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Abstract  

This study aims to evaluate the meat handling procedures at Second Hand Kitchen 

Resto and Bar Surabaya, covering the stages from receiving, inspection, cutting, 

storage, to processing into ready-to-serve menu items. The research employed a 

descriptive qualitative method through direct observation, interviews, and 

document analysis. The findings show that the restaurant has implemented meat 

handling procedures in accordance with modern hygiene and food safety 

principles, including work area separation, temperature control, the use of clean 

equipment, and verification of supplier legality. Meat inspection is conducted 

organoleptically to ensure color, odor, and texture meet quality standards. Cutting 

is carried out with separate tools and areas for each protein type, while storage 

follows the FIFO/FEFO system with appropriate temperature settings. During 

processing, safe internal cooking temperatures, cross-contamination prevention, 

and proper plating techniques are maintained in line with operational standards. 

The study concludes that meat handling procedures at Second Hand Kitchen Resto 

and Bar Surabaya are generally good and comply with SOP, although periodic 

evaluations are recommended to maintain product quality and food safety. 
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Abstrak  

Penelitian ini bertujuan untuk mengevaluasi prosedur penanganan daging di 

Second Hand Kitchen Resto and Bar Surabaya, mulai dari tahap penerimaan, 

pemeriksaan, pemotongan, penyimpanan, hingga pengolahan menjadi menu siap 

saji. Metode penelitian yang digunakan adalah deskriptif kualitatif melalui 

observasi langsung, wawancara, dan studi dokumen. Hasil penelitian menunjukkan 

bahwa restoran ini telah menerapkan prosedur penanganan daging sesuai prinsip 

higiene dan keamanan pangan modern, meliputi pemisahan area kerja, kontrol 

suhu, penggunaan peralatan bersih, dan dokumentasi legalitas pemasok. Proses 

pemeriksaan daging dilakukan secara organoleptik untuk memastikan warna, bau, 

dan tekstur sesuai standar mutu. Pemotongan dilakukan dengan alat dan area 

terpisah untuk setiap jenis protein, sedangkan penyimpanan menggunakan sistem 

FIFO/FEFO dengan pengaturan suhu sesuai ketentuan. Pada tahap pengolahan, 

penerapan suhu internal yang aman, pencegahan kontaminasi silang, dan teknik 

penyajian memenuhi standar operasional. Kesimpulan penelitian menunjukkan 

bahwa prosedur penanganan daging di Second Hand Kitchen Resto and Bar 

Surabaya tergolong baik dan sesuai SOP, namun evaluasi berkala tetap diperlukan 

untuk mempertahankan kualitas dan keamanan pangan. 
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PENDAHULUAN 

Second Hand Kitchen Resto and Bar Surabaya adalah Restoran yang bergerak dalam 

pelayanan baik kepada semua konsumennya berupa makanan dan minuman dengan standar 

tinggi dalam kualitas, kesehatan, keselamatan, dan lingkungan. Sebagai bagian dari industri 

makanan dan minuman resto ini menerapkan sistem penanganan daging yang ketat untuk 

memastikan kualitas dan keamanan pangan sesuai dengan regulasi yang berlaku. 

Daging didefinisikan sebagai semua jaringan hewan dan semua produk hasil pengolahan 

jaringan-jaringan tersebut yang sesuai untuk dimakan serta tidak menimbulkan gangguan 

kesehatan bagi yang memakannya. Daging mempunyai gizi tinggi sehingga mempunyai sifat 

mudah rusak. Oleh karena itu diperlukan usaha dan penanganan yang baik untuk mengurangi 

kerusakan daging. 
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Second Hand Kitchen Resto and Bar menyediakan makanan berupa daging untuk 

dinikmati dan disajikan dengan sangat menarik tentunya mengoda para pelanggang atau 

konsumen dengan harga yang sangat terjangkau. Daging termasuk bahan makanan yang mudah 

rusak oleh karenanya perlu pengolahan. 

Penanganan daging penting untuk dilakukan menjaga kualitas, keamanan, dan nilai 

gizinya. Penanganan yang baik sejak awal, mulai dari pemotongan atau penangkapan, hingga 

penyimpanan dan pengolahan. 

A. Rumusan Masalah 

Berdasarkan latar belakang diatas, terdapat rumusan masalah sebagai berikut: 

1. Bagaimana Cara Penanganan Daging di Second Hand Kitchen Resto and Bar ?  

B. Tujuan Penelitian 

Berdasarkan rumusan masalah diatas, maka tujuan penelitian yang hendak dicapai 

sebagai berikut: 

1. Mengetahui cara penanganan daging di Second Hand Kitchen Resto and Bar. 

C. Manfaat Penelitian  

Berdasarkan tujuan penelitian yang akan dicapai, maka diharapkan penelitian ini 

memiliki manfaat sebagai berikut: 

1. Bagi Pembaca 

a. Memberikan pemahaman mendalam tentang daging dan penanganannya. 

b. Menjadi panduan cara menangani daging, menyimpan daging, mengolah daging. 

c. Memberikan insight untuk pengembangan menu daging. 

d. Memberikan jaminan bahwa produk pangan yang dikonsumsi memenuhi standar 

keamanan pangan, sehingga menningkatkan kepercayaan dan loyalitas 

pelanggan. 

2. Bagi Penulis 

a. Menambah wawasan dan pemahaman tentang daging serta cara penangannya. 

b. Meningkatkan kemampuan riset dan analisis. 

c. Menjadi referensi untuk penelitian selanjutnya. 

3. Bagi Restoran 

a. Memberikan masukan dan rekomendasi kepada pihak manajemen Second Hand 

Kitchen Resto and Bar terkait prosedur penanganan daging yang tepat sehingga 

dapat meningkatkan kualitas produk, menjaga keamanan pangan dan 

meningkatkan kepuasan pelanggan. Fatah, D.P.A, Sutiadinin gsih, A., & 

Miranti, M.G. (2025) 

Daging sapi (bahasa Inggris: beef) adalah daging yang diperoleh dari sapi yang biasa dan 

umum digunakan untuk keperluan konsumsi makanan. Di setiap daerah, penggunaan daging 

ini berbeda-beda tergantung dari cara pengolahannya. Sebagai contoh has luar, daging iga dan 

T-Bone sangat umum digunakan di Eropa dan Amerika Serikat sebagai bahan pembuatan steik 

sehingga bagian sapi ini sangat banyak diperdagangkan. Akan tetapi, seperti di Indonesia dan 

berbagai negara Asia lainnya daging ini banyak digunakan untuk makanan berbumbu dan 

bersantan seperti sup konro dan rendang. 

Namun, studi yang mengintegrasikan analisis komparatif dalam penanganan daging ini 

terhadap berbagai jenis menu yang disajikan serta dampaknya pada nutrisi, tekstur, dan 

preferensi konsumen masih terbatas. Dalam kegiatan magang riset peneliti melaksanakan 

observasi di Kitchen Second Hand Surabaya Grand, peneliti mendapat beberapa 

ketidaksamaan antar standar operasional prosedur yang ada dengan tata cara pelaksanaan di 

lapangan, seperti pada daging yang digunakan untuk beberapa menu kadang masih ada air yang 

dapat mengakibatkan bahan lebih memiliki kandungan air yang banyak dan cepat mengalami 

kerusakan jika tidak segera diolah. Hal ini berdampak pada kualitas bahan makanan itu 
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sendiri. Oleh karena itu, dari uraian yang sudah dipaparkan di atas penelitian ini penting 

untuk memberikan gambaran yang lebih holistik mengenai pengolahan daging .. 

 

METODE PENELITIAN 

A. Jenis Penelitian 

Jenis penelitian ini menggunakan pendekatan kualitatif, maka fokus utamanya adalah 

memahami pelaksanaan penerapan penanganan daging. Berikut adalah penjelasan terkait jenis 

penelitian ini: 

1. Jenis Penelitian Deskriptif 

Penelitian ini termasuk dalam kategori penelitian deskriptif kualitatif, yang 

bertujuan untuk menggambarkan atau mendeskripsikan proses penerapan SOP 

penanganan bahan baku terkhusus daging. Penelitian deskriptif digunakan untuk 

menggali proses terjadinya penanganan bahan baku makanan terkhusus daging yang 

ada dan menggambarkan kondisi aktual yang sedang terjadi di lapangan. 

2. Pendekatan kualitatif 

Pendekatan kualitatif digunakan untuk memahami secara mendalam bagaimana 

proses penerapan SOP penananagan bahan baku secara detail dan lengkap. Melalui 

wawancara mendalam dan observasi, peneliti akan mengeksplorasi mengenai proses 

penaganan daging. Pendekatan kualitatif juga digunakan untuk menggali pola dan 

dinamika yang terjadi di tempat penelitian. 

B. Waktu dan Tempat Penelitian 

Berikut waktu dan tempat yang dilakukan penulis dalam melaksanakan penelitian:  

1. Tempat Penelitian  

Penulis melaksanakan penelitian ini berlokasi di Second Hand Kitchen Resto 

and Bar Surabaya, yang beralamat di Jalan Majapahit. No. 54 Surabaya, Jawa Timur, 

61257. 

2. Waktu Penelitian 

Penulis melaksanakan penelitian ini selama 5 bulan pada bulan Februari hingga 

Juni 2025 

C. Fokus Penelitian 

Fokus penelitian dalam penelitian ini yaitu evaluasi penanganan daging di Second Hand 

Kitchen Resto and Bar Surabaya. 

D. Sumber Data 

Data primer diperoleh langsung dari pihak terkait melalui proses pengumpulan data di 

lapangan. Dalam konteks laporan magang riset ini, sumber dari pihak resto 

1. Pengamatan terhadap aktivitas penanganan daging di Second Hand Kitchen Resto and 

Bar Surabaya. Histori proses penanaganan bahan makanan, Prosedur Operasional 

Standar terkait pengadaan dan penanganan daging. 

2. Penggunaan kombinasi data primer dan sekunder ini bertujuan untuk mendapatkan 

analisis yang akurat dan mendalam terkait penerapan SOP penanganan daging di 

Second Hand Kitchen Resto and Bar Surabaya. 

E. Teknik Pengumpulan Data 

Teknik pengumpukan data bertujuan untuk mendapatkan informasi mendalam terkait 

proses pengelolaan bahan baku dari sudut pandang berbagai pihak yang terlibat dalam proses 

Evaluasi penanganan daging di Second Hand Kitchen Resto and Bar. 

Untuk mempelajari proses operasional pengelolaan bahan baku secara langsung dan 

mengidentifikasi alur penangaann. Peneliti akan melakukan pengamatan langsung terhadap 

kegiatan penanganan di kitchen dan bagaimana proses penerimaan, penyimpanan, dan 

distribusi daging dilakukan. 
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Metode evaluasi daging produk olahan daging dilakukan dengan pemeriksaan secara 

subjektif dan objektif. Pemeriksaan subjektif daging berupa pemeriksaan warna dengan 

prosedur daging diiris setebal 1 cm pada permukaan segar, lalu amati warna daging. 

Selanjutnya pemeriksaan bau, uji dilakukan dengan cara penciuman terhadap sampel daging. 

Nyatakan bau daging seperti bau yang pernah dikenal (baru darah segar, ammonia, H2S dan 

lainnya). Pemeriksaan konsistensi dan tekstur, uji dilakukan dengan cara melakukan perabaan 

terhadap sampel daging. Konsistensi dinyatakan dengan liat, lembek, kering atau berair. 

Tekstur dinyatakan dengan halus atau kasar. 

F. Teknik Analisis Data 

 Analisis data daging melibatkan berbagai teknik untuk mengevaluasi kualitas dan 

karakteristik daging. Secara umum, analisis data daging dapat dikategorikan menjadi analisis 

fisik, kimia, dan mikrobiologis. Analisis fisik mencakup evaluasi warna, tekstur, bau, dan 

penampakan visual.  

Analisis pengumpulan data dalam penelitian ini diperoleh dari hasil observasi, dan studi 

literatur terkait proses evaluasi penanganan daging di Second Hand Kitchen Resto and Bar 

Surabaya. Berikut tahapan analisis data yang dilakukan: 

 

HASIL DAN PEMBAHAS AN Hasil Penelitian 

Berdasarkan hasil peneitian ini ditemukan beberapa tahapan yang dilaksanakan untuk 

mengumpulkan data dalam penelitian ini, berikut penjelasannya: 

Langkah Persiapan 

Langkah pertama yang dilakukan dalam membuat perisiapan untuk pengumpulan 

data, yaitu mengurus izin magang penelitian yang akan diserahkan kepada maneger Second 

Hand Surabaya . Dalam mengajukan surat dokumen, penulis menjelaskan terkait yang akan 

teliti serta mengambil data untuk penelitian magang riset yang meliputi: pengambilan data 

dengan studi dokumen, pengambilan data dengan observasi dan serta wawancara dan 

dibarengi dengan dokumentasi. 

Langkah Pengambilan Data Studi Dokumen 

Langkah pengambilan data studi dokuemn ini dapat menjaddi pelengkap dari 

penggunaan metode observasi dan wawancara. Dalam studi dokuemn penulis mendapatkan 

standar operasional prosedur pengolahan yang ditetapkan oleh perusahaan. 

a) Pemilihan bahan merupakan langkah awal yang krusial dalam memastikan kualitas 

hidangan. 

b) Daging yang digunakan harus segar, dengan ciri-ciri b e r w a r n a  m e r a h  c e r a h  

m e m i l i k i  t e k s t u r  k e n y a l  d a n  p a d a t  s e r t a  m e n g e l u a r k a n  a t o m a k h a s  

d a g i n g  s a p i .  

c) Pada penanganan daging sapi proses ini meliputi kebersihan diri dan lingkungan 

penyimpanan suhu dingin, penggunaan alat terpisah, memasak dengan suhu 

matang pencairan yang benar, sertatidak mencuci daging mentah jika tidak 

langsung dimasak  

d) penyimpanan daging Suhu dingin, s daging disimpan dibpendindi pada suhu 2-10 ° 

c atau frezer pada suhu -18 °c atau lebih rendah untuk penyimpanan lebih lama. 

e) Mencairkan daging (thawing) Cara paling aman didalam pendingin selama 15-24 

jam sebelum diolah Atau dengan air dingin, daging dicairkan dengan merendam 

dengan air kran yang masih terbungkus plastik. 

f) Pencegahan Kontaminasi Silang Jauhkan daging mentah dari makanan siap saji atau 

bahan makanan lain yang tidak akan dimasak bersama. Jangan Cuci Daging Mentah: 

Hindari mencuci daging mentah jika akan langsung dimasak karena dapat menyebarkan 

bakteri ke lingkungan sekitar. 
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KESIMPULAN 

Penelitian ini meberikan wawasan mendalam mengenai penanganan daging di second hand 

Surabaya hidangan berbahan dasar ikan dengan t. Proses magang di Second Hand Surabaya 

memungkin peneliti untuk mengintegrasikan teori dan praktik, memberikan pemahaman yang 

lebih baik tentang pentingnya setiap tahap dalam proses pengolahan makanan. 

1. Pemilihan daging segar: kualitas hidangan sangat bergantung pada pemilihian daging 

segar, yang ditandai oleh warna merah pada daging daging kenyal, dan bau kas daging 

2. Peorse pembersihan: meliputi cuci tangan, membersihkan peralatan ,area kerja . 

3. Teknik penmotongan daging potong daging melawan serat untuk mendapat tekstur yang 

empuk:  

4. Pengolahan dan penyimpanan daging, hindari kontaminasi. keringkan permukaan daging 

dengan tisu dapur sebelum disimpan, simpan daging dalam kemasan tertutup atau 

vakum,gunakan suhu yang sudah ditentukan . 

5. Pengaruh teknik pengolahan: teknik pengolahan mempengaruhi tekstur, rasa, dan nilai gizi 

makanan.  
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