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ABSTRAK

Food safety adalah kondisi dan upaya yang diperlukan untuk mencegah pangan dari
kemungkinan cemaran biologis, kimia, dan benda lain yang dapat mengganggu,
merugikan, dan membahayakan Kesehatan manusia. Jenis data yang digunakan
dalam penelitian ini adalah mix methode yaitu kuantitatif dan kualitatif dimana data
tersebut diambil dari hasil observasi dan wawancara. Kemudian menentukan
variabel dan diukur untuk dilakukan analisis sesuai dengan prosedur dari statistik
yang berlaku. Selain itu, penulis juga menggunakan kuesioner untuk
menggumpulkan data. Bahwa penerapatan food safety pada kitchen di Wyndham
Opi Hotel sudah cukup baik. Hanya beberapa saja yang masih kurang, seperti
pemakaian handglove dan kotak sampah tidak tertutup rapat. Pengaruh food safety
terhadap produk berbahan dasar ikan di Wyndham Opi Hotel Palembang, seperti
tahap penerimaan, penyimpanan, persiapan dan-penyajian ikan di Wyndham Opi
Hotel Palembang sudah sesuat standar food safety.-Hal ini terbukti dari hasil data
kuesioner yang diuji validitas layak diujikan dengan nilai Kr diatas 0,9 begitu juga
nilai uji reliabilitas setara 0,6 sehingga penelitian ini dapat dilakukan. Lalu diuji
dengan analisis skala guttman X1 : 82%, X2 :78%, X3:91%, X4 : 96% dan Y :
94%, lalu di buktikan dengan Uji t — test penerimaan, penyimpanan, persiapan dan
penyajian mempunyai pengaruh positif terhadap food safety pada produk berbahan
dasar ikan, di uji juga dengan Uji F dapat dikatakan.independent tidak berpengaruh
secara segnifikan kepada dependen. Lalu dapat di buktikan juga memlalui hasil
observasi dengan metode cheklist yang sudah memenuhi semua indicator.

Kata kunci : food safety, Ikan, Perhotelan



ABSTRAK

Food safety is the condition and effort needed to prevent food from possible
biological, chemical, and other objects that can disturb, harm, and endanger
human health. The type of data used in this study is a mix method, namely
guantitative and qualitative where the data is taken from observations and
interviews. Then determine the variables and measure them for analysis in
accordance with the procedures of the applicable statistics. In addition, the authors
also used questionnaires to collect data. That the tightening of food safety in the
kitchen at Wyndham Opi Hotel is good enough. Only a few are still lacking, such
as the use of handglove and the litter box is not tightly closed. The effect of food
safety on fish-based products at Wyndham Opi Hotel Palembang, such as the stage
of acceptance, storage, preparation and serving of fish at Wyndham Opi Hotel
Palembang is in accordance with food safety standards. This is evident from the
results of the questionnaire data tested for validity worthy of being tested with a Kr
value above 0.9 as well as a reliability test value equivalent to 0.6 so that this study
can be carried out. Then tested with guttman scale analysis X1: 82%, X2: 78%, X3:
91%, X4: 96% and Y: 94%, then proven by Test:T — test acceptance, storage,
preparation and presentation has a positive influence on food safety in fish-based
products, also tested with Test F can be said to be independent has no significant
effect on dependents. Then it can also be proven through the results of observations
with the cheklist method that has met all indicators.

Keywords: food safety, fish, Hospitality



MOTTO DAN PERSEMBAHAN
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e Terkadang kita harus menjadi redup, untuk mencari yang paling
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