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PENDAHULUAN

1.1. Latar Belakang

Makanan merupakan salah satu sumber penting untuk
kelangsungan hidup manusia dan merupakan kebutuhan dasar manusia
yang wajib dipenuhi guna menjaga kesehatan, meningkatkan kecerdasan
dan produktifitas kerjanya. Oleh karena itu makanan yang berkualitas
baik harus bergizi tinggi mempunyai rasa yang lezat, menarik, bersih, dan
tidak membahayakan bagi tubuh, untuk itu diperlukan sistem
penyelenggaraan yang baik (Wulandari, 2011).

Penyelenggaraan Makanan Institusi/massal (SPMI/M) merupakan
penyelenggaraan makanan yang dilakukan dalam jumlah besar atau
massal. Batasan mengenai jumlah yang diselenggarakan di setiap negara
bermacam-macam, sesuai dengan kesepakatan masing-masing. Di Inggris
dianggap penyelenggaraan makanan banyak bila memproduksi 1000 porsi
perhari, dan di Jepang 3000-5000 porsi sehari. Sedangkan di Indonesia
penyelenggaraan makanan banyak atau massal yang digunakan bila
penyelenggaraan lebih dari 50 porsi sekali pengolahan (Kemenkes, 2018).
Pada dasarnya penyelenggaraan makanan institusi terdiri atas dua macam
yaitu penyelenggaraan makanan institusi yang berorientasi pada
keuntungan (bersifat komersial) dan penyelenggaraan makanan institusi
yang berorientasi pelayanan (bersifat non komersial). Pada
penyelenggaraan makanan yang berorientasi pada keuntungan,
dilaksanakan untuk mendapatkan keuntungan yang sebesar-besarnya.
Bentuk usaha ini seperti restoran, snackbar, cafetaria, catering.
Sedangkan penyelenggaraan makanan non komersil dilakukan oleh suatu
institusi baik dikelola pemerintah, badan swasta ataupun yayasan sosial
yang tidak bertujuan untuk mencari keuntungan. Bentuk penyelenggaraan
ini biasanya berada di dalam suatu tempat yaitu asrama, panti asuhan,
rumah sakit, perusahaan, lembaga kemasyarakatan, sekolah dan lain-lain
(Moehyi, 1992).

Pola hidup yang semakin berkembang dan serba cepat
mengakibatkan konsumsi masyarakat berubah pada pemilihan makanan
siap saji yaitu restoran. Hasil survei Nielsen Indonesia 2009 menunjukkan
sebanyak 44% masyarakat Indonesia senang makan di restoran (Murwani,
Murwani, Endah, 2012, Eating Out Makanan Khas Daerah: Komoditas
Gaya Hidup Masyarakat Urban, Working Paper, 2012). Banyaknya menu
dan juga acara yang diterima oleh suatu restoran menyebabkan produksi
dilakukan secara massal. Produksi yang dilakukan secara massal dan



dalam jumlah yang banyak dapat menyebabkan kelalaian pada pekerja
yang dapat berakibat pada kecelakaan kerja. Jumlah menu makanan yang
cukup beragam ini tentu saja memerlukan penyelenggaraan makanan
yang baik. Salah satu indikator keberhasilan penyelenggaraan makanan
yang efektif dan efisien adalah tersedianya Sumber Daya Manusia (SDM)
yang cukup, mempunyai kualitas SDM yang tinggi yaitu tenaga penjamah
makanan, profesional sesuai dengan tugas dan fungsi setiap personal
(Ekawati, Faktor Determinan Kelelahan Kerja pada Tenaga Penjamah
Makanan di Instalasi Gizi RS dr R Soetijono Blora, 2016).

Makanan memerlukan pengelolaan yang baik dan benar agar
bermanfaat bagi tubuh. Pengelolaan yang baik dan benar pada dasarnya
adalah mengelola berdasarkan kaidah-kaidah prinsip higiene dan sanitasi
makanan (Meikawati, 2010). Prinsip higiene dan sanitasi makanan
meliputi empat faktor yaitu tempat/ bangunan, peralatan, bahan makanan
dan orang/ penjamah makanan. Penjamah makanan adalah siapa saja yang
menangani makanan yang dikemas atau tidak dikemas secara langsung
serta peralatan yang digunakan untuk menyiapkan atau menyajikan
makanan dan permukaan yang bersentuhan dengan makanan (FAO,
2017).

Performa atau kinerja yang baik diperlukan bagi pengelola
makanan/ penjamah makanan khususnya, sehingga dapat dikelola
makanan yang tepat. Kinerja (performance) merupakan gambaran
mengenai tingkat pencapaian pelaksanaan suatu program kegiatan atau
kebijakan dalam mewujudkan sasaran, visi, dan misi organisasi. Arti
kinerja berasal dari kata job performance atau prestasi kerja yang telah
dicapai oleh seorang karyawan (Moeheriono, 2010).

Saung Bangker Cafe & Resto Meruya, Jakarta Barat merupakan
restoran yang cukup ramai dikunjungi konsumen. Saung Bangker Cafe &
Resto menyajikan aneka makanan khas Betawi, menu Asia dan Western,
hal tersebut membuat restoran ini memproduksi makanan dalam jumlah
banyak untuk dapat memuaskan konsumen, dimana kegiatan tersebut
merupakan pekerjaan yang cepat, teliti, dan berulang. Kondisi kerja yang
seperti ini akan menyebabkan kelelahan kerja sehingga akan berdampak
terhadap performa kinerja tenaga penjamah makanan. Berdasarkan survei
pendahuluan kelelahan pada penjamah makanan Saung Bangker Cafe &
Resto beragam, karyawan menyatakan keluhan merasa lelah karena harus
mempersiapkan dan melayani konsumen yang banyak hingga mencapai
250 porsi perhari terutama pada hari libur/tanggal merah dengan waktu
istirahat hanya 1 jam ditambah dengan lembur hingga pukul 22.00
tentunya akan menimbulkan efek kelelahan. Kelelahan kerja akan
menurunkan kinerja dan menambah tingkat kesalahan kerja.



Meningkatnya kesalahan kerja akan memberikan peluang terjadinya
kecelakaan kerja dalam industri (Rizkita, 2015).

Berdasarkan data International Labour Organization (ILO),
menyebutkan bahwa setiap tahun sebanyak dua juta pekerja meninggal
dunia karena kecelakaan kerja yang disebabkan oleh faktor kelelahan.
Penelitian tersebut menyatakan dari 58115 sampel, 32,8% diantaranya
atau sekitar 18828 sampel menderita kelelahan. Di Indonesia setiap hari
rata-rata terjadi 414 kecelakaan kerja, 27,8% disebabkan kelelahan yang
cukup tinggi, lebih kurang 9,5% atau 39 orang mengalami cacat
(Depnakertrans, 2004). Laporan survei di negara maju diketahui bahwa
10-50% penduduk mengalami kelelahan akibat kerja. Hal tersebut dapat
ditunjukkan dengan adanya prevalensi kelelahan sekitar 20% pasien yang
membutuhkan perawatan. Sedangkan di Indonesia lebih dari 65% pekerja
datang ke poliklinik perusahaan dengan keluhan kelelahan kerja (Nidya,
2013).

Stres kerja merupakan salah satu faktor yang mempengaruhi
kinerja. Penelitian yang dilakukan (Wartono, 2017) menunjukan, terdapat
pengaruh yang signifikan antara stres kerja terhadap kinerja karyawan
yang ditunjukan dengan koefisien korelasi sebesar 0,880 dan koefisien
determinasi 77,44%. Hal ini berarti stres kerja mempengaruhi kinerja
sebesar 77,44%. Dalam jangka pendek stres yang dibiarkan begitu saja
tanpa penanganan yang serius membuat individu menjadi tertekan, tidak
termotivasi dan frustasi yang menyebebabkan individu bekerja tidak
optimal sehingga kinerjanya pun akan terganggu (Jum‘ati, Stres Kerja
(Occupational Stres) yang Mempengaruhi Kinerja Individu pada Dinas
Kesehatan Bidang Pecegahan Pemberantasan Penyakit dan Penyehatan
Lingkungan (P2P-PL) di Kabupaten Bangkalan, 2013).

Status gizi mempunyai kaitan dengan produktivitas kerja sehingga
faktor status gizi perlu mendapatkan perhatian, sebab berkaitan dengan
kesehatan dan ketahanan tubuh, dan akhirnya dapat mempengaruhi
produktivitas kerja. Dalam melakukan pekerjaan, tubuh memerlukan
energi, apabila kekurangan baik kualitatif maupun kuantitatif kinerja akan
mudah terganggu (Ekawati, 2016). Hasil penelitian (Riyani, 2016)
menunjukkan bahwa status gizi yang normal menghasilkan produktivitas
di atas rata-rata dibandingkan dengan status gizi yang lainnya.

Penilaian kinerja di Saung Bangker Cafe & Resto merupakan salah
satu cara pengukuran kualitas pelayanan yang dimiliki. Tenaga penjamah
makanan merupakan salah satu unsur yang penting dalam pelayanan,
yaitu berperan dalam mengolah makanan dan menyajikan makanan yang
bermutu kepada konsumen agar konsumen merasa puas yang sesuai
dengan tujuan utama penyelenggaraan makanan, dengan begitu visi dan
misi yang dituju dapat tercapai.



1.2.

1.3.

1.4.

1.5.

Berdasarkan  penjelasan  diatas, peneliti  tertarik  untuk
menggambarkan sistem penyelenggaraan makanan serta faktor-faktor
yang mempengaruhi performa penjamah makan di Saung Bangker Cafe &
Resto.

Identifikasi Masalah

Penilaian kinerja merupakan alat yang sangat bermanfaat tidak
hanya mengevaluasi performa penjamah makan tetapi juga dapat
meningkatkan kualitas kerja. Performa penjamah makan sangat
berpengaruh dalam menunjang pelayanan kepada konsumen agar dapat
mencapai kepuasan konsumen.

Pembatasan Masalah

Agar tidak meluasnya objek dalam penelitian, dan dengan segala
keterbatasan waktu serta biaya maka penelitian ini akan di fokuskan pada
masalah yang hanya terkait langsung dengan kelelahan kerja, tingkat
stress dab status gizi dengan performa penjamah makan dan menganalisis
sistem penyelenggaraan makanan di Saung Banker Cafe & Resto.

Perumusan Masalah

Berdasarkan uraian latar belakang masalah, identifikasi masalah,
dan pembatasan masalah yang didapat maka perumusan masalah dalam
penelitian ini adalah : “Bagaimana analisis sistem penyelenggaraan
makanan dan faktor-faktor yang mempengaruhi performa penjamah
makan di Saung Banker Cafe & Resto?”

Tujuan
1.5.1. Tujuan Umum
Mengetahui sistem penyelenggaraan makanan dan faktor-
faktor yang mempengaruhi performa penjamah makan di Saung
Banker Cafe & Resto.
1.5.2. Tujuan Khusus
a. Menganalisis sistem penyelenggaraan makanan di Saung
Banker Cafe & Resto meliputi input, process, dan output
b. Mengidentifikasi karakteristik penjamah makanan di Saung
Banker Cafe & Resto
c. Mengidentifikasi kelelahan kerja dengan performa penjamah
makanan di Saung Banker Cafe & Resto
d. Mengidentifikasi tingkat stress kerja dengan performa
penjamah makanan di Saung Banker Cafe & Resto
e. Mengidentifikasi status gizi dengan performa penjamah
makanan di Saung Banker Cafe & Resto



f. Menganalisis hubungan kelelahan kerja dengan performa
penjamah makanan di Saung Banker Cafe & Resto

g. Menganalisis hubungan tingkat stress kerja dengan performa
penjamah makanan di Saung Banker Cafe & Resto

h. Menganalisis hubungan status gizi dengan performa penjamah
makanan di Saung Banker Cafe & Resto

i. Menganalisis faktor yang paling mempengaruhi performa
penjamah makanan di Saung Banker Cafe & Resto

1.6. Manfaat Penelitian
1.6.1. Bagi Institusi Pendidikan
Penelitian ini diharapkan dapat menambah pengetahuan dan
memberikan informasi yang bermanfaat dan sebagai referensi
untuk keperluan atau penelitian lebih lanjut.
1.6.2. Bagi Saung Banker Cafe & Resto
Hasil penelitian ini diharapkan dapat memberikan informasi
tentang bagaimana performa penjamah makanan dan sebagai bahan
evaluasi sehingga menjadi salah satu masukan untuk lebih
meningkatkan sistem penyelenggaraan makanan di restoran.
1.6.3. Bagi Peneliti
Hasil penelitian ini diharapkan dapat dijadikan sebagai
pengalaman  juga bisa menambah  pengetahuan  dan
mengaplikasikan ilmu yang sudah ada ke dalam praktek.



1.7. Keterbaruan Penelitian

Beberapa penelitian terkait dengan analisis sistem penyelenggaraan serta faktor-faktor yang mempengaruhi performa

penjamah makan di Saung Bangker Cafe & Resto.

Tabel 1.1 Perbedaan penelitian ini dengan penelitian sebelumnya

No Penulis Judul Tujuan Metode Hasil
1 Muhammad Analisis Pengaruh ~ Mengetahui Pengaruh Analisis Stres Kkerja, Usia, Pendidikan, Status
Taufan Stres Kerja, Stres Kerja, Beban Kerja,  regresi linier  Perkawinan memiliki pengaruh
Akbar Beban Kerja, Dan Dan Karakteristik berganda terhadap Kinerja Perawat, untuk
(2018) Karakteristik Individu Perawat Beban Kerja, Posisi Jabatan, Masa
Individu Terhadap Kinerja Kerja tidak memiliki  pengaruh
Terhadap Kinerja Perawat terhadap Kinerja Perawat.
Perawat
2 Cheryl Hubungan Mengetahui Hubungan Cross Terdapat hubungan antara kelelahan
Esther Kelelahan Kerja  Kelelahan Kerja Dengan Sectional kerja dengan kinerja perawat di
Majore Dengan Kinerja Kinerja Perawat Di Instalasi Rawat Inap RSU Pancaran
(2018) Perawat Di Instalasi Rawat Inap Kasih GMIM Manad. Kelelahan kerja
Instalasi Rawat RSU Pancaran Kasih perawat berada pada kategori tidak
Inap Rsu GMIM Manado lelah sebanyak 35 responden (79,5%)
Pancaran Kasih responden. Dan kinerja yang sebagian
Gmim Manado besar termasuk dalam kategori baik
yaitu 40  responden  (90,9%)
responden, dengan nilai p 0,023 < a =
0,05
3 TriWartono  Pengaruh Stres mengetahui tingkat stres Cross Terdapat pengaruh yang signifikan
(2017) Kerja Terhadap dan apakah terdapat Sectional yang sangat kuat atau positif antara

Kinerja Karyawan pengaruh yang signifikan
(Studi Pada antara stres kerja
Karyawan terhadap kinerja

stres kerja terhadap kinerja karyawan
yang ditunjukan dengan koefisien
korelasi sebesar 0,880 dan koefisien




No Penulis Judul Tujuan Metode Hasil

Majalah Mother karyawan determinasi 77,44%. Hal ini berarti
And Baby) stres kerja mempengaruhi Kinerja
sebesar 77,44%
4 Agustinus Analisis Faktor- Menganalisa faktor- Analisis Faktor penghargaan karyawan,
Setyawan Faktor Yang faktor yang regresi kepuasan karyawan, perilaku
(2018) Mempengaruhi mempengaruhi kinerja berganda karyawan dan gaya kepemimpinan
Kinerja Karyawan karyawan (multiple mempunyai pengaruh yang signifikan
(Studi Kasus Pada regression)  terhadap kinerja karyawan

Tiga Perusahaan
Fabrikasi Lepas

Pantai Di Batam
Dan Karimun)

Perbedaan penelitian ini dengan penelitian sebelumnya adalah tempat penelitian, sampel penelitian, waktu penelitian,
variabel penelitian. Peneliti ingin mengetahui hubungan kelelahan kerja, tingkat stress kerja dan status gizi dengan performa

penjamah makanan kemudian mengetahui faktor yang paling mempengaruhi performa penjamah makanan di Saung Bangker Cafe
& Resto.



