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OVERVIEW OF THE FOOD SERVICE SYSTEM AT THE 

MELATI CORNER DEPOT IN TABANAN 

 

ABSTRACT 

 
A restaurant is a food service provider with a variety and variety that is not bound 

by regulations and serves the needs of people outside the home that is profit-

oriented, and takes into account aspects of service, needs, customer satisfaction, 

and its management to compete with other food service providers. The purpose of 

this observation is to find out the management of food service at the Tabanan City 

Tourism Area Restaurant. Types of data collected identity data by observation and 

interview methods using questionnaires, data regarding food administration using 

observation and interview methods using observation forms and questionnaires 

data regarding employment including the number of workers, work qualifications 

using questionnaires and data regarding sanitary hygiene using observation 

methods observation form. The results of this study indicate that the components 

that have not been implemented in food management are budget planning and 

food storage. The use of PPE (Personal Protective Equipment) that is applied is 

not in accordance with the requirements because only 17 people (100%) fulfill the 

requirements. While the other requirements have not been implemented. The 

application of personal hygiene for food processors is also not maximized because 

they do not meet the requirements, namely, cleanliness of nails and hands by 7 

people (41%). 

Keywords: Food service, Sanitary Hygiene, Restaurant. 
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GAMBARAN SISTEM PENYELENGGARAAN MAKANAN  

DI DEPOT POJOK MELATI TABANAN 

 

ABSTRAK 

 

Rumah Makan adalah salah satu penyelenggaraan makanan dengan macam dan 

variasi yang tidak terikat dengan peraturan dan melayani kebutuhan masyarakat di 

luar rumah yang berorientasi pada keuntungan, serta mempertimbangkan aspek 

pelayanan, kebutuhan, kepuasan konsumen, dan manajemennya bersaing dengan 

penyelenggaraan makanan yang lain. Tujuan dari pengamatan ini adalah 

mengetahui gambaran sistrm penyelenggaraan makanan di Depot Pojok Melati 

Tabanan. Jenis data yang dikumpulkan data identitas dengan  metode pengamatan 

dan wawancara menggunakan kuesioner, data mengenai penyelenggaraan 

Makanan dengan metode pengamatan dan wawancara menggunakan formulir 

observasi dan kuesioner data mengenai ketenagaan meliputi jumlah tenaga kerja, 

kualifikasi kerja menggunakan lembar kuesioner dan data mengenai hygiene 

sanitasi dengan  metode pengamatan menggunakan formulir observasi. Hasil 

penelitian ini menujukan bahwa Komponen yang belum terlaksana di 

penyelenggaraan makanan yaitu, perancanaan anggaran belanja dan penyimpanan 

bahan makanan. Penggunaan APD (Alat Pelindung Diri) yang diterapkan belum 

sesuai persyaratan dikarenakan yang memenuhi persyaratan  hanya penggunaan 

celemek saja  sebanyak 17 orang (100%). Sedangkan persyaratan yang lain belum 

terlaksana. Penerapan hygiene personal pengolah makanan juga belum maksimal 

dikarenakan belum memenuhi persyaratan yakni, kebersihan kuku dan tangan 

sebanyak 7 orang (41%). 

Kata kunci : Penyelenggaraan makanan, Hygiene Sanitasi, Rumah Makan. 
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RINGKASAN PENGAMATAN 

 

GAMBARAN SISTEM PENYELENGGARAAN MAKANAN  

DI DEPOT POJOK MELATI TABANAN 

 

Oleh : Inez Lusi Laksita (NIM. P07131120034) 

 

Rumah Makan adalah penyelenggaraan makanan dengan macam dan 

variasi yang tidak terikat dengan peraturan, melayani kebutuhan masyarakat di 

luar rumah yang berorientasi pada keuntungan, mempertimbangkan aspek 

pelayanan, kebutuhan, kepuasan konsumen, dan manajemennya harus bisa 

bersaing dengan penyelenggaraan makanan yang lain. Dalam penyelenggaraan 

rumah makan memiliki ruang lingkup kegiatannya menyediakan makanan dan 

minuman untuk masyarakat konsumen. Topik pengamatan ini adalah 

bagaimanakah gambaran sistem penyelenggaraan makanan di Depot Pojok Melati 

Tabanan. Tujuan dari pengamatan ini adalah mengetahui Gambaran Sistem 

Penyelenggaraan Makanan di Depot Pojok Melati Tabanan. Tujuan khusus dari 

pengamatan ini adalah mendeskripsikan ketenagaan/ sdm di Depot Pojok Melati 

Tabanan, mendeskripsikan kegiatan penyelenggaraan makanan di Depot Pojok 

Melati Tabanan, dan gambaran hygiene sanitasi tenaga pengolah di Depot Pojok 

Melati Tabanan. 

Penyelenggaraan Makanan Institusi/massal (SPMI/M) adalah 

penyelenggaraan makanan yang dilakukan dalam jumlah besar atau massal. 

Dengan adanya penyelenggaraan makanan yang baik diharapkan akan 

menghasilkan makanan yang baik kualitasnya, enak rasanya, penghidangan yang 

produksi yang murah. Hal ini berarti bahwa dalam penyelenggaraan makanan, 

selain memperhatikan aspek kualitas makanan juga diperhatikan aspek biaya 

operasionalnya. Pelayanan makan yang baik di rumah makan dapat terlaksana 

apabila tersedia tenaga kerja yang professional dalam memberikan pelayanannya. 

Dalam upaya pelaksanaan penyelenggaraan makanan kualitas makanan yang 

disajikan bagi konsumen ditentukan oleh jumlah, kualifikasi, dan ketrampilan 

tenaga kerja di institusi tersebut. hygiene sanitasi adalah upaya untuk 
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mengendalikan faktor makanan, orang, tempat dan perlengkapannya yang dapat 

atau mungkin dapat menimbulkan penyakit atau gangguan kesehatan serta, 

lingkungan menjadi bersih, sehat dan nyaman, menghindari pencemaran, sebagai 

pencegahan terhadap penyakit menular, dan tindakan pencegahan terhadap 

kecelakaan kerja. 

Pengamatan dilaksanakan di Rumah Pojok Melati Tabanan yang terletak 

di Kecamatan Tabanan, Kota Tabanan. Subyek dalam penelitian ini adalah 

Gambaran Sistem Penyelenggaraan Makan di Rumah Makan Pojok Melati 

Tabanan. Jenis data yang dikumpulkan data identitas dengan  metode pengamatan 

dan wawancara menggunakan formulir kuesioner, data mengenai 

penyelenggaraan makanan dengan metode pengamatan dan wawancara 

menggunakan formulir observasi dan kuesioner, data mengenai ketenagaan/ SDM 

meliputi jumlah tenaga kerja, kualifikasi kerja menggunakan lembar kuesioner 

dan data mengenai hygiene sanitasi dengan metode pengamatan menggunakan 

formulir observasi. 

Dari 17 subyek responden yang dikumpulkan, menurut jenis kelamin 

sebagian besar karyawan berjenis kelamin perempuan sebanyak 16 orang (94%). 

Pada kelompok umur paling banyak subyek pengamatan yaitu pada golongan 

umur 21 – 30 tahun yaitu sebanyak 8 orang (47%). Tingkat pendidikan tertinggi 

dan terbanyak yang ditempuh oleh tenaga kerja adalah SMA/SMK yaitu sebanyak 

8 orang (47%), dan Pada subyek pengamatan lama bekerja paling banyak selama 

< 1 tahun sebanyak 8 orang (47%). Sistem penyelenggaraan makanan yang 

dijalankan belum sesuai dengan standar penyelenggaraan makanan yang 

dianjurkan dari sepuluh komponen penyelenggaraan makanan. Komponen yang 

belum terlaksana yaitu, perancanaan anggaran belanja dan penyimpanan bahan 

makanan. Hygiene sanitasi di Depot Pojok Melati  masih tergolong kurang 

dikarenakan pada penggunaan APD (Alat Pelindung Diri) yang memenuhi 

persyaratan  hanya penggunaan celemek saja  sebanyak 17 orang (100%). 

Sedangkan persyaratan yang lain belum terlaksana dan penerapan hygiene 

personal pengolah makanan juga belum maksimal dikarenakan belum memenuhi 

persyaratan kebersihan kuku dan tangan sebanyak 7 orang (41%). Pada 

pengamatan sanitasi lingkungan penyelenggaraan makanan menunjukan bahwa, 



 

x 

 

masih ada beberapa yang tidak memenuhi standar seperti, tempat sampah 

mengenai tidak adanya tempat sampah terpisah antara sampah basah  (organik) 

dan sampah kering (an organik), tempat sampah tidak tertutup dan hanya tersedia 

1 di dalam proses penyelenggaraan makanan di dapur, peralatan produksi tidak 

disimpan dalam keadaan tertutup. Berdasarkan total skor yang didapat pada 

sanitasi lingkungan penyelenggaraan makanan didapati dengan persentase 78% 

dengan kategori baik. 

Hasil pengamatan bahwa karaterikstik subyek pengamatan jenis kelamin 

terbanyak perempuan sebanyak 16 orang (94%).  Subyek pengamatan terbanyak 

umur 21 – 30 tahun yaitu sebanyak 8 orang (47%). Tingkat pendidikan terbanyak 

terbanyak yang ditempuh oleh tenaga kerja adalah SMA/SMK yaitu sebanyak 8 

orang (47%), dan Pada subyek pengamatan lama bekerja paling banyak selama < 

1 tahun sebanyak 8 orang (47%). Komponen yang belum terlaksana di 

penyelenggaraan makanan yaitu, perancanaan anggaran belanja dan penyimpanan 

bahan makanan. Hygiene sanitasi di Depot Pojok Melati  masih tergolong kurang 

dikarenakan pada penggunaan APD (Alat Pelindung Diri) yang memenuhi 

persyaratan hanya penggunaan celemek saja  sebanyak 17 orang (100%). 

Sedangkan persyaratan yang lain belum terlaksana Pada pengamatan sanitasi 

lingkungan penyelenggaraan makanan menunjukan total skor yang didapat pada 

sanitasi lingkungan penyelenggaraan makanan didapati dengan persentase 78% 

dengan kategori baik.. 

Depot Pojok Melati Tabanan memiliki tenaga kerja sebanyak 17 

orang. Kegiatan penyelenggaraan makanan yang dijalankan sudah  berjalan sesuai 

dengan tahapan penyelenggaraan makanan dari 10 (sepuluh) kegiatan 

penyelenggaraan makanan. Secara keseluruhan pada sistem penyelenggaraan 

makanan di Depot Pojok melati sudah baik. Akan tetapi, hnaya pada penggunaan 

APD (Alat Pelindung Diri) beluum terlaksana baik. Selain itu, Keuangan/ biaya di 

Depot Pojok Melati adalah dari pendapatan depot yang direncanakan oleh cashier 

perharinya dan langsung dilaporkan ke pemilik (owner). Sarana Prasana yang ada 

di Depot Pojok Melati meliputi lokasi, jarak sumber pencemaran, lantai yang 

digunakan, dinding, ventilasi dan cahaya sudah baik. Adapun saran dari hasil 

pengamatan Gambaran Sistem Penyelenggaraan Makanan di Depot Pojok Melati 
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Tabanan, yaitu ditujukan untuk dinas terkait terutama dinas kesehatan untuk 

selalu memantau, memonitor, mengadakan pelatihan penggunaan APD (Alat 

Pelindung Diri) pentingnya penggunaan APD dikarenakan terkaitan dengan 

keselamatan konsumen. 
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