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ABSTRAK

Puja Riasiimawati, 2022. Rancangan Susunan Menu Bagi Karyawan Di
Favehotel Olo Padang. Proyek Akhir D4
Manajemen Perhotelan, Departemen Pariwisata.
Fakultas Pariwisata dan Perhotelan, Universitas Negeri
Padang.

Penelitian ini dilatarbelakangi dari pengalaman penulis pada saat melakukan
pengalaman industry di Favehotel Olo Padang, penulis menemukan permasalahan
yaitu tentang kurangnya ketersediaan makanan yang disajikan oleh pihak hotel
terhadap karyawan yang akan berdampak kepada hasil kerja karyawan yang tidak
sesuai dengan harapan tamu dan juga manajemen Favehotel Olo Padang. Tujuan dari
penelitian ini yaitu untuk menghasilkan rancangan dalam menyiapkan makanan
karyawan Favehotel Olo Padang

Jenis penelitian ini adalah penelitian kualitatif. Teknik mengumpulkan data
yang dipakai pada penelitian ini yakni wawancara, observasi, dan dokumentasi.

Berdasarkan penelitian yang telah dilakukan maka disimpulkan hasil penelitian
kecukupan makanan karyawan harus mengkonsumsi karbohidrat, protein hewani,
serat, dan lemak dengan komposisi 40 % - 50 % untuk makan siang, 20 % - 30 %
untuk makan malam.

Kata Kunci : Menu, Kecukupan Makanan, Gizi
ABSTRACT

This research is motivated by the author's experience when conducting industry
experience at Favehotel Olo Padang, the author found a problem, namely the lack of
availability of food served by the hotel for employees which will have an impact on
employee work results that are not in accordance with guest expectations and also the
management of Favehotel Olo Padang . The purpose of this study is to produce a plan
for preparing food for Favehotel Olo Padang employees

This type of research is qualitative research. The data collection techniques
used in this study were interviews, observation, and documentation.

Based on the rescarch that has been done, it is concluded that the results of the
food adequacy research, employees must consume carbohydrates, animal protein,
fiber, and fat with a composition of 40% - 50% for lunch, 20% - 30% for dinner.

Keywords: Menu, Adequacy of Food, Nutrition
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BAB1I
PENDAHULUAN

A. Latar Belakang Masalah

Andita & Aruben (2018) Konsumsi pangan dan status gizi pekerja dinilai
penting dalam peningkatan produktivitas kerja. Manusia yang kurang asupan
energinya akan lemah baik daya tahan tubuh, kegiatan pekerjaan fisik maupun
daya pemikirannya rendah karena kurangnya zat-zat makanan yang diterima
tubuh sehingga energi yang dihasilkan lebih sedikit. Kurangnya asupan
protein dalam tubuh juga akan mengakibatkan tubuh menjadi lesu, dan
menyebabkan produktivitas kerja menurun.

Menurut Sari Wulandari (2022) Perusahaan menyadari bahwa sumber
daya manusia memiliki peran penting guna kemajuan perusahaan. Oleh sebab
itu, selain menuntut kinerja yang maksimal dari karyawan, perusahaan atau
dalam hal ini hotel juga harus memenuhi apa yang menjadi hak dan kebutuhan
bagi karyawannya yaitu dengan memperhatikan tingkat kebutuhan yang
beraneka ragam dalam pemenuhan kesejahteraan pegawai. Penyelenggaraan
makanan, penyediaan ruang makan dan atau kantin akan menunjang gizi
untuk tenaga kerja. Wening dan Afiatna (2022) Makanan yang disediakan
harus memenuhi kebutuhan gizi tenaga kerja dan terjamin keamanannya

sechingga pekerja tidak perlu menyita waktu untuk mencari makan di luar.



Hotel Menurut Peraturan Menteri Pariwisata dan Ekonomi Kreatif Nomor
PM. 53/HM.001/MPEK/2013 adalah “usaha penyediaan akomodasi berupa
kamar — kamar di dalam suatu bangunan yang dapat dilengkapi dengan jasa
pelayanan makan dan minum, kegiatan hiburan atau fasilitas lainnya secara
harian dengan tujuan memperoleh keuntungan. Hotel Menurut Widanaputra
(2009) merupakan suatu jenis akomodasi yang dikelola secara komersial
dengan menggunakan sebagian atau seluruh bangunan yang ada untuk
menyediakan fasilitas pelayanan jasa penginapan, makanan, dan minuman
serta jasa yang lainnya dimana fasilitas dan pelayanan tersebut disediakan
untuk para tamu dan masyarakat umum yang ingin menginap.

Berdasarkan informasi yang penulis dapatkan dari Human Resource
Departmet pada tahun 2022 Favehotel Olo Padang adalah hotel bintang ***
yang merupakan salah satu dari beberapa hotel yang dikelola oleh
Archipelago International dan salah satu operator hotel terkemuka di
Indonesia dengan portofolio memiliki lebih dari 80 hotel dan 12.000 kamar
serta lebih dari 95 properti sedang dalam pembangunan di Indonesia, Filipina
dan Malaysia. Favehotel Olo Padang terletak di Jalan Belakang Olo No. 46
Padang, Sumatera Barat yang diresmikan pada tanggal 18 Agustus 2016 yang
terdiri dari 91 kamar dan 5 ruang pertemuan. Favehotel Olo Padang memiliki
9 departement inti yang terdiri dari Accounting Department, Human Resource

Department, Sales Marketing Department,Front Office Departement, Food &



Bevergae Service Departement, Food & Beverage Product Departement,

Housekeeping Departement, Engineering Department.

Tabel 1. Jumlah Karyawan Favehotel Olo Padang (Th. 2022)

NO Departemen Jumlah Karyawan Umur
Laki — laki | Perempuan
(Tahun)

1 Accounting Department 2 3 23-38

2 | Human Resource Department 6 1 2258

3 Sales Marketing Department 1 1 23-28

4 Front Office Departement 4 2 23-29

5 Food & Bevergae Service 3 1 23-31
Departement

6 Food & Beverage Product 4 1 19-44
Departement

7 Housekeeping Departement 8 - 23-31

8 Engineering Department 5 - 24-34

Total 33 9

Sumber. HRD Favehotel Olo Padang (Th. 2022)

Pada bulan Juli — Desember 2021 penulis melaksanakan on job training
di Favehotel Olo Padang penulis menemukan beberapa karyawan mengeluh
tentang makanan kantin yang telah disediakan pihak hotel, karena makanan
tersebut tidak memenuhi standar ketersediaan yang seharusnya sesuai dengan
jumlah karyawan yang ada, seperti contohnya dari segi protein pihak hotel
tidak menyediakan protein yang cukup untuk di konsumsi oleh karyawan dan

kebanyakan karyawan harus meminta kembali makanan tersebut kepada pihak



kitchen dan apabila stock makanan nya sudah tidak ada karyawan harus
mengurangi porsi makan agar semua karyawan dapat kebagian makan,
padahal karyawan seharusnya harus mengkonsumsi protein, karbohidrat,
lemak, serat dengan cukup agar tidak kekurangan gizi dan dapat menjalankan
pekerjaan dengan baik, tetapi beda hal nya dengan karbohidrat yang di
sediakan oleh pihak hotel terhadap karyawan, mereka menyediakan
karbohidrat dengan porsi yang berlebih dan itu dapat terjadinya kenaikan cost
yang akan membuat pihak manajemen rugi.

Menurut Nurul Amaliyah (2017) makanan merupakan kebutuhan pokok
manusia yang dibutuhkan setiap saat dan dimanapun ia berada serta
memerlukan pengelolaan yang baik dan benar agar bermanfaat bagi tubuh,
tanpa adanya makanan manusia tidak dapat melangsungkan hidup nya.

Menurut Zulbaidi dan Chairiyaton (2015) Kesehatan dan daya kerja
sangat erat hubungannya dengan tingkat gizi pekerja. Bila kekurangan gizi
pada makanan yang dikomsumsi tenaga kerja schari-hari akan membawa
akibat buruk terhadap tubuh, seperti kemampuan fisik kurang, berat badan
menurun, badan menjadi kurus, muka pucat, kurang bersemangat, kurang
motivasi, beraksi lamban dan apatis, karena itu mendapatkan asupan gizi
cukup yang sesuai dengan jenis dan beban kerja yang dilakukan. Pekerja yang
bekerja dengan beban kerja berat tentunya membutuhkan asupan makanan dan
waktu istirahat yang berbeda dengan pekerja yang bekerja dengan beban kerja

ringan.



Menurut Sulaeman (2019) produktivitas kerja karyawan merupakan
faktor yang sangat penting dalam menunjang keberhasilan usaha.
Produktivitas yang tinggi akan sangat menguntungkan baik bagi pengusaha
maupun bagi karyawannya terutama untuk kesejahteraannya. Produktivitas
juga mencerminkan etos kerja karyawan yang tercermin juga sikap mental
yang baik. Pengusaha maupun karyawan yang terlibat dalam suatu perusahaan
harus berupaya untuk meningkatkan produktivitasnya.

Berdasarkan pengertian diatas dapat disimpulkan perusahaan dapat
menghasilkan produktifitas kerja yang baik tentu tidak terlepas dari hasil kerja
yang dicapai, oleh karena itu perusahaan harus dapat mengkoordinir setiap
anggotanya dalam mencapai produktifitas kerja yang optimal, salah satunya
untuk pihak yang menyediakan makanan agar dapat menyajikan makanan
dengan porsi yang telah ditentukan agar karyawan dapat menikmati makanan
dengan baik dan menjalankan pekerjaan dengan semangat.

Masalah ini menarik diangkat agar mengetahui kecukupan makanan
karyawan, jika permasalahan mengenai kecukupan makanan karyawan
Favehotel Olo Padang terus berlanjut akan berpengaruh terhadap rugi nya
manajemen karena penyediaan karbohidrat yang berlebihan dan kurangnya
protein yang disediakan juga akan berdampak kepada produktifitas kerja
karyawan dan itu akan berdampak serius kepada hasil kerja karyawan yang

tidak sesuai dengan harapan tamu dan juga manajemen Favehotel Olo Padang,



hal tersebut akan membuat citra hotel menjadi buruk dan berkurangnya tamu

menginap di Favehotel Olo Padang.

Berdasarkan uraian latar belakang masalah yang penulis temukan saat on

job training di Favehotel Olo Padang, penulis tertarik untuk melakukan

penelitian dengan judul “Rancangan Susunan Menu bagi Karyawan di

Favehotel Olo Padang”

B. Tujuan Penelitian

1.

2.

Dapat mengidentifikasi fisik Karyawan Favehotel Olo Padang
Mengidentifikasi Ketersediaan Makanan Karyawan Favehotel Olo
Padang

Mengidentifikasi Menu Karyawan Favehotel Olo Padang
Mengidentifikasi Kecukupan Gizi Karyawan Favehotel Olo Padang
Menghasilkan Rancangan dalam Menyiapkan Makanan Karyawan

Favehotel Olo Padang

C. Manfaat Pembuatan Proyek Akhir

1.

Bagi Pihak Hotel
Hasil proyek akhir ini diharapkan dimana proyek akhir ini digunakan
untuk memandu pihak hotel agar dapat menyiapkan makanan untuk

karyawan sesuai dengan standar kesehatan dan kecukupan gizi karyawan.



2. Bagi Jurusan Pariwisata
Hasil proyek akhir ini diharapkan dapat menambah dan memperkaya
panduan penyedian makanan untuk karyawan hotel bagi Universitas
Negeri Padang khususnya Jurusan Pariwisata Program Studi Manajemen
Perhotelan tentang Rancangan Susunan Menu bagi Karyawan di
Favehotel Olo Padang.
3. Bagi Peneliti Berikutnya
Penelitian ini diharapkan dapat dijadikan sebagai bahan referensi untuk
peneliti berikutnya
4. Bagi Peneliti
Penelitian ini digunakan untuk memenuhi syarat menyelesaikan studi
dan memperoleh gelar Sarjana Sains Terapan dan juga dapat
mengaplikasikan ilmunya secara nyata dengan mengahadapi kondisi di

lapangan.



