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BAB I 

PENDAHULUAN 

 

1.1. Latar Belakang 

Hotel adalah suatu jenis akomodasi yang menggunakan sebagian atau 

seluruh bangunan untuk menyediakan jasa penginapan,makan dan minum, serta 

jasa lainnya bagi umum, yang dikelola secara komersial. Dalam sebuah hotel 

terdiri atas beberapa department, salah satunya F&B Service dan F&B Product.  

Di era sekarang ini yang sangat penting dari pelayanan makan disebuah 

hotel adalah kenyamanan serta kebersihan untuk jaminan kesehatan suatu 

makanan dan demi kelangsungan hidupnya “Hygiene and Sanitation” (kesehatan 

dan kebersihan). Dalam mengolah makanan harus sesuai dengan aturan kesehatan 

yang berlaku, agar tamu bisa mendapatkan jaminan kesehatan dan kebersihan. 

Kebersihan dari suatu makanan sangat penting, karena berkaitan dengan 

kondisi tubuh seseorang. Makanan harus memenuhi cita rasa yang enak dan 

penampilan yang menarik agar bisa memenuhi kebutuhan tamu hotel. Pihak 

department dari Food and Beverage Product harus meningkatkan kualitas produk 

dari sebuah hotel agar dapat menciptakan kepuasan tamu yang dapat berpengaruh 

pada loyalitas pelanggan. Kepuasan tamu adalah salah satu rahasia dari 

keberhasilan sebuah hotel. Kualitas makanan adalah sesuatu yang sangat relatif 

dan beragam. Kualitas tidak hanya terdapat pada barang atau jasa, tetapi juga 

termasuk dalam produk makanan. 
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Food and Beverage Product department atau lebih familiar dengan 

sebutan departemen kitchen merupakan departemen yang menghasilkan produk 

nyata. Untuk memberi pelayanan yang memuaskan bagi tamu, kitchen dalam 

upayanya mengubah bahan mentah menjadi bahan siap konsumsi. Kitchen harus 

sangat memperhatikan kebersihan dari bahan makanan yang digunakan, peralatan 

hingga cara kerja para karyawan dalam mengolah makanan sebelum memulai 

memproduksi bahan makanan tersebut. Maka dari itu hygiene dan sanitasi harus 

diperhatikan dengan baik untuk menjaga kesehatan bagi para tamu hotel. 

Berdasarkan hasil pengamatan peneliti dan kegiatan morning briefing atau 

pertemuan pagi antara executive chef dan staff dan diikuti oleh peneliti, beberapa 

permasalahan yang sering dibicarakan diantaranya, kurangnya kesadaran 

karyawan dalam menjalankan SOP hygiene dan sanitasi, seperti tidak 

menggunakan masker atau penutup mulut dan sarung tangan pada saat mengolah 

makanan, dan juga pada saat cook server menangani masakan untuk breakfast, 

yang mana disalah satu menu yaitu nasi goreng yang dimasak dengan tidak 

memperhatikan penyimpanannya sehingga pada saat penyajian di breakfast nasi 

goreng tersebut menjadi gumpal dan lengket. Apabila makanan tidak ditangani 

dengan hygiene dan sanitasi yang benar akan mengakibatkan  berubahnya cita 

rasa dari makanan yang dibuat dan bisa membuat tamu merasa tidak puas, dan 

jika makanan diolah tanpa hygiene dan sanitasi yang baik maka dapat 

berpengaruh pada kualitas makanan yang dihasilkan dan dapat mengganggu 

kesehatan tamu, seperti diare. Berdasarkan alasan diatas penulis memilih judul 

“Analisis Penerapan Hygiene Dan Sanitasi Untuk Menjaga Kualitas Produk 

Makanan Di F&B Kitchen Aryaduta Hotel Manado” 
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1.2. Rumusan Masalah 

  Adapun rumusan masalah ini adalah : 

Bagaimana standar penerapan hygiene dan sanitasi dalam mengolah produk 

makanan di kitchen hotel Aryaduta Manado? 

1.3. Tujuan Penelitian 

     Tujuan penelitian adalah untuk memperoleh data yang sesungguhnya, 

sehingga masalah yang diteliti dapat diselesaikan sesuai dengan permasalahan 

yang diteliti. Maka tujuan penelitian ini adalah :  

Untuk menganalisis standar penerapan hygiene dan sanitasi dalam 

pengelolaan produk makanan di kitchen hotel Aryaduta Manado. 

1.4. Manfaat Penelitian 

Adapun manfaat penulisan ini adalah : 

1. Penulis 

Memperkaya wawasan dan ilmu pengetahuan terkait penerapan hygiene 

dan sanitasi dan sebagai media bagi penulis untuk membandingkan antara 

teori dan praktek yang telah diperoleh di kampus dengan kenyataan yang 

sesungguhnya. 

2. Institusi 

Dapat bermanfaat bagi jurusan pariwisata, dan menjadi pembelajaran bagi 

mahasiswa mengenai betapa pentingnya Hygiene dan Sanitasi pada ruang 

lingkup kitchen. 
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3. Industry 

Menjadi masukan dalam upaya penerapan hygiene dan sanitasi dan 

sebagai media atau acuan untuk pembenahan tentang hygiene dan sanitasi 

dalam pengolahan produk yang ada di hotel. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 


