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KATA PENGANTAR

Puji syukur penulis panjatkan kepada Tuhan Yang Maha Esa atas berkat

rahmat yang diberikan sehingga dapat menyelesaikan kegiatan On the job training

di Hotel Sahid Raya Hotel & Convention. Laporan ini dibuat untuk memenuhi

persyaratan kelulusan.

Dalam penyusunan laporan On the job training ini, tentu tak lepas dari

pengarahan dan bimbingan dari berbagai pihak. Maka penulis ucapkan rasa

hormat dan terima kasih kepada semua pihak yang telah membantu. Kepada

pihak-pihak yang terkait:

1.

2.

Ibu Dra. Nuharani E.K,, MPd selaku Dosen Pembimbing Tugas Akhir.

Ibu Dra. Heni Susilawati, M.M selaku Ketua Jurusan Perhotelan STP
AMPTA Yogyakarta.

Bapak Drs. Prihatno, M.M selaku Ketua STP AMPTA Yogyakarta.

Ibu Dra. Enny Mulyantari, M.M selaku Dosen Pembimbing Akademik.
Bapak Agus Wibowo, SBS. S.SOS., S.ST., M.M selaku Dosen
Pembimbing Lapangan.

Bapak Hendra J Ngantung selaku General Manager Hotel Sahid Raya
Yogyakarta.

Bapak Ariesto Kurniawan selaku Executif Chef Hotel Sahid Raya

Yogyakarta.

Penulis menyadari bahwa laporan ini masih jauh dari sempurna dikarenakan

terbatasnya pengalaman dan pengetahuan yang dimiliki penulis. Oleh karena itu,

penulis mengharapkan segala bentuk saran serta masukan bahkan kritik yang



membangun dari berbagai pihak. Semoga laporan ini dapat bermanfaat bagi para

pembaca dan semua pihak.

Yogyakarta, 7 September 2021

(Halimah Arum Rahmawati)
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BAB 1

PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Hotel Sahid Raya Yogyakarta sangat mengedepankan Sanitasi
dan Hygiene. Sanitasi dan Hygiene merupakan peranan penting dalam
kemajuan suatu hotel, karena jika tidak menerapkan sanitasi dan hygiene
maka suatu hotel tidak akan dikunjungi oleh siapapun. Terutama sanitasi
dan hygiene pada makanan yang akan dihidangkan. Kualitas sanitasi dan
hygiene makanan dipengaruhi oleh dua faktor utama, yaitu faktor
penjamah makanan dan faktor lingkungan dimana makanan tersebut
diolah termasuk fasilitas pengolahan makanan.

Sudah hampir 1 tahun ini seluruh dunia sedang berduka karena
adanya pandemi Covid-19. Pandemi Covid-19 ini membuat dunia
pariwisata mengalami penurunan yang sangat drastis. Pandemi ini
membuat para wisatawan baik dari luar negeri maupun dalam negeri
dilarang untuk melakukan perjalanan kemanapun. Hal ini bertujuan agar
virus Covid-19 tidak bertambah banyak dan menyebar luas. Pandemi
Covid-19 memberikan dampak buruk juga buat karyawan yang bekerja
dihotel. Banyak pekerja dirumahkan karena kondisi hotel yang sangat
sepi.

Pada saat pandemi Covid-19 Hotel Sahid Raya Yogyakarta juga

Lebih memperhatikan sanitasi dan hygiene. Virus Covid-19 dapat



menyebar melalui sentuhan tangan. Maka dari itu, seluruh penjamah
makanan (chef) harus selalu menjaga kebersihan makanan dan selalu
mencuci tangan sebelum melakukan pekerjaan.

Hotel Sahid Raya Yogyakarta menerapkan sanitasi dan hygiene
pada semua pekerjaan baik di dalam kamar, lobby, meeting room,
restoran, bar dan segala tempat yang ada. Sanitasi dan hygiene juga
diterapkan pada proses pengolahan bahan baku dan proses penyimpanan
bahan baku. Penerapan sanitasi dan hygiene pada proses penyimpanan
bahan baku di Hotel Sahid Raya Yogyakarta masih kurang tertata rapi
dan bersih. Begitu juga dengan pada proses pengolahan bahan baku,
namun masih lebih bersih daripada penyimpanan bahan baku.

Demi menjamin terwujudnya keadaan sanitasi dan hygiene pada
makanan maka diperlukan pengetahuan yang baik dari penjamah
makanan. Berdasarkan training yang sudah dilakukan oleh penulis
ditemukan beberapa permasalahan yang ada di Hotel Sahid Raya
Yogyakarta. Maka dari latar belakang diatas penulis tertarik melakukan
penelitian dengan judul “ Penerapan Sanitasi dan Hygiene di Hotel Sahid

Raya Yogyakarta”



B. Rumusan Masalah
Rumusan masalah pada penelitian ini dapat dirumuskan sebagai
berikut:
1. Bagaimana penerapan sanitasi dan hygiene pada proses
pengolahan bahan baku?
2. Bagaimana penerapan sanitasi dan hygiene pada proses

penyimpanan bahan baku?

C. Tujuan Penelitian
Berdasarkan rumusan masalah diatas, tujuan penelitian ini adalah :
1. Mengetahui penerapan sanitasi dan hygiene proses pengolahan
bahan baku di Hotel Sahid Raya Yogyakarta.
2. Mengetahui penerapan sanitasi dan hygiene proses penyimpanan

bahan baku di Hotel Sahid Raya Yogyakarta.

D. Manfaat Penelitian
Manfaat yang diperoleh dari penelitian ini adalah sebagai berikut :
1. Bagi Mahasiswa
a. Mahasiswa akan menambah pengetahuan khususnya di
bidang penanganan sanitasi dan hygiene.
b. Mahasiswa lain akan tertarik membaca hasil penelitian dan

dapat menginspirasi untuk magang ditempat yang sama.



c. Mahasiswa dapat menerapkan secara langsung pengetahuan
yang diberikan oleh STP Ampta.
2. Bagi STP Ampta
a. Mahasiswa tidak akan mempermalukan STP Ampta karena
cepat mendapatkan pekerjaan.
b. Dapat mengetahui seberapa jauh pengetahuan mahasiswa
yang sudah diberikan pengetahuan secara teori.
c. Dapat menjalin komunikasi antara STP Ampta dengan hotel
yang digunakan mahasiswa yang sedang training.
3. Bagi Perusahaan
a. Sebagai bahan kajian untuk meningkatkan sanitasi dan
hygiene di Hotel Sahid Raya Yogyakarta
b. Dapat melihat potensi mahasiswa ketika training dan dapat

dipanggil untuk kerja dengan hotel tersebut.
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