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Abstract. Cases of food poisoning often originate from households or food service businesses that do
not follow proper handling procedures. PT XYZ is a food service business with a central kitchen that
supplies 60 outlets. This study aimed to analyze the implementation of hygiene and sanitation practices
during operations using the VRIO method, conducted in three research stages. The company
demonstrated a commitment to hygiene and sanitation, with observations showing a compliance rate of
80.04%, categorized as good. However, the company had not yet obtained formal certification. A strong
correlation (p<0.01) was found between the knowledge level and training of food handlers, as well as
the knowledge level of the person in charge of food services, and the implementation of hygiene and
sanitation practices. The resource factor showed below-standard performance in the complaint handling
system, work environment, and employee capabilities. Similarly, the capability factor demonstrated
suboptimal performance in several areas, including raw material storage, the ability to address
emerging issues, production efficiency, storage and disposal of goods, supervision and control, and
efforts to enhance employee competence in hygiene and sanitation practices.
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Abstrak. Kasus keracunan pangan dapat berasal dari rumah tangga atau usaha jasa boga yang tidak
ditangani dengan baik. PT XYZ merupakan salah satu usaha jasa boga yang mempunyai dapur sentral
yang melayani 60 gerai penjualan pangan siap saji. Penelitian ini bertujuan menganalisis penerapan
higiene sanitasi selama operasional dapur sentral dengan metode VRIO yang dilakukan melalui tiga
tahapan penelitian. Perusahaan memiliki komitmen dengan hasil observasi pemenuhan penerapan
higiene sanitasi berkategori baik (80,04%), namun belum disertifikasi secara formal. Terdapat korelasi
yang kuat (p<0,01) antara tingkat pengetahuan dan pelatihan penjamah pangan serta tingkat pengetahuan
penanggung jawab jasa boga, terhadap penerapan higiene sanitasi. Faktor sumber daya memiliki
implikasi kinerja di bawah normal pada parameter sistem penanganan komplain, lingkungan kerja dan
kemampuan karya-wan. Faktor kemampuan memiliki implikasi kinerja di bawah normal pada parameter
penyimpanan bahan baku, kemampuan mengatasi isu terbaru, efisiensi produksi, penyimpanan dan
pengeluaran barang, pengawasan dan pengendalian, serta kemampuan peningkatan kompetensi
karyawan dalam aplikasi penerapan higiene sanitasi. Berdasarkan analisis VRIO, parameter tersebut
perlu ditingkatkan dalam implementasi higiene sanitasi di operasional dapur sentral PT XYZ.

Kata kunci: dapur sentral, higiene sanitasi, jasa boga, VRIO

Aplikasi Praktis Penelitian ini memberikan informasi mengenai praktik penerapan higiene sanitasi di
PT XYz, faktor—faktor internal perusahaan yang memengaruhi penerapan higiene sanitasi jasa boga,
serta pengaruh sumber daya dan kaspitas untuk meningkatkan penerapan higiene sanitasi di dapur
sentralnya. Informasi dapat menjadi referensi bagi industri serupa ketika menghadapi kendala dalam
penerapan higiene sanitasi yang sejenis.

PENDAHULUAN

Pangan yang tidak aman menimbulkan ancaman
kesehatan global dan membahayakan kesehatan manu-
sia. Jumlah kasus keracunan pangan di Indonesia pada
periode tahun 20142021 cenderung fluktuatif (BPOM
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2022). Kasus orang mengalami gejala sakit (attack
rate) pada tahun 2022 mengalami penurunan diban-
dingkan tahun 2021, yang semula 69,40% turun hingga
45,29% (BPOM 2023). Pada tahun 2020, kasus kera-
cunan berdasarkan tempat kejadiannya paling banyak
berasal dari pangan olahan rumah tangga dan jasa boga
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(BPOM 2020). Pada tahun 2022, kasus keracunan
pangan di Indonesia paling banyak terjadi karena
pangan yang diproduksi rumah tangga (34,72%) dan
jasa boga (31,94%), diikuti dengan jajanan (23,61%),
pangan dengan izin edar MD (4,17%) dan ML
(2,78%), pangan industri rumah tangga tidak terdaftar
(1,39%), serta restoran (1,39%) (BPOM 2023).

Faktor-faktor yang diidentifikasi berkontribusi ter-
hadap keracunan pangan adalah kurangnya kebersihan
penanganan pangan, pasokan air, dan lingkungan yang
buruk (Mutalib et al. 2015). Permatasari et al. (2021)
dalam penelitiannya menyatakan bahwa penjamah
pangan yang mengabaikan higiene sanitasi pangan
menjadi penyebab kejadian penyakit akibat pangan.
Kondisi dapur dan peralatan produksi juga meme-
ngaruhi terjadinya kontaminasi pada pangan (Mutalib
et al. 2015). Dewey-Mattia et al. (2018) melaporkan
bahwa pada tahun 2015-2019 di Amerika Serikat,
sebagian besar (64%) wabah penyakit bawaan pangan
yang dilaporkan, disebabkan oleh pangan dari restoran.
Menurut FDACS (2024), terdapat lima faktor yang
berisiko terhadap foodborne illness yaitu pangan
berasal dari sumber tidak aman, proses produksi yang
tidak sesuai, penanganan suhu yang tidak tepat, pera-
latan yang terkontaminasi, dan rendahnya higiene per-
sonel dengan estimasi kerugian mencapai $1-$10
miliar setiap tahun.

Keamanan pangan di restoran merupakan masalah
kesehatan masyarakat dan masalah multidisiplin yang
perlu dieksplorasi (Sha et al. 2020). Pencegahan kasus
keracunan pangan oleh jasa boga dapat dilakukan
dengan menerapkan prinsip higiene sanitasi dalam
rantai pangan (Ramadhani dan Sumarmi 2017). Hal ini
merupakan komponen penting dalam pengolahan
pangan untuk menghasilkan pada yang aman. PT XYZ
merupakan badan usaha yang bergerak dalam bidang
jasa boga dan menjadi salah satu restoran besar di
Indonesia. PT XYZ memiliki satu dapur sentral dengan
60 gerai yang tersebar di seluruh Indonesia. Penelitian
ini bertujuan meningkatkan penerapan higiene sanitasi
pada operasional dapur sentral PT XYZ melalui
analisis valuable, rare, imitate to cost, organized
(VRIO). Analisis VRIO digunakan untuk mengevalu-
asi sumber daya bisnis yang lebih rinci, menetapkan
cara mencapai pembangunan berkelanjutan (Rothaer-
mel 2015) dan menentukan faktor strategi internal
perusahaan (Rachman et al. 2022).

BAHAN DAN METODE

Bahan

Bahan yang digunakan adalah data primer dan
sekunder kondisi perusahaan yang diperoleh dari
dokumentasi PT XYZ yang berlokasi di Tangerang.
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Alat yang digunakan adalah: (1) kuesioner sanitasi dan
higiene penjamah pangan; (2) lembar kerja kelayakan
jasa boga sesuai Permenkes No. 1096/PER/V1/2011;
dan (3) lembar kerja VRIO. Responden pada penelitian
ini adalah penanggung jawab dan penjamah pangan di
dapur sentral PT XYZ.

Identifikasi kebijakan dan analisis penerapan
higiene sanitasi

Identifikasi kebijakan dilakukan dengan wawan-
cara dan pengamatan inventarisasi standard sanitation
operation procedure (SSOP). Wawancara terhadap
general manager supply chain and kitchen dilakukan
untuk mengetahui dasar-dasar kebijakan pangan yang
diterapkan di perusahaan. Wawancara dilakukan seca-
ra terstruktur, dengan pertanyaan dirancang sesuai
Permenkes No.1096/PER/V1/2011 (Kemenkes 2011),
dan pewawancara memfokuskan responden pada fokus
bahasan (Jamshed 2014). Pengamatan kelengkapan
dokumen higiene sanitasi dilakukan dengan mengin-
ventarisasi keberadaan dokumen SSOP yang menca-
kup 8 kunci sanitasi (Ristyanti dan Masithah 2021).

Pengamatan penerapan higiene sanitasi dapur
sentral PT XYZ dilakukan dengan metode observasi.
Observasi penerapan program kelayakan persyaratan
dasar higiene sanitasi jasa boga dilakukan sesuai
Permenkes No.1096/PER/V1/2011 menggunakan for-
mulir lembar kerja (Kemenkes 2011). Pada observasi
tersebut, dilakukan penilaian untuk setiap persyaratan
dengan ketentuan jumlah ketidaksesuaian memiliki
bobot yang berbeda, yaitu: satu ketidaksesuaian berbo-
bot 1; dua hingga empat ketidaksesuaian berbobot 1,3;
dan lebih dari empat ketidaksesuaian berbobot 1,5.
Nilai yang diperoleh dikategorikan dengan ketentuan
berikut: kategori baik bila nilai >80%; cukup bila nilai
60-79%; dan kurang bila nilai <60% (Purnawati et al.
2020).

Analisis korelasi pengetahuan penjamah pangan
dengan penerapan higiene sanitasi

Analisis pengetahuan tentang higiene sanitasi selu-
ruh penjamah pangan yang berjumlah 37 orang terdiri
dari 6 tahapan yaitu: pengumpulan data penjamah
pangan sebagai responden (Riandi et al. 2021);
pengembangan kuisioner sesuai klausul higiene dan
sanitasi jasa boga; pengujian validitas dan reliabilitas
kuisioner (Ursachi et al. 2015); pelaksanaan survei;
penilaian dan pengkategorian nilai; dan analisis kore-
lasi pengaruh penjamah pangan dan penanggung
jawab terhadap penerapan higiene sanitasi di PT XYZ
(Purnawati et al. 2020). Data hasil analisis korelasi
diolah menggunakan program Microsoft Excel,
sedangkan Pearson correlation diolah dengan aplikasi
IBM SPSS Statistic 29.0.2.0 version.
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Analisis VRIO pengaruh resources dan capabilities
perusahaan dalam penerapan higiene sanitasi

Analisis pengaruh sumber daya (resources) dan
kapasitas (capabilities) perusahaan dalam penerapan
higiene sanitasi dilakukan dengan dengan metode
VRIO. Resources adalah aset yang berwujud atau tidak
berwujud dan dikelola oleh perusahaan untuk mem-
buat dan menerapkan strategi (Harisnawati et al.
2017), sedangkan capabilities digunakan sebagai
transformator yang mengubah resources untuk dapat
meningkatan Kinerja (Lin dan Wu 2014). Kerangka
VRIO dapat digunakan untuk membantu manajemen
mengevaluasi sumber daya bisnis dalam pandangan
yang lebih rinci dan menetapkan cara untuk mencapai
pembangunan berkelanjutan (Rothaermel 2015), serta
dapat digunakan untuk menentukan faktor strategik
internal (Rachman et al. 2022).

Tahapan dalam penelitian ini dilakukan dengan
mengidentifikasi masalah resources dan capabilities
dalam perusahaan, evaluasi masalah berdasarkan per-
tanyaan untuk setiap kondisi resources dan capabi-
lities, yang selanjutnya data dianalisis dalam matriks
VRIO (Tabel 1). Resources dan capabilities dipusat-
kan pada indikator yang berkaitan dengan penerapan
higiene sanitasi. Pengujian dan evaluasi resources dan
capabilities menggunakan matriks VRIO berdasarkan
pertanyaan untuk setiap kondisi, yaitu: (1) Value:
Apakah kompetensi yang dimiliki perusahaan mem-
berikan nilai kepada konsumen dan keunggulan ber-
saing?; (2) Rareness: Apakah kompetensi tersebut
tidak dimiliki competitor?; (3) Imitability: Apakah
kompetensi tersebut sulit ditiru (membutuhkan biaya
yang mahal)?; dan (4) Organization: Apakah perusa-
haan mengekploitasi sumber daya tersebut?.

Implikasi terhadap persaingan dinyatakan sebagai
kerugian kompetitif (D), keseimbangan kompetitif (C),
keunggulan kompetitif bersifat sementara (B), dan
keunggulan kompetitif berkelanjutan (A), yang
menunjukkan hubungan antara penggunaan resources
dan capabilities dalam kerangka VRIO dengan daya
saing perusahaan (Barney dan Hesterley 2015). Hos-
kisson et al. (2008) menghubungkan implikasi terha-
dap persaingan dengan implikasi terhadap Kkinerja
perusahaan, yang dinyatakan sebagai: di bawah normal
(BN) apabila perusahaan memperoleh kerugian kom-
petitif; normal (N) apabila terdapat keseimbangan
kompetitif; dan di atas normal (AN) apabila perusa-
haan memperoleh keunggulan kompetitif sementara

Tabel 1. Matriks VRIO
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hingga berkelanjutan. Analisis tersebut dilakukan
dalam kurun waktu tiga bulan. Keuntungan dari
metode VRIO adalah selain mengidentifikasi faktor-
faktor yang diperlukan dalam peningkatan higiene dan
sanitasi perusahaan, juga dapat memberikan masukan
faktor lainnya yang perlu ditingkatkan dalam pengem-
bangan perusahaan.

HASIL DAN PEMBAHASAN

Kebijakan dan pemenuhan penerapan higiene
sanitasi

Hasil wawancara terhadap General Manager
supply chain and kitchen dapur sentral PT XYZ mem-
berikan informasi bahwa perusahaan belum memiliki
sertifikat laik sehat dari pemerintah Indonesia. Meski-
pun begitu penanggung jawab perusahaan memiliki
sertifikasi yang dikeluarkan oleh American National
Standards Institute (ANSI)-Conference for Food
Protection yaitu Servsafe-Food Protection Manager
sebagai bekal dalam penerapan higiene sanitasi.
Pengawasan higiene sanitasi dilakukan secara internal
di perusahaan secara reguler minimal satu kali sebulan.

Hasil pengamatan terhadap ketersediaan dan pene-
rapan SSOP yang mencakup delapan kunci sanitasi
memberi informasi bahwa SSOP telah tersedia untuk
keamanan air, kondisi alat dan kebersihan permukaan
kontak pangan, pencegahan kontaminasi silang, pro-
teksi dari bahan kontaminan, pelabelan, penyimpanan
dan penggunaan bahan toksin, dan pengawasan kondisi
kesehatan, namun belum tersedia untuk fasilitas sani-
tasi serta pengendalian hama. Hal ini menunjukkan
bahwa perusahaan perlu segera membuat SSOP untuk
fasilitas sanitasi dan pengendalian hama, karena kedua
hal ini sangat penting dalam menunjang keamanan
pangan produk yang dihasilkan.

Perusahaan dapat mengembangkan SSOP untuk
fasilitas sanitasi dan pengendalian hama dengan meng-
artikan dan menekankan pentingnya SSOP secara
objektif pada dua kunci SSOP tersebut. Penyusunan
dapat dilakukan dengan menentukan objektivitas sani-
tasi SOP, menentukan penanggung jawab, membuat
tindakan untuk kontrol regulasi, membuat prosedur
sanitasi pra-operasional, membuat standar operasional
prosedur, menerapkan dan memantau SSOP, memeli-
hara SSOP, membuat tindakan koreksi SSOP, dan
melakukan pencatatan/rekaman SSOP (USDA 2019).

V R I ®) Implikasi terhadap Persaingan Implikasi terhadap Kinerja
Tidak - Tidak Kerugian kompetitif Di bawah normal

Ya Tidak - E Keseimbangan kompetitif Normal

Ya Ya Tidak Keunggulan kompetitif sementara Di atas normal

Ya Ya Ya Ya Keunggulan kompetitif berkelanjutan Di atas normal

Keterangan: V= valuable, R= rare), = costly to imitate), O= exploited by organizations. Sumber= Barney and Hersterly (2015)
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Nilai observasi pemenuhan penerapan higiene
sanitasi di dapur sentral PT XYZ secara keseluruhan
berkategori baik (80,04 dari maksimal 100%) (Tabel
2). Hal yang perlu ditingkatkan oleh perusahaan adalah
aspek perjalanan dan ketertelusuran produk mencakup
penerimaan, penyimpanan, dan penggunaan produk
sesuai dengan aturan first in first out (FIFO) dan first
expired first out (FEFO) serta pemisahan produk
expired/rusak, perlindungan produk, dan identifikasi
produk. Sistem ketertelusuran produk sangat berkaitan
erat dengan isu keamanan pangan, sosial, dan lingku-
ngan (Yusriana dan Jaya 2022). Sistem ketertelusuran
dapat dideteksi secara efektif dan efisien pada setiap
tahapan produksi (Diallo et al. 2016). Sistem keterte-
lusuran produk dapat optimal apabila dokumentasi
perjalanan dilakukan dengan baik sejak penerimaan
bahan baku hingga produk diterima pelanggan (Febri-
anik et al. 2017).

Korelasi pengetahuan penjamah pangan dengan
penerapan higiene sanitasi

Karakteristik demografi penjamah pangan seba-
nyak 37 orang yang lima di antaranya adalah penang-
gung jawab dengan mayoritas adalah laki—laki (92%)
berusia 2040 tahun (97%). Latar belakang pendidikan
penjamah pangan sebagian besar SLTA (71%),
sedangkan penanggung jawab semuanya adalah
D3/S1. Korelasi pengetahuan penjamah pangan
dengan penerapan higiene sanitasi disajikan pada
Tabel 3. Hasil analisis korelasi menunjukkan bahwa
lama waktu kerja tidak berkorelasi signifikan dengan
tingkat pengetahuan penjamah. Cahyaningsih dan
Lanang (2018) menyatakan bahwa tidak terdapat
korelasi antara lama waktu kerja dengan praktik
higiene sanitasi. Hal yang berbeda dikemukakan oleh
Ningsih (2014) yang menyatakan terdapat hubungan
dengan waktu kerja apabila penjamah pangan telah
mencapai waktu kerja satu tahun atau lebih. Berda-
sarkan hal tersebut, korelasi antara lama waktu kerja
dan pengetahuan penjamah pangan tidak selalu kuat
dan konsisten.

Parameter lainnya yaitu pengetahuan dan pela-
tihan, berkorelasi signifikan dengan penerapan higiene

Tabel 2. Penilaian penerapan higiene sanitasi
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sanitasi, namun perlu pendorong dalam implementasi-
nya. Menurut Purnawati et al. (2020) pengetahuan saja
tidak cukup untuk mendorong penjamah pangan
memenuhi persyaratan higiene perorangan. Zanin et al.
(2017) juga menyatakan bahwa upaya menurunkan
risiko penyakit bawaan pangan harus didukung oleh
pengetahuan yang memadai, sikap yang positif, dan
perilaku yang sesuai. Pada perusahaan PT XYZ,
terdapat hubungan yang kuat pada tingkat kepercayaan
0,01 antara pelatihan dengan penerapan higiene
sanitasi. Hal ini sejalan dengan pernyataan Akbar et al.
(2023) yang menyatakan bahwa terdapat risiko seba-
nyak 1,75 kali lipat dalam penerapan higiene sanitasi
bila personel tidak mengikuti pelatihan higiene sani-
tasi. Pelatihan higiene sanitasi dengan perilaku pene-
rapan higiene sanitasi memiliki hubungan yang kuat
(Firdani 2022), sehingga pelatihan dapat meningkat-
kan kualitas dan keamanan pangan (Tokan et al. 2023).

Hasil analisis penerapan higiene sanitasi berko-
relasi signifikan dengan pengetahuan penanggung
jawab tetapi tidak berkorelasi dengan pengetahuan
penjamah pangan. Hal ini menunjukkan bahwa
penanggung jawab memiliki peranan penting dalam
mendorong penerapan higiene sanitasi. Menurut
Amalia et al. (2015), pengetahuan dan kesadaran
pemilik atau penganggung jawab yang rendah berhu-
bungan dengan berbagai masalah higiene sanitasi di
tempat pengelolaan pangan. Pengetahuan penjamah
pangan tidak berkorelasi signifikan dengan implemen-
tasi penerapan higiene sanitasi, yang sesuai dengan
Amalia et al. (2015) yang menyatakan tidak ada
hubungan antara pengetahuan penjamah pangan
dengan praktik higiene sanitasi. Hal ini terjadi karena
penjamah pangan pada umumnya hanya mengikuti
aturan yang diberlakukan oleh perusahaan. Palupi et al.
(2020) menyatakan bahwa tidak terdapat korelasi
antara pengetahuan dan sikap dengan praktik higiene
sanitasi penjamah pangan, dan faktor yang meme-
ngaruhi praktik higiene sanitasi yaitu hal yang berhu-
bungan dengan manusia dan manajemen sumber daya
manusia.

Variabel Bobot Skor Pemenuhan (%)
Higiene personel A 195 92
Pengendalian hama 500 0 100
Pengendalian bahan kimia 750 0 100
Pengendalian fasilitas dan sanitasi 2850 580 79
Pengendalian suhu dan fasilitas penyimpanan 1050 0 100
Pengaturan produk 1150 345 70
Identifikasi produk 450 225 50
Perlindungan produk 1000 600 40
Perjalanan dan ketertelusuran produk 600 520 13
Pengolahan pangan 950 0 100
Total 12350 2465 80,04

Keterangan: Bobot= nilai mentah tiap variabel. Skor= nilai dari jumlah temuan
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Pengaruh resources dan dalam
penerapan higiene sanitasi

Hasil analisis faktor internal yang menunjukkan
bahwa kategori resources dan capabilities internal
perusahaan masih memiliki keunggulan bersaing bersi-
fat sementara, yang berimplikasi terhadap kinerja di
bawah normal, seperti disajikan pada Tabel 4. Hasil
analisis pengaruh resources menunjukkan adanya tiga
kriteria yang memiliki implikasi kinerja di bawah
normal yaitu sistem penanganan keluhan, lingkungan
kerja, dan kemampuan karyawan. Sistem penanganan
keluhan (complaints) harus memiliki prosedur yang
baik untuk membantu perusahaan dalam mengiden-
tifkasi masalah potensial, meningkatkan kualitas
produk, dan memperbaiki hubungan dengan pelang-
gan. Keluhan pelanggan harus dianggap sebagai indi-
kator penilaian Kkinerja organisasi, karena ketidak-
puasan pelanggan berpotensi menimbulkan dampak

capabilities
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negatif, seperti hilangnya minat untuk melakukan
pembelian ulang hingga rusaknya reputasi bisnis
(Hsiao et al. 2016). Peningkatan kepuasan pelanggan
dapat meningkatkan pasar, penjualan dan jumlah
pelanggan bagi perusahaan (Saniantara dan Widiastini
2023), serta mengurangi limbah dan pemborosan sisa
bahan pangan (Hsiao et al. 2016).

Lingkungan kerja yang sehat dan nyaman dapat
mendukung kesejahteraan fisik dan mental sehingga
menghasilkan sumber daya yang lebih produktif, aktif,
dan loyal, yang sesuai dengan pernyataan Meidina dan
Netty (2022) yang menyatakan lingkungan Kkerja
berpengaruh positif terhadap pekerjaan dan dapat
meningkatkan kinerja karyawan. Penjamah pangan
sangat memengaruhi kualitas higiene sanitasi karena
dapat bersifat aktif untuk mampu mengubah diri dan
lingkungan menjadi lebih baik atau sebaliknya
(Ramadhani dan Sumarmi 2017).

Tabel 3. Korelasi pengetahuan penjamah pangan dengan penerapan higiene sanitasi

Indikator 1 Pengetahuan Higiene Sanitasi Korelasi
Waktu kerja Penjamah pangan 0,16
Pelatihan Penjamah pangan 0,74**
Implementasi higiene sanitasi Penjamah pangan 0,95
Implementasi higiene sanitasi Penanggung jawab 0,99*

Keterangan: *Korelasi pada tingkat kepercayaan 0,05; **Korelasi pada tingkat kepercayaan 0,01

Tabel 4. Hasil analisis VRIO kondisi perusahaan

No Resources

Implikasi terhadap Implikasi terhadap

Persaingan Kinerja
1 Fasilitas penerimaan bahan baku B AN
2 Kapasitas penyimpanan bahan baku B AN
3 Sarana dan prasarana pengiriman bahan baku ke proses B AN
4 Pemeriksaan kualitas bahan baku saat penerimaan B N
5 Produk PT XYZ B AN
6 Kapasitas dapur sentral A AN
7 Teknologi dalam proses produksi B AN
8 Sistem penanganan keluhan/komplain C BN
9 Lokasi dapur sentral B AN
10 Fasilitas dapur sentral A AN
11 Lingkungan kerja C BN
12 Kemampuan Karyawan C BN
13 Loyalitas karyawan B N
Capabilities
1 Kecepatan menerima dan mengirim bahan baku B N
2 Kemampuan mengelola bahan baku B N
3 Kemampuan menghasilkan produk berkualitas B N
4 Kemampuan mengatasi isu terbaru C BN
5 Kemampuan melakukan proses produksi yang efisien C BN
6 Kemampuan menjaga kualitas dan kuantitas selama C BN
penyimpanan
7 Kecepatan pengeluaran barang hasil produksi C BN
8 Kecepatan penanganan keluhan pelanggan B AN
9 Kemampuan memelihara mesin dan peralatan B AN
10 Eeerr]rtl;rl‘npuan mencapai sertifikasi higiene sanitasi dapur B AN
11 Kemampuan ketertelusuran produk hingga ke bahan baku B AN
12 Kemampuan pengawasan kualitas produk C BN
13 }_(emampuan pengendalian risiko kerja dan dampak C BN
lingkungan
14 Kemampuan meningkatkan kompetensi karyawan C BN

Keterangan: A= keunggulan kompetitif berkelanjutan, B= keunggulan kompetitif bersifat sementara, C= keseimbangan
kompetitif, D= kerugian kompetitif. N= normal, BN= di bawah normal, AN= di atas normal
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Kemampuan karyawan penting dalam penerapan
higiene sanitasi, dan pengetahuan penjamah pangan
yang baik menunjukkan bahwa karyawan memiliki
kesadaran terhadap peraturan dan SOP dalam pene-
rapan higiene dan sanitasi selama operasional (Palupi
et al. 2020).

Hasil analisis pengaruh capabilities menunjukkan
terdapat tujuh parameter yang memberikan implikasi
kinerja di bawah normal yaitu: kemampuan mengatasi
isu terbaru, kemampuan proses produksi yang efisien,
kemampuan menjaga kualitas dan kuantitas selama
penyimpanan, kecepatan pengeluaran barang hasil pro-
duksi, kemampuan pengawasan kualitas produk,
kemampuan pengendalian risiko dan dampak lingku-
ngan, serta kemampuan meningkatkan kompetensi
karyawan. Perusahaan perlu melakukan investasi
dalam pelatihan (Palupi et al. 2020), pengembangan
sistem/strategi untuk meningkatkan praktik penerapan
higiene sanitasi (Zamrudi et al. 2014), pemantauan
kinerja, dan perubahan praktik bisnis jika diperlukan.

Berdasarkan hasil analisis VRIO terdapat 10 kri-
teria resources dan capabilities dengan implikasi
kinerja di bawah normal. Hal ini akan menghasilkan
ketidakseimbangan dalam penerapan higiene sanitasi
sehingga menimbulkan kesulitan dalam implementasi-
nya. Keseimbangan dalam kemampuan Kriteria
resources dan capabilities harus segera diperbaiki
untuk dapat membantu perusahaan dalam memperta-
hankan kualitas produk yang tinggi, meminimalkan
risiko kerja dan dampak lingkungan, serta kepatuhan
terhadap standar higiene sanitasi yang baik, sehingga
dapat berkontribusi pada kinerja dan reputasi perusa-
haan yang baik dan kuat.

KESIMPULAN

Pemenuhan higiene sanitasi dapur sentral PT XYZ
termasuk kategori baik (dengan nilai 80,04%), meski-
pun di dalam manual perusahaan baru tersedia 6 dari 8
dokumen kunci SSOP. Hasil analisis korelasi menun-
jukkan bahwa pengetahuan dan pelatihan penjamah
pangan serta pengetahuan penanggung jawab jasa boga
berkorelasi secara signifikan dengan penerapan
higiene sanitasi di dapur sentral PT XYZ. Hal ini
diharapkan dapat membimbing penjamah pangan
dalam pelaksanaan higiene sanitasi dalam penerapan
sehari hari. Berdasarkan hasil analisis VRIO mengenai
pengaruh resources dan capabilities PT XYZ, pene-
rapan higiene sanitasi dapat ditingkatkan melalui
peningkatan sistem penanganan komplain, lingkungan
kerja, peningkatan kemampuan karyawan dengan
investasi pelatihan, peningkatan pemantauan kerja dan
perubahan praktik bisnis, serta pengembangan sistem/
strategi praktik penerapan higiene sanitasi.
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