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ABSTRAK 

 

Penelitian ini bertujuan untuk mendeskripsikan: Hygiene dan Sanitasi Dalam 

Pengolahan Produk di Emersia Hotel and Resort. Dalam suatu hotel terdapat 

beberapa departemen yang berperan penting terhadap pendapatan hotel tersebut. 

Tugas Food and Baverage Departmen adalah menyediakan makanan dan 

minuman bagi tamu dengan pelayanan makan dan minum. Disamping itu juga 

memperhatikan hygiene dan sanitasi, sehingga makanan dapat di konsumsi secara 

sehat. Pengolahan yang tidak baik akan menghasilkan makanan yang mempunyai 

resiko dan akan merugikan hotel.  

Memperhatikan standar hygiene dan sanitasi makanan serta cara pengolahannya 

akan berpengaruh terhadap produk yang dihasilkan. Oleh karena itu dapat 

difokuskan masalah penerapan standar hygiene dan sanitasi dalam mengolah 

makanan di Emersia Hotel Lampung. Dengan tujuan untuk mengetahui standar 

hygiene perorangan, alat masak dan juga hygiene tempat kerja serta untuk 

mengetahui standar sanitasi yang baik dalam mengolah makanan. 

Metode yang digunakan dalam penelitian ini adalah kualitatif deskriptif. Sumber 

data dalam penelitian ini meliputi Executive Chef, Food and Beverage Manager, 

Chief Steward. Penelitian ini berlokasi di Jalan Wolter Monginsidi No. 70, Bandar 

Lampung. Metode yang digunakan dalam pengumpulan data dalam penelitian 

adalah observasi, wawancara, dokumentasi, dan studi pustaka. Data yang telah 

diperoleh dianalisis dengan reduksi, disajikan dalam display data deskriptif 

kemudian ditarik kesimpulan. Metode yang digunakan untuk memperoleh 

keabsahan data menggunakan triangulasi sumber dan triangulasi teknik. 

Dari hasil wawancara dan observasi diketahui bahwa kesadaran karyawan 

terhadap hygiene dan sanitasi dalam pengolahan produk di food & beverage 

product Emersia Hotel and Resort sudah baik sehingga dapat dikatakan bahwa 

setiap karyawan mematuhi apa yang sudah menjadi patokan kerja. Departement 

head tiap section juga sudah baik dalam mengawasi dan menindaklanjuti apabila 

terdapat karyawan yang melanggar salah satu standar hygiene dan sanitasi yang 

ada  di food & beverage product.  Namun dalam beberapa hal masih terdapat cook 

dan cook helper kurang dalam mematuhi SOP, m ereka diharapkan lebih untuk 

mematuhi segala SOP yang ada sehingga pelaksanaan SOP dapat berjalan dengan 

maksimal. 
 

Kata kunci : Hygiene, Sanitasi,Pengolahan produk, food & beverage department. 
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ABSTARCT 

This study to describe : Hygiene and sanitation analysis in product processing. In 

a hotel there are several departments that play an important role to the hotel's 

income. The Food and Baverage Department's task is to provide food and 

beverage for guests with food and beverage services. Besides that also pay 

attention to hygiene and sanitation, so that food can be consumed in healthy. 

Improper processing will produce foods that are at risk and will harm the hotel. 

 

Paying attention to hygiene standards and food sanitation as well as the way of 

processing will affect the products produced. Therefore it can be focused on the 

implementation of hygiene and sanitation standards in food processing at Emersia 

Hotel Lampung. With the aim to know the individual hygiene standards, cooking 

tools and workplace hygiene as well as to know the good sanitation standards in 

processing food. 

  

Method use in this research is descriptive qualitatif. Of the sourch of data in this 

research include Executive Chef, Food and Beverage Manager and Chief Steward. 

This research is located on Wolter Monginsidi street number 70, Bandar 

Lampung. Method use in data colletion in research is observation, interview, 

documentation, and literature review. The data that has been obtained analyzed by 

reduction, serve in display data descriptive then pulled conclusion. Method use to 

obtain the validity of data using triangulation sources and triangulation technique. 

From interviews and observations it is known that employees' awareness of 

hygiene and sanitation in product processing in food & beverage product of 

Emersia Hotel and Resort is good so that it can be said that every employee obey 

what has become the standard of work. Department head each section is also good 

in supervising and follow up if there are employees who violate one of hygiene 

and sanitation standard in food & beverage product. But in some cases there are 

still less cook and cook helper in complying with SOP, they are expected more to 

comply with all existing SOP so that SOP implementation can run maximally. 

 

Keywords: Hygiene, Sanitation, Product Processing,  food & beverage product. 

 

 



 

1 
 

BAB I 

PENDAHULUAN  

 

A. Latar Belakang Masalah 

Dewasa ini perkembangan pariwisata di Indonesia sangat pesat dan 

sangat diperhatikan oleh masyarakat Indonesia. Dimana sektor pariwisata 

memberikan begitu banyak peluang bagi siapa saja yang terlibat. Hotel 

merupakan salah satu faktor pendukung pariwisata yang mempunyai peranan 

yang sangat penting dalam mengembangkan sarana dan prasarana pariwisata. 

Hotel merupakan salah satu jenis akomodasi yang terlibat secara 

langsung dalam penyediaan jasa penginapan, makan dan minum serta fasilitas 

pendukung lainnya. Pelayanan dalam operasional hotel diharapkan dapat 

memberikan kepuasan bagi setiap tamu yang berkunjung.  

Dalam suatu hotel terdapat beberapa departemen yang berperan penting 

terhadap pendapatan hotel tersebut. Dalam hal ini Food and Baverage 

Departmen berperan sangat penting terhadap pendapatan bagi hotel.Tugas 

Food and Baverage Departmen adalah menyediakan makanan dan minuman 

bagi tamu dengan pelayanan makan dan minum. Disamping itu juga 

memperhatikan hygiene dan sanitasi, sehingga makanan dapat di konsumsi 

secara sehat. 
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Sanitasi merupakan bagian penting dalam proses pengolahan makanan 

yang harus dilaksanakan dengan baik. Proses produksi makanan dilakukan 

melalui serangkaian kegiatan meliputi persiapan, pengolahan, dan penyajian 

makanan. Oleh karena itu sanitasi dalam proses pengolahan makanan 

dilakukan sejak proses penanganan bahan mentah sampai jadi produk makanan 

yang siap dikonsumsi. Sanitasi meliputi kegiatan-kegiatan dalam persiapan, 

pengolahan, penyajian makanan, pembersihan dan sanitasi linkungan kerja 

serta sanitasi personal karyawan. 

Pengolahan yang tidak baik akan menghasilkan makanan yang 

mengandung bakteri yang dapat menyebabkan sakit atau keracunan. Resiko 

produksi makanan yang tidak sehat akan merugikan hotel. Pengolahan 

makanan yang sehat dimulai dari seleksi bahan, pengolahan serta 

pengaawasan. 

Pemerintah Indonesia telah menetapkan peraturan untuk melindungi 

konsumen/pelanggan dari makanan dan minuman yang dikelola para 

pengusaha restoran dan hotel sebagai upaya pemeliharaan kesehatan. Peraturan 

yang dimaksud adalah Keputusan Mentri Kesehatan Republik Indonesia 

Nomor 715/MENKES/SK/V/2003 tentang persyaratan Hygiene Sanitasi 

Makanan dan Peraturan Pemerintah Republik Indonesia Nomor 28 Tahun 2004 

tentang Keamanan, Mutu dan Gizi Pangan. 

Oleh karena itu hotel tentu harus bisa mengebalikan kepercayaan 

pelanggan, dengan cara melakukan usaha pengawasan kualitas makanan 
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sehingga setiap makanan yang di produksi tidak hanya lezat tetapi 

sehat, bersih, dan berkualitas tinggi. 

Dengan alasan tersebut penulis memilih judul “Analisa Hygiene dan 

Sanitasi Dalam Pengolahan Produk di Emersia Hotel Lampung.” Untuk 

membuktikan seberapa pentingnya hygiene dan sanitasi makanan serta 

memperhatikan cara pengolahan bahan makanan agar menciptakan suatu 

makanan yang berkualitas dan layak dijual oleh pihak hotel. 

B. Fokus Masalah 

Memperhatiakan standar hygiene dan sanitasi makanan serta cara 

pengelolaannya akan berpengaruh terhadap produk yang dihasilkan. Oleh 

karena itu dapat difokuskan masalah sebagai berikut : Bagaimana cara 

menerapkan standar hygiene dan sanitasi dalam mengolah makanan di Emersia 

Hotel Lampung? 

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 : 

a. Untuk mengetahui standar hygiene perorangan, alat dan tempat 

yang baik untuk mengolah makanan. 

b. Untuk mengetahui standar sanitasi makanan yang baik untuk 

mengolah makanan. 
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D. Manfaat Penelitian 

Dengan penelitian  yang dilakukan, diharapkan akan memberikan 

manfaat yang besarterhadap : 

1. Untuk peneliti 

a. Sebagai media bagi peneliti untuk membandingkan antara teoridan 

praktek yang telah diperoleh di kampus dengan kenyataan yang 

sesungguhnya. 

b. Mendapat pengalaman dan pengetahuan, sekaligus memberikan 

gambaran nyata, khususnya mengena objek yang diteliti. 

2. Untuk STP AMPTA 

Menambah perbendaharaan diperpustakaan yang selanjutnya dapat 

digunakan dan dimanfaatkan sebagai bahan informasi. 

3. Untuk Hotel 

Sebagai media atau acuan untuk pembenahan tentang hygiene dan 

sanitasi dalam pengolahan produk yang ada dihotel tersebut. 
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