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BAB I 

PENDAHULUAN 

 

A. Latar Belakang Masalah 

         Dalam era yang semakin maju ini, kebutuhan hidup manusia semakin 

meningkat salah satunya adalah tempat tinggal. Dengan perkembangan ilmu 

pengetahuan mencari tempat tinggal bukanlah hal yang sulit.  

        Sebagai contoh saja seperti hotel, hotel menjadi sasaran utama orang-

orang untuk dijadikan tempat tinggal, karena di hotel menyuguhkan kamar juga 

menyuguhkan seperti pentas seni, acara musik, dan sebagainya.   Hal ini 

menyebabkan hotel menjadi sangat diminati.  Perkembagan hotel menjadi 

sangat pesat mulai dari hotel bintang 1 sampai hotel bintang 5 dan bukan hanya 

itu saja variasi hotel juga menjadi sangat banyak mulai dari hotel bergaya 

Barat, Timur, Asia dan lain lain.   Jenis hotel juga bervariasi seperti city hotel, 

motel, resort, dan lain lain. Perkembangan yang sangat pesat ini berpengaruh 

besar dalam perkembangan hotel di Indonesia.  

        Negara Indonesia di era sekarang ini hotel sudah sangat banyak dan bisa di 

temui di mana saja, tetapi dari sekian banyak hotel yang ada tidak banyak hotel 

di Indonesia yang mengusung konsep tradisonal.  Penulis memilih  hotel yang 

mengusung konsep tradisional dan modern yaitu Hotel Java Heritage 

Purwokerto. Penulis bertanya  bagaimana pembagian menu yang ada, karena 

menu dapat menunjukan keberagaman variasi masakan pada suatu restoran 

hotel dan hal ini dapat membuat pembeli tertarik, tetapi dibalik itu semua tentu 

tidak luput dari kebersihan masakan karena kebersihan masakan sangat 
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berperan penting bagi Kesehatan baik Kesehatan tamu maupung Kesehatan 

karyawan.  Kebersihan masakan sangat dipengaruhui oleh tingkat hygiene dan 

sanitasi dapur.  Penggunaan peralatan dapur yang kotor dan juga kebersihan 

koki itu sendiri menjadi faktor utama kebersihan masakan, kurangnya rasa 

kebersihan atau  rasa peduli terhadap Kesehatan menjadi sebab utama untuk 

permasalahan ini apalagi untuk koki muda yang masih dalam tahap belajar 

biasanya akan mengabaikan kebersihan apabila saat terjadi tumpukan order, 

bahkan tidak sampai menunggu tumpurak order untuk koki yang malas 

kebersihan seperti mitos akan tetapi tidak semua masalah kebersihan 

dipengaruhi oleh rasa malas ada pula yang disebkan karena lupa, seperti lupa 

membersihkan pisau atau talenan ataupun membersihkan diri.   Menangani 

masakan tamu memang sudah menjadi hal yang wajar bagi seorang koki akan 

tetapi hygiene dan sanitasi juga merupakan hal yang harus dilaksanakan  

        Kesempatan ini membuat penulis mengetahui bagaimana mengenai hotel 

yang sesungguhnya dan ini membuat saya pribadi bersemangat dan tentu saja 

ini menjadikan saya semakin berantusias. 

B. Rumusan masalah 

 

         Berdasarkan uraian pada latar belakang masalah di atas, dapat dirumuskan 

permasalahan dalam laporan adalah sebagai berikut : 

 1. Bagaimana cara penerapan hygiene yang benar pada area dapur 

2. Bagaimana cara penerapan sanitasi yang benar pada area dapur 

3. Bagaimana cara penerapan hygiene & sanitasi yang benar pada masakan 

C. Tujuan PKL 

 1. Mengetahui bagaimana cara penerapan hygiene yang benar pada area dapur 

2. Mengetahui bagaimana cara penerapan sanitasi yang benar pada area dapur 
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3. Mengetahui bagaimana cara penerapan hygiene & sanitasi yang benar pada 

masakan 

D. Manfaat  PKL 

 1. Manfaat Prakerin Bagi Siswa 

  a). Menghasilkan sumber daya manusia yang memiliki keahlian 

profesional, dengan keterampilan, pengetahuan, serta etos kerja yang 

sesuai dengan tuntutan zaman. 

  b). Mengasah keterampilan yang di berikan oleh kampus 

  c). Menambah keterampilan, pengetahuan, gagasan – gagasan seputar 

dunia usaha serta industri yang professional dan handal. 

  d). Membentuk pola pikir siswa -siswi agar terkonstruktif baik serta 

memberikan pengalaman dalam dunia Industri maupun dunia kerja. 

 2. Manfaat praktek kerja lapangan bagi universitas 

  a). Berkontribusi dalam menyuplai tenaga kerja untuk perusahaan atau 

instansi. 

  b). Dapat menyesuaikan program pendidikan sesuai dengan kebutuhan 

lapangan kerja untuk evaluasi materi kurikulum pendidikan. 

 3. Manfaat praktek kerja lapangan perusahaan 

  a). Dapat mengukur kualitas siswa dan memberikan umpan balik dan 

evaluasi untuk kampus 

  b). Mendapatkan tenaga kerja sementara sebagai sumber daya 

perusahaan. 
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