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ABSTRAK 

 Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui hubungan Hygiene dengan Kualitas 

makanan di Kitchen Hotel Cavinton Yogyakarta. Instrumen penelitian yang digunakan 

untuk pengumpulan data adalah dengan metode kuisioner dan dokumentasi.  

Metode ini menggunakan kuantitatif. Populasi dalam penelitian yaitu seluruh 

tamu atau pengunjung dan menggunakan jasa Food & Beverage Product di Hotel 

Cavinton Yogyakarta. Jumlah sampel dalam penelitian ini sebanyak 100 tamu sebagai 

responden. 

 Analisis data adalah menggunakan jenis korelasi pearson product moment 

menghasilkan nilai R sebesar 0.791 atau korelasi yang kuat dan bersifat positif. Artinya 

ketika Hygiene ditingkatkan maka Kualitas makanan juga akan meningkat dalam 

sebaliknya. Pengujian hipotesis melalui Uji T dinyatakan bahwa Ho diterima, karena 

nilai T hitung > dari pada T tabel ( 12.798 > 1.661). Penghitungan menggunakan excel 

dan program spss. 

Kata kunci: Hygiene dan Kualitas Makanan 
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BAB I 

PENDAHULUAN 

 

A. Latar Belakang 

Hotel merupakan suatu industri atau usaha jasa yang dikelola secara 

komersial. Sujatno menjelaskan hotel sebagai suatu bentuk akomodasi yang 

dikelola secara komersial, disediakan  bagi setiap orang untuk memperoleh 

pelayanan penginapan berikut makan dan minum (2008, 27). Hotel dalam 

menyediakan jasa yang biasa juga disebut sebagai “product” kepada tamu, 

memiliki tujuan untuk memperoleh keuntungan. Pendapatan utama sebuah 

hotel adalah dari penjualan kamarnya, dan yang kedua adalah dari perjalanan 

makanan dan minuman, baik itu restoran maupun dalam pengadaan sebuah 

event. 

Seiring dengan kemajuan zaman, makanan dan minuman yang lezat saja 

tak cukup bagi tamu. Makanan dan minuman yang memenuhi kebutuhan gizi 

serta amandikonsumsi merupakan hal yang diutamakan bagi tamu dewasa ini. 

Namun, masalah keamanan pangan di Indonesia belum menjadi perhatian 

utama. Padahal lebih dari 99% penyakit pada manusia terkait faktor konsumsi 

makanan yang disebabkan oleh kontiminasi mikribiologi, seperti bakteri, 

parasut, protozoa dan virus. Kontiminasi mikrobiologi tersebutlah yang akan 
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menyebabkan tifus, disentri, hepatitis A ataupun keracunan makanan. 

Sebagai upaya untuk mengatasi masalah ini dan memenuhi kebutuhan tamu 

akan keamanan pangan, restoran hotel prosedural yang benar dalam menangani 

makanan dan minuman. Prosedural ini dimulai dari pembelian, penerimaan, 

penyimpanan, pengelolaan, dan sampai pada penyajian makanan dan minuman 

kepada tamu. Setiap bahan makanan dapat menjadi penyebab masalah 

kesehatan. Bahan makanan dapat terkontiminasi sejak dari proses awal, 

pengemasan, pengiriman, penerimaan, penyimpanan, sampai pada sesaat 

sebelum dimakan. Kemungkinan terjadinya kontiminasi pada bahan makanan 

mendorong setiap negara untuk melindungi konsumen / tamu dengan 

mengeluarkan kebijakan berupaya peraturan – peraturan dan standar menu. 

Kitchen dalam sebuah hotel bertugas untuk mengolah bahan makanan 

menjadi makanan yang siap dimakan. Menurut Syamsul Rijal,(2000:14) dapur 

adalah suatu ruangan khusus yang diperuntungkan sebagai tempat untuk 

memasak makanan. Kitchen merupakan tempat yang komplek dan sangat 

rawan terhadap pencemaran makanan karena tempatnya yang besar, 

peralatannya yang beragam, dan banyaknya pekerja yang bekerja pada bagian 

kitchen. 

Pengetahuan mengenai pengaruh hygiene dalam pengolahan makanan 

di dapur sangatlah penting. Pengolahan makanan akan  berdampak pada 

kualitas makanan yang akan dibuat. Jika pengolahan makanan  sesuai dengan 
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SOP disertai dengan penerapan hygiene, maka akan menghasilkan makanan 

yang baik dan berkualitas begitupun jika sebaliknya. 

Kualitas makanan apapun yang menjadi kebutuhan konsumen. 

Kualitas juga merupakan suatu kondisi dinamis yang berhubungan dengan 

produk, jasa, manusia, proses, dan lingkungan yang memenuhi atau melebihi 

harapan. Dari definisi diatas maka dapat dikemukakan bahwa kualitas 

makanan merupakan suatu kebutuhan konsumen yang harus dibeli, namun 

memenuhi atau melebihi spesifikasi atau harapan dari konsumen tersebut. 

 

B. Rumusan Masalah 

Hygiene memiliki beberapa manfaat di tempat keja dalam peningkatan 

kualitas makanan dapat dilihat yaitu : Hidup lebih disiplin dalam kerja dan 

hasil, selalu menjaga kebersihan diri dan lingkungan, hidup sehat dan lebih 

percaya diri, hidup penuh arti untuk orang lain, membuat nyaman dan aman 

Berdasarkan uraian, maka penulis merumuskan masalah sebagai berikut 

: 

Bagaimana Hubungan Hygiene Dengan Kualitas Makanan Di Kitchen Hotel 

Cavinton? 
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C. Batasan Masalah 

Agar permasalahan tidak terlalu meluas dan menyimpang dari pokok 

pembahasan perumusan masalahan yang ada, maka penulis membatasi masalah 

di section kitchen mengenai Hubungan Hygiene Dengan Kualitas Makanan di 

Kitchen Hotel Cavinton Yogyakarta. 

 

D. Tujuan  

Adapun tujuan penelitian ini adalah : 

Untuk mengetahui Hubungan Hygiene Dengan Kualitas Makanan di Kitchen 

Hotel Cavinton. 

 

E. Manfaat 

Selain memiliki tujuan, penulisan proposal ini mempunyai manfaat, 

manfaat yang ingin dicapai oleh penulis itu sendiri maupun pihak lain sesuai 

dengan tujuan penulis, dalam penulisan ini, maanfat yang diharapkan untuk 

dicapai adalah sebagai berikut : 

1. Manfaat Bagi Penulis 
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Dengan penelitian ini diharapkan peneliti dapat menerapkan ilmu yang 

diperoleh selama perkuliahan dan juga dapat menambah pengalaman, 

wawasan dan ilmu pengetahuan yang berkaitan dengan bidang perhotelan 

serta belajar sebagai praktisi dalam menganalisis suatu masalah. 

2. Manfaat Bagi Perusahaan 

Hasil peneltian ini diharapkan dapat dijadikan sebagai bahan masukan dan 

pertimbangan bagi pemimpin dalam menyempurnakan kebijaksanaan 

manajemen terutama dalam bidang peningkatan prestasi kerja khususnya 

karyawan di Hotel Cavinton Yogyakarta. 

3. Manfaat Bagi Lembaga Pendidikan 

Hasil penelitian diharapkan dapat digunakan sebagai referensi ilmiah bagi 

kalangan akademik dan pengetahuan tambahan bagi peneliti yakni dapat 

memberikan gambaran mengenai bagaimana pengaruh terhadap kualitas 

makanan. 
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