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BAB I 

PENDAHULUAN 

 

A. Latar Belakang Masalah 

Di era globalisasi ini semakin banyak teknologi yang semakin 

modern dan canggih mulai bermunculan, terutama di negara-negara maju. 

Setiap negara, kesehatan dan keselamatan kerja merupakan hal yang sangat 

penting dalam melakukan suatu pekerjaan. Hal tersebut dikarenakan telah 

tercantum dalam undang-undang ataupun aturan-aturan yang berada 

ditempat tersebut. 

Data dari jamsostek menunjukkan bahwa pada tahun 2012 

kecelakaan kerja menembus angka 103.000 kasus dengan rata-rata pekerja 

meninggal setiap hari sebanyak 9 orang. Menurut data International Labour 

Organisation (ILO) pada tahun 2012 memberikan angka 29 kecelakaan 

kerja yang mengakibatkan kematian kecelakaan fatal dalam 100.000 pekerja 

Indonesia. ILO juga mencatat bahwa setiap tahunnya Indonesia mendapat 

99.000 kecelakaan dengan 70% diantaranya menyebabkan kematian dan 

cacat seumur hidup. Hal ini disebabkan karena di Indonesia, 1 pengawas 

ketenagakerjaan harus mengawasi 110 perusahaan. Sedangkan jumlah 

perusahaan yang sudah menerapkan sistem manajemen K3 baru 2,1% dari 

sekitar 15.000 perusahaan. 

Dengan penerapan kesehatan dan keselamatan kerja (K3) diharapkan 

dapat menurunkan angka kecelakaan dalam melaksanakan setiap pekerjaan. 

Oleh karena itu, penerapan kesehatan dan keselamatan kerja sangat penting, 
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terutama di bidang perhotelan untuk meminimalisir angka kecelakaan kerja 

yang terjadi. Dapur menjadi salah satu tempat yang sering kali mengalami 

kecelakaan kerja. Hal ini di sebabkan oleh peralatan yang digunakan tidak 

memenuhi syarat penggunaan, kurangnya pemahaman karyawan 

menggunakan alat untuk memasak, bahkan tidak mempedulikan kesehatan 

karyawan saat bekerja di dapur. 

Dapur merupakan tempat dimana seorang chef membuat suatu sajian 

masakan yang akan disajikan kepada tamu untuk mereka nikmati. Melihat 

pentingnya dapur di suatu hotel, kesehatan dan keselamatan kerja sangat 

penting untuk diterapkan di tempat ini. Hal ini dapat mendukung kesuksesan 

kerja di dapur demi kepuasan pelayanan terhadap tamu, sehingga tamu akan 

merasa puas dengan masakan yang telah dibuat oleh seorang chef. Oleh 

karena itu, peralatan yang digunakan untuk menyiapkan masakan sampai 

penyajian masakan harus memenuhi standard yang sudah ditentukan di 

hotel. 

Untuk mewujudkan kelancaran suatu pekerjaan, seluruh karyawan 

harus memperhatikan kesehatan dan keselamatan kerja supaya pekerjaan 

yang ada di dapur dapat berjalan dengan lancar. Namun demikian, masih 

ada karyawan yang tidak mengindahkan peraturan yang telah dibuat. Oleh 

karena itu, berdasarkan penjelasan diatas maka penulis tertarik untuk 

menjelaskan mengenai cara mewujudkan kesehatan dan keselamatan kerja 

di dapur hotel Sheraton Mustika Yogyakarta Resot & Spa sebagai materi 

Praktek Kerja Lapangan. 
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B. Rumusan Masalah 

1. Apakah cara penanganan kesehatan dan keselamatan kerja di hotel 

sudah memenuhi standard? 

2. Apakah K3 di dapur dapat menyebabkan ketidaklancaran operasional 

kerja? 

 

C. Tujuan Praktek Kerja Lapangan 

1. Untuk mengetahui apakah penanganan kesehatan dan keselamatan kerja 

sudah memenuhi standard. 

2. Supaya seluruh karyawan dapat mengetahui SOP kesehatan dan 

keselamatan kerja yang digunakan di dapur. 

 

D. Manfaat Praktek Kerja Lapangan 

1. Penulis 

Untuk menambah wawasan dan pengalaman bagi mahasiswa tentang 

kesehatan dan keselamatan kerja. 

2. Lembaga 

Untuk menambah pengetahuan dan bahan bacaan perpustakaan 

akademik, sehingga menjadi bahan pembelajaran mahasiswa lain. 

3. Perusahaan 

Supaya karyawan semakin peduli akan pentingnya kesehatan dan 

keselamatan kerja pada saat bekerja.  
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