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BAB I 

PENDAHULUAN 

A. Latar Belakang  

Industri di bidang pariwisata seperti hotel dan restauran serta usaha boga 

(Food and Beferage Product) saat ini semakin berkembang pesat seiring 

berjalanya waktu yang menuntut hotel untuk menciptakan suasana yang 

nyaman dari berbagai aspek untuk ditawarkan  produk hotel ke pada para 

tamu hotel. Pada umumnya produk yang ditawarkan oleh hotel terdiri dari 

dua produk utama yaitu produk nyata (Tangible Product) seperti kamar, 

restauran,dan fasilitas hotel lainya dan produk tidak nyata (Intangible 

Product) seperti kenyamanan, pelayanan dan suasana dan lain sebagainya. 

Di hotel tidak hanya menjual kamar saja namun juga menyediakan jasa 

lainya seperti makanan dan minum.  Di masa pandemi Covid-19 saat ini 

produk makanan dan minuman yang di jual di hotel juga sangat berpengaruh 

besar pada perkembangan bisnis hotel dengan seiringnya perkembangan 

zaman kini produk makanan juga menjadi kebutuhan yang paling dicari bagi 

para tamu yang menginap di hotel, di lihat dari aspek ini bisnis hotel 

khususnya di bidang Food and Beverage Product (Kitchen),maka dalam 

pengolahan dan penyajian produk makanan  yang  dihasilkan harus 

memerhatikan kualitas dan mutu penyajian dan peroses pengolah yang baik 

agar produk makanan yang di hasilkan dapat memuaskan  pelangan apabila 

pelayanan produk yang dihasilkan berkualitas. 
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Di masa pandemi Covid-19, Sahid Raya Hotel & Convention Yogyakarta 

Juga mempunyai standar sendiri dalam menunjang kelancaran usahanya di 

bidang jasa tak hanya di bidang pelayanannya saja yang di tawarkan kepada 

para pelanggan tetapi juga pada aspek Tangible (Product) terutama pada 

bagian Food and Beverage Product selain memerhatikan kualitas bahan baku 

yang baik juga harus memperhatikan kualitas dari produk makanan yang di 

hasilkan baik dari kualitas kebersihan (Hygiene dan Sanitation), baik di 

lingkungan main kitchen atau pun  dalam proses pengolahan dan penyajian 

produk makanan yang akan di sajikan, di bagian dapur (Kitchen) dalam 

proses pengolahan produk makanan yang ada di Sahid Raya Hotel & 

Convention Yogyakarta, kebersihan dan kesehatan adalah salah satu factor 

utama dalam menciptakan kepercayaan tamu terhadap kualitas dan mutu 

produk makanan yang di hasilkan dan di sajikan kepada para tamu. 

Bedasarkan dari latar belakang tersebut saya mencoba meneliti 

Penerapan Hygiene dan Sanitation di Main Kichen Sahid Raya Hotel & 

Convention Yogyakarta. 

B. Rumusan Masalah 

Bedasarkan latar belakang pada paparan diatas dapat dirumuskan 

beberapa masalah sebagai berikut: 

1. Bagaimana upaya dalam Penerapan hygiene dan sanitation di main kitchen  

Sahid Raya Hotel & Convention Yogyakarta. 

2. Apa kendala dalam Penerapan hygiene dan sanitation di main kitchen 

Sahid Raya Hotel & Convention Yogyakarta. 
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C. Tujuan PKL 

Bedasarkan latar belakang pada paparan diatas memiliki beberapa tujuan 

sebagai berikut: 

1. Untuk meningkatkan pengetahuan dan keterampilan di dunia kerja di 

bidang  food and beverage product. 

2. Untuk mengetahui upaya dalam menerapkan hygiene dan sanitation yang 

di lakukan oleh setiap staff di lingkungan main kichen  di masa pandemi 

saat ini. 

3. Untuk mengetahui kendala yang dihadapi dalam menerapkan hygiene dan 

sanitation di lingkungan main kitchen. 

D. Manfaat PKL 

1. Manfaat mahasiswa : 

a. Diharapkan menjadi tambahan ilmu dan prngetahuan mengenai jasa di 

bidang penggolahan makanan (food and beverage product). 

b. Sebagai syarat kelulusan bagi mahasiswa. 

c. Untuk Menambah pengetahuan serta melatih skiIl ketrampilan dalam 

bidang (food and beverage product). 

d. Untuk mengetahui Penerapan SOP (Standar Oprasional Prosedur) 

hygiene dan Sanitation saat dalam bekerja di main kitchen dalam proses 

pengolahan produk makanan yang baik dengan selalu memerhatikan 

kualitas kebersihan dan kelayakan mutu bahan baku yang akan di 

gunakan. 
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2. Manfaat bagi akademik : 

a. Memberikan kontribusi tenaga kerja bagi perusahaan/ instasi terkait. 

b. Dapat menjalin hubungan yang saling menguntungkan dari ke dua 

belah pihak antara kampus dengan hotel. 

c. Untuk melihat tingkat keberhasilan lembaga  dalam mendidik dan 

melatih para mahasiswa. 

3. Manfaat bagi hotel : 

a. Dapat menjalin kerjasama yang baik dengan pihak kampus, sehingga 

dapat dengan mudah mendapat tenaga bantuan saat membutuhkan. 

b. Untuk mendukung progam pemerintah. 

c. Meningkatkan citra perusahaaan supaya lebih dikenal luas. 

 

 

 

 

 

 

 


	HALAMAN JUDUL
	HALAMAN PENGESAHAN 
	BERITA ACARA UJIAN 
	KATA PENGANTAR
	DAFTAR ISI 
	DAFTAR TABEL 
	DAFTAR GAMBAR
	DAFTAR LAMPIRAN
	BAB I PENDAHULUAN
	A. Latar Belakang 
	B. Rumusan Masalah 
	C. Tujuan PKL 
	D. Manfaat PKL 
	1. Manfaat mahasiswa
	2. Manfaat bagi akademik
	3. Manfaat bagi hotel



