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BAB I 

PENDAHULUAN 

 

A. Latar Belakang 

Pariwisata di Indonesia merupakan sektor ekonomi penting untuk 

negara indonesia. Karena Indonesia adalah negara yang mempunyai 

kekayaan alam yang sangat indah. Seperti pulau-pulau kecil yang masih 

sangat alami dan  sekarang banyak di buru oleh wisatawan. Oleh karena itu 

sekarang pemerintah setempat memprioritaskan pariwisata untuk di jadikan 

sumber  devisa negara.  

Salah satu usaha yang cukup menunjang dalam industri pariwisata 

adalah usaha jasa perhotelan. Karena hotel sangat di butuhkan dan berkaitan 

dengan wisata atau pariwisata. Hotel adalah perusahaan atau badan usaha 

akomodasi yang menyediakan pelayanan jasa penginapan,makanan dan 

minuman serta fasilitas jasa lainnya untuk memenuhi segala kebutuhan dan 

menciptakan kepuasan tamu. Dalam usaha tersebut hotel mempunyai 

bentuk organisasi yang terdiri dari beberapa department dan setiap 

departemen memiliki tugas dan tanggung jawab masing-masing. 

 Hotel memiliki beberapa department salah satunya department 

Food and Beverage. Food and Beverage adalah department yang 

bertanggung jawab mengenai makanan dan minuman untuk para tamu yang 

tinggal maupun yang tidak tinggal di hotel tersebut dan di kelola secara 
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professional dan memenuhi standar masing-masing hotel tersebut. Food 

and Beverage Product dan outlet-outlet dari Food and Beverage juga 

mempunyai fungsi sebagai penambah pendapatan hotel diluar dari 

pendapatan penjualan kamar. Karena tidak sedikit tamu yang berkunjung ke 

hotel hanya untuk membeli makanan dan minuman di outlet Food and 

Beverage.  

 Food and Beverage Product Section bertugas mengolah bahan 

makanan mentah menjadi hidangan makanan. Oleh karena itu pihak hotel 

harus menjaga kualitas dari produk makanan yang akan di jual di outlet 

Food and Beverage. Upaya menjaga kualitas makanan yaitu dengan cara 

memilih bahan makanan yang baik dan berkualitas. Dan juga pengolahan 

bahan makanan dengan metode yang benar dan sesuai aturan. Hygiene dan 

Sanitasi juga sangat penting dan wajib di perhatikan di dalam pengolahan 

makanan yang di lakukan di Kitchen agar kualitas makanan tadi tetap 

terjaga. Permasalahan yang sering terjadi dalam pengolahan makanan di 

dapur hotel adalah kurang memperhatikan Hygiene dan Sanitasi. Dari sisi 

personal maupun makanan yang di olah,terkadang situasi Kitchen yang 

sibuk karena banyak pekerjaan yang harus di lakukan membuat kurang di 

perhatikannya Hygiene dan Sanitasi tersebut. Dari latar belakang tersebut 

penulis ingin mengetahui pelaksanaan Hygiene dan Sanitasi di Hotel Grand 

Keisha Yogyakarta yang memiliki 177 kamar,Hotel Grand Keisha juga 

memiliki restoran di lantai satu yakni Restoran Sri Manganti. Dan di lantai 
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Sembilan terdapat Ottoman Sky Lounge,sky lounge pertama dengan nuansa 

Turki di Yogyakarta. 

 

B. Rumusan Masalah 

1. Bagaimana upaya Food and Beverage Department menjaga Hygine dan 

Sanitasi di kitchen Grand Keisha Yogyakarta? 

2. Bagaimana teknik pelaksanaan Hygine dan Sanitasi di kitchen Grand 

Keisha Yogyakarta? 

 

C. Tujuan Praktek Kerja Lapangan 

1. Untuk mengetahui upaya menjaga Hygine dan Sanitasi di kitchen Grand 

Keisha Yogyakarta. 

2. Untuk mengetahui teknik pelaksanaan Hygine dan Sanitasi di kitchen 

Grand Keisha Yogyakarta. 

 

D. Manfaat Praktek Kerja Lapangan 

Selain mempunyai tujuan-tujuan ptaktek kerja lapangan juga mempunyai 

manfaat-manfaat yang berguna bagi mahasiswa,tempat PKL maupun 

Lembaga. 

1. Bagi Mahasiswa : 

a. Membuat mahasiswa mengetahui dunia kerja sesungguhnya atau 

secara langsung. 

b. Menambah wawasan setiap mahasiswa mengenai dunia industri. 
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c. Menambah pengetahuan dan pengalaman mahasiswa. 

d. Membuat mahasiswa mengetahui tentang Hygine dan Sanitasi di 

kitchen. 

2. Bagi Perusahaan 

a. Perusahaan akan mendapatkan bantuan tenaga dari mahasiswa yang 

melakukan praktek. 

b. Menciptakan relasi kerja yang baik antara Hotel dan Perguruan 

Tinggi. 

3. Bagi STP AMPTA 

a. Terjalinnya kerjasama “ Bilateral”antara akademik dengan 

perusahaan. 

b. Membantu STP AMPTA memberikan pengalaman langsung atau 

pengetahuan secara langsung kepada mahasiswa. 
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