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ABSTRAK 

Hotel merupakan sarana akomodasi untuk menunjang para wisatawan 

untuk melakukan wisata, dan menyediakan fasilitas–fasilitas yang dibutuhkan 

oleh tamu. Salah satu dari fasilitas tersebut yaitu penyediaan makanan dan 

minuman. Penerapan hygiene dan sanitasi di Hyatt Regency Yogyakarta 

merupakan upaya penting yang harus diperhatikan dalam proses pelaksananya. 

Hal ini dilakukan untuk mencegah terjadinya kontaminasi makanan yang dapat 

disebabkan oleh beberapa faktor seperti manusia, area kerja, peralatan, sistem 

penyimpanan dan bahan produk. Penentuan standar kebersihan personal, area 

kerja maupun peralatan harus dilakukan dengan tepat dan benar  agar setiap 

produk yang dihasilkan oleh bagian pastry hotel aman untuk dikonsumsi. Oleh 

karena itu pengetahuan mengenai pengaruh higiene dalam pengolahan makanan di 

dapur sangatlah penting. Dengan permasalahan tersebut, maka penulis ingin 

melakukan penelitian dengan judul “Analisis Penerapan Hygiene dan Sanitasi 

dalam Pengelolahan Kue di pastry Hotel Hyatt Regency Yogyakarta”. Tujuan 

penelitian ini adalah mengetahui standar hygiene dan sanitasi dalam pengolahan 

kue di pastry Hyatt Yogyakarta. 

Penelitian ini mengunakan metode penelitian deskriptif kualitatif untuk 

menjelaskan dan mendripsikan hasil data penelitian. Pengumpulan data dilakukan 

dengan cara observasi, wawancara, dokumentasi, dan studi pustaka. Hygiene 

sampai sanitasi sudah dilakukan dengan baik dimana karyawan selalu menjaga 

kebersihan area pastry dan menjaga kesehatan. Dari hasil wawancara dan 

observasi diketahui bahwa hygiene dan sanitasi dalam pengolahan kue di hotel 

Hyatt Regency telah sesuai dengan SOP. 

Berdasarkan hasil penelitian dan pembahasan yang dilakukan, penulis 

membuat kesimpulan bahwa dengan adanya standar penerapan hygiene dan 

sanitasi yang baik di pastry dapat meningkatkan standar kesehatan, kebersihan 

apabila dilakukan sesuai dengan prosedur yang ada. Hygiene personal, hygiene 

peralatan, hygiene tempat kerja sudah berjalan dengan baik, dimana antara 

karyawan steward dan pastry selalu bekerja sama dalam memperhatikan area 

pastry. Sanitasi bahan makanan, sanitasi air, sanitasi peralatan sudah dilakukan 

sesuai dengan standar yang ada di Hyatt Regency Yogyakarta. Hasil penerapan 

prinsip HACCP dalam pengelolahan kue di pastry telah dilaksanakan dengan baik 

sesuai dengan standar sehingga dapat dikatakan bahwa pengolahan kue di pastry 

Hyatt Regency Yogyakarta telah menjamin keamanan pangan bagi tamu. 

   

Kata kunci : hygiene, sanitasi dan pengolahan kue  
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BAB I 

PENDAHULUAN 

 

A. Latar Belakang Penelitian 

Hotel merupakan sarana akomodasi untuk menunjang para wisatawan 

untuk melakukan wisata, dan menyediakan fasilitas–fasilitas yang dibutuhkan 

oleh tamu. Salah satu dari fasilitas tersebut yaitu penyediaan makanan dan 

minuman. Makan dan minum adalah kegiatan yang sangat penting bagi 

manusia, manusia membutuhkan makanan dan minuman untuk memenuhi 

kebutuhan tubuhnya demi kelangsungan hidupnya. Pelayanan dalam operasinal 

hotel diharapkan dapat memberikan kepuasan bagi setiap tamu yang 

berkunjung. 

Di dalam hotel, terdiri dari berbagai departemen dan section yang saling 

berhubungan dan mempunyai tugas serta kewajibannya masing-masing. 

Diantaranya yaitu Food and Beverage Product Department, yang tugasnya 

berkaitan langsung dalam pengolahan makanan terutama makanan penutup 

(dessert). Departemen Food and Baverage adalah penghasil keuntungan 

terbesar kedua dalam hotel setelah pemasukan dari kamar. Maka dari itu, hotel 

perlu meningkatkan hygiene dan sanitasi sehingga makanan dapat di konsumsi 

secara sehat. 

Pastry section di Hotel Hyatt Yogyakarta merupakan pusat untuk 

mengolah dan menyediakan berbagai hidangan kue dan dessert. Agar 

menghasilkan produk yang baik, bersih, sehat dan aman untuk dikonsumsi 
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diperlukan penerapan hygiene dan sanitasi yang baik dan benar agar setiap 

produk yang disajikan kepada tamu selalu dalam kualitas baik. Sistem hygiene 

dan sanitasi di Hotel Hyatt Yogyakarta juga merupakan hal yang penting 

diterapkan untuk mencegah terjadinya keluhan tamu (komplain) yang mungkin 

dapat menurunkan citra baik hotel dan memberikan kerugian besar untuk hotel. 

Mengolah dan menyajikan makanan kepada tamu dengan baik merupakan 

nilai lebih untuk hotel itu sendiri, oleh karena itu dalam proses pengolahan dan 

penyajian harus dengan baik pula, dan memperhatikan kebersihan area 

pengolahan dan makanan itu sendiri. Dari proses pengolahan sampai proses 

penyajian terdapat pada area kitchen hotel. Sebagai departemen yang 

menyediakan makanan dan minuman, food & beverage product harus memiliki 

SOP (Standard Operational Procedure) yang diterapkan di dapur agar dapat 

menghasilkan makanan dan minuman yang siap disajikan dan dijual kepada 

tamu. 

Penerapan hygien sanitasi merupakan hal yang penting dilaksanakan untuk 

dapat menghasilkan makanan dan minuman yang aman dan sehat bagi tamu , 

tentunya pihak hotel memiliki cara tersendiri dalam mengolahnya yaitu dengan 

menerapkan kebersihan pada pengolahannya. Manajemen hotel harus 

menerapkan hygiene dan sanitasi khususnya pada karyawan yang bekerja di 

dapur. Hal inilah yang menjadi perbedaan antara makanan yang dihasilkan oleh 

hotel dengan makanan yang dihasilkan diluar hotel.Pada hakekatnya hygiene 

dan  sanitasi mempunyai arti yang sama perbedaanya adalah hygiene lebih 

mengarahkan ke upaya kesehatan dengan cara memelihara dan melindungi 
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kebersihan subyeknya, misalnya adalah dengan mencuci tangan untuk 

kebersihan guna melindungi kebersihan tangan. sedangkan sanitasi lebih 

menitik beratkan kepada kegiatan dan tindakan untuk menjamin keamanan dan 

kemurnian makanan,mencegah konsumen dari penyakit misalnya menyediakan 

air bersih untuk untuk keperluan memcuci tangan. Masalah hygiene tidak dapat 

dipisahkandari masalah sanitasi dan pada kegiatan pengolahan makanan 

masalah sanitasi dan hygiene dilakukan bersama-sama. 

Oleh karena itu pengetahuan mengenai pengaruh higiene dalam 

pengolahan makanan di dapur sangatlah penting. Jika pengolahan makanan 

sesuai dengan SOP disertai dengan penerapan higiene, maka makanan yang 

diproduksi tidak hanya lezat akan tetapi menghasilkan makanan yang aman, 

sehat, bersih dan berkualitas begitupun jika sebaliknya. Dari  latar belakang di 

atas,maka penulis tertarik untuk meneliti dengan judul “ANALISIS 

PENERAPAN  HYGIENE DAN SANITASI PENGOLAHAN KUE DI 

PASTRY SECTION HOTEL HYATT REGENCY YOGYAKARTA”. 

 

B. Fokus Masalah 

Untuk mempermudah penulis dalam menganalisis hasil penelitian maka 

penelitian ini di fokuskan pada: Bagaimana cara menerapkan  hygiene dan 

sanitasi  dalam mengolah kue di pastry hotel Hyatt Regency Yogyakarta. 
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C. 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: 

1. Mengetahui standar hygiene individu,alat dan tempat yang baik untuk 

mengolah kue di hotel Regency hyatt. 

2. Mengetahui standar sanitasi makanan yang baik untuk mengolah kue di 

Hotel Regency Hyatt. 

 

D. Manfaat Penelitian 

Penulisan hasil penelitian ini diharapkan dapat memberikan manfaat bagi 

berbagai kalangan yaitu,sebagai berikut: 

1. Bagi peneliti 

a. Sebagai media bagi peneliti untuk membandingkan antara teori dan 

praktek yang telah diperoleh di kampus dengan kenyataan yang 

sesungguhnya. 

b. Mendapat pengalaman dan pengetahuan, sekaligus mendapatkan 

gambaran yang nyata, khususnya mengenai objek yang diteliti. 

c. Sebagai bekal mengembangkan diri dan pengetahuan bagi peneliti yang 

akan dilakukan di masa depan  

2. Bagi Hotel Hyatt Regency Yogyakarta  

Sebagai media atau acuan untuk pembenahan tentang hygiene dan sanitasi 

dalam pengolahan produk yang ada di hotel tersebut. 
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3. Bagi STP AMPTA Yogyakarta 

Menambah perbendahraan diperpustakaan yang selanjutnya dapat 

digunakan dan dimanfaatkan sebagai bahan informa
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