang dapat berpusat pada lokasi, individu, 

dan perangkat (Kumar 2018). Studi ini akan menganalisis Hotel Mercure Tangerang, 

dengan fokus pada peran petugas makanan dalam operasional. Studi ini akan 

mengeksplorasi bagaimana memperbaiki perilaku kerja karyawan dapat meningkatkan 

kepuasan dan loyalitas pelanggan. Penelitian ini akan dilakukan di Hotel Mercure 

Tangerang, hotel bintang 4 di Tangerang  

Peserta studi adalah karyawan Hotel Mercure Tangerang yang memiliki pengalaman kerja 

sebelumnya dan saat ini bekerja sebagai petugas makanan atau setidaknya bekerja di 

dapur Restoran The Gallery. Ukuran sampel minimum untuk studi dengan dua atau lebih 

variabel adalah rasio 5:1, yang berarti margin kesalahan memiliki maksimum 5% (Hair et 

al., 2018).  
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HASIL DAN PEMBAHASAN 

Demografi 

Dari 40 responden, mayoritas responden berusia 25-30 tahun dengan persentase 27,5%. 

Disusul oleh usia 31-35 tahun (20%), 41-45 tahun dan >45 tahun (masing-masing 17,5%), 

36-40 tahun (15%), dan terakhir usia 18-24 tahun (2,5%). Sebanyak 90% responden 

adalah laki-laki dan 10% responden adalah perempuan. 

Sebagian besar responden bekerja di departemen Dapur dengan 62,5%. Disusul oleh 

departemen Pastry dengan 25%, dan terakhir departemen Food and Beverage Bar dengan 

12,5%. 

Sebanyak 85% responden menjawab ya bahwa mereka memiliki setidaknya satu 

pengalaman bekerja di Hotel Mercure Tangerang, sedangkan 15% responden menjawab 

tidak. 

Terakhir, mayoritas responden memiliki pendidikan terakhir D1/D2/D3/D4 sebesar 50%. 

Disusul oleh SMK sebesar 27,5%, SMA sebesar 20%, dan terakhir UNIVERSITAS sebesar 

2,5%. 

Uji Pasca 

Uji pasca akan dilakukan setelah validasi dan evaluasi reliabilitas sampel pra-uji, dengan 

pertanyaan dikirimkan kepada sampel yang ditunjuk. Studi ini menggunakan total sekitar 

40 tanggapan, termasuk pengujian validitas, pengujian reliabilitas, analisis deskriptif, 

pengujian asumsi klasik, dan regresi linier berganda.  

 

 

 

 

 

 

Uji validitas yang dilakukan pada semua variabel dalam studi ini menunjukkan bahwa 

setiap variabel melebihi nilai r-table sebesar 0.312. Hal ini menunjukkan bahwa semua 

pertanyaan valid dan berguna untuk penelitian ini. 

Semua variabel dalam penelitian ini memiliki nilai Cronbach’s Alpha di atas 0,9; oleh karena 

itu, variabel-variabel tersebut, setelah diuji melalui post-test, dianggap cocok untuk 

penelitian ini. Akibatnya, semua data yang dikumpulkan telah terbukti dapat diandalkan 

untuk pengujian lebih lanjut. 

Pengetahuan Penanganan Makanan (Food Handler Knowledge) 

Sebagian besar responden (4,87) setuju bahwa penting untuk memahami HACCP (4,27) 

dan bahwa penting untuk terus menggunakannya di tempat kerja mereka. Sebagian besar 

responden merasa ragu-ragu (3,22) dan tidak yakin tentang apa yang mereka pelajari 

tentang HACCP di sekolah. Hal ini menunjukkan bahwa kesadaran yang lebih besar 

diperlukan karena departemen sumber daya manusia hotel telah menyatakan bahwa 

petugas pengolahan makanan telah melakukan kesalahan dalam mengolah makanan 

Table 1. Reliability Statistics 

Cronbach's Alpha 

Cronbach's Alpha 

Based on Standardized 

Items N of Items 

.912 .912 3 
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karena kurangnya pengetahuan, seperti tidak mengikuti aturan kode warna untuk pisau 

dan papan potong, serta tidak menandai bahan makanan dengan benar. 

Perkembangan Karyawan (Employee Development) 

Sebagian besar responden (4.67) setuju bahwa pelatihan karyawan membuat mereka lebih 

baik dalam mengikuti aturan keamanan pangan, dan hal ini benar-benar membantu 

mereka menjadi lebih baik dalam pekerjaan mereka. Hal ini karena manajemen hotel 

menyediakan pelatihan keamanan pangan yang penting (4.65), yang membantu mereka 

menjadi lebih baik dalam menangani makanan dan menjalankan pekerjaan mereka dengan 

lebih baik. Mereka mendapatkan penghargaan (3,95) atas pelatihan dan kinerja mereka di 

hotel, tetapi beberapa orang merasa gaji mereka tidak cukup untuk pekerjaan dan 

pelatihan yang mereka terima, yang membuat mereka tidak puas dengan situasi mereka. 

Keamanan Pangan (Food Safety) 

Sebagian besar responden (4.80) menyatakan bahwa mereka selalu memeriksa kualitas 

makanan sebelum menyajikannya kepada pelanggan dan memastikan area kerja serta 

peralatan tetap bersih dan dalam kondisi baik untuk menjaga kualitas makanan (4.67). Hal 

ini menunjukkan bahwa mereka peduli terhadap keamanan dan kualitas pangan bagi 

pelanggan. Dapur Hotel Mercure Tangerang dilengkapi dengan teknologi penyimpanan 

makanan yang baik (4.35), yang mencegah makanan menjadi busuk dan terbuang. 

Uji Regresi (Regression Test) 

 Table 2. Model Summaryb 

Model R R Square 

Adjusted R 

Square 

Std. Error of the 

Estimate 

 

R Square 

Change 

1 .893a   .798 .787 1.81999 .798 

a. Predictors: (Constant), TOTALX2, TOTALX1 

b. Dependent Variable: TOTALY1 

 

Tabel di atas menyajikan nilai Adjusted R Square adalah 0.787, yang setara dengan 78,7%. 

Hal ini berarti faktor-faktor independen menjelaskan 78,7% berdampak dari variasi pada 

variabel dependen, sedangkan 21,3% disebabkan oleh faktor-faktor lain yang tidak 

termasuk dalam studi ini. 

Hipotesis 

Analisis Hasil Hipotesis menunjukkan bahwa Hipotesis 1.1 benar karena nilai t (75,879) 

lebih besar dari nilai t tabel (2,02), nilai signifikansi lebih kecil dari 0,05, dan hipotesis nol 

salah. Hasil ini sesuai dengan studi sebelumnya (Ahmed, M. H., Akbar, A., & Sadiq, M. B., 

2021; Osaili, T. M., Al-Nabulsi, A. A., & Al-Jaberi, T. M., 2022; Abdelwahed et al., 2022), 

yang menyoroti peran penting keahlian petugas pengolahan makanan dalam menjaga 

keamanan pangan. Tidak mengetahui hal ini dapat menyebabkan banyak kesalahan, yang 

dapat menyebabkan lebih banyak infeksi makanan dan, pada gilirannya, pelanggan yang 

sakit dan perlu dirawat di rumah sakit. 
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Hasil hipotesis menunjukkan bahwa Hipotesis 2.1 benar karena nilai t-nya (65,766) lebih 

tinggi dari nilai t-tabel (2,02) dan nilai signifikansinya 0,000, yang lebih rendah dari 0,05. 

Penelitian sebelumnya (Onesmus dkk., 2020; Nama dkk., 2022; Reta dkk., 2021) 

mendukung hipotesis ini, menunjukkan bahwa pengembangan karyawan sangat penting 

untuk peningkatan keterampilan, yang berdampak signifikan pada kinerja di bidang seperti 

keamanan pangan.   

SIMPULAN DAN SARAN 

 Rekomendasi  

1. Keamanan pangan merupakan aspek krusial dalam operasional dapur hotel. Petugas 

penanganan makanan wajib memahami dan menerapkan prinsip HACCP untuk 

mencegah penyakit bawaan makanan, kontaminasi, dan kecelakaan yang dapat 

membahayakan staf maupun tamu. Oleh karena itu, baik karyawan baru maupun 

berpengalaman perlu mendapatkan pelatihan HACCP secara berkelanjutan. 

2. Pelatihan rutin disarankan bagi karyawan baru, sementara pelatihan penyegaran perlu 

diberikan kepada pekerja dengan pengalaman lebih dari lima tahun agar tetap mengikuti 

perkembangan teknik penanganan makanan yang aman. Karyawan dengan kinerja 

kurang memuaskan perlu diberikan kesempatan evaluasi ulang melalui tugas khusus di 

bawah pengawasan kepala koki. Evaluasi kompetensi, diskusi kinerja, serta pemberian 

insentif yang sesuai dapat membantu mempertahankan dan meningkatkan kualitas kerja 

staf. 

3. Kepatuhan terhadap aturan keamanan pangan harus diterapkan setiap hari di dapur. 

Kepala koki dan departemen SDM berperan penting dalam memastikan staf memiliki 

pengetahuan yang akurat dan terkini, disertai dengan umpan balik dan penilaian harian 

untuk mendorong perbaikan berkelanjutan dalam praktik keamanan pangan.  
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