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Industri makanan dan minuman saat ini berkembang sangat pesat di Indonesia.
Meskipun pertumbuhannya cepat dan menjanjikan omset yang besar, tetapi bisnis
makanan dan minuman ini tidak mudah dijalankan serta memiliki risiko-risiko yang
mampu mengancam keberlangsungan usaha restoran. Salah satu risiko yang dapat
mengancam restoran adalah risiko operasional. Hoque’s Kitchen merupakan salah
satu restoran yang memiliki cukup banyak risiko operasional. Selama ini restoran
dijalankan tanpa adanya penanganan risiko yang mungkin muncul sehingga
mengakibatkan sering terjadinya masalah-masalah di bidang operasional
perusahaan. Salah satu cara yang dapat dilakukan untuk menangani risiko-risiko
yang ada adalah dengan menerapkan analisis risiko. Penelitian ini bertujuan untuk
menentukan potensi-potensi risiko aspek operasional yang ada di Hoque’s Kitchen,
menganalisis risiko-risiko tersebut dan memberikan rekomendasi untuk mengatasi
risiko-risiko tersebut . Risiko operasional yang ada di Hoque’s Kitchen didapatkan
dari hasil form checklist dan wawancara dengan para pakar dan pihak manajemen
Hoque’s Kitchen. Risiko-risiko yang. didapatkan kemudian dianalisis dengan
menggunakan penerapan manajemen risiko. Setelah dilakukan analisis, kemudian
dibuat suatu rekomendasi yang dapat mengurangi bahkan menghilangkan risiko-
risiko dengan tingkat risiko-tinggi.-Dari-hasil penelitian, didapatkan bahwa Hoque’s
Kitchen memiliki 27 risiko aspek-operasional. Dari-27 risiko tersebut, 2 risiko
memiliki tingkat risiko-tinggi, 19 risiko memiliki tingkat risiko sedang, dan 6 risiko
memiliki tingkat risiko-rendah. Untuk-risiko-penyajian makanan lama diberikan 3
rekomendasi dan 2 rekomendasi-untuk risiko-karyawan tidak menjalankan instruksi
dengan benar.
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The food and beverage industry is currently growing very rapidly in Indonesia.
Although its growth is fast and promises a large turnover, but the food and beverage
business is not easy to run and has risks that can threaten the sustainability of the
restaurant business. One risk that can threaten a restaurant is operational risk.
Hoque’s Kitchen is one restaurant that has quite a number of operational risks.
During this time the restaurant is run without any risk handling that may arise so
that it often causes problems in the field of company operations. One way that can
be done to deal with existing risks is to apply risk analysis. This study aims to
determine the potential risks of operational aspects that exist in Hoque's Kitchen,
analyze these risks and provide recommendations to overcome those risks. The
operational risks in Hoque’s Kitchen are obtained from the results of checklist
forms and interviews with expert and management. The risks obtained are then
analyzed using the application of risk management. After analysis, a
recommendation is made-that can reduce or even eliminate risks with a high level
of risk. From the research result; it was: found that Hoque’s Kitchen has 27
operational risk, 2 risk have a high level of risk, 19 have a moderate level of risk,
and 6 have a low level of risk. For the risk of serving food for too long 3
recommendations were given and 2 recommendations for risk of employee did not
carry out instructions correctly.
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