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BAB I 

PENDAHULUAN 

 

A. Latar Belakang 

            Di era globalisasi ini semakin banyak teknologi yang semakin 

modern Yang cangih mulai bermunculan, terutama di Negara-negaramaju. 

Setiap Negara, kesehatan dan keselamatan kerja merupakan hal yang 

sangat penting Dalam melakukan suatu pekerjaan. Hal tersebut di 

karenakan telah tercantum Dalam undang-undang atau punaturan-aturan 

yang berada di tempat tesebut. Data dari jamsostek menunjukkan bahwa 

padatahun 2012 kecelakaan Kerja menembus angka 103.000 kasus dengan  

rata-rata pekerja meninggal Setiap hari sebanyak  9 orang. 

Ketika bekerja di dapur karyawan juga haruslah mengantisipasi 

keadaan di dapur serta meminimalisir terjadinya kecelakaan kerja yaitu 

dengan cara bekerja secara disiplin dan hati hati. Bekerja di dapur 

memiliki resiko munculnya cedera ringan bahkan hingga cedera 

serius.Alat memasak yang panas, banyaknya peralatan dapur yang tajam 

dan berbahaya yang diletakan di sembarang tempat dan tidak teratur, dapat 

mengancam keselamatan kerja bagi karyawan dapur.Pelaksanaan 

keselamatan dan kesehatan kerja di dapur adalah suatu bentuk upaya untuk 

meminimalisir serta mencegah terjadinya kecelakaan di tempat 

kerja.mengurangi kelelahan kerja, meningkatkan daya produktivitas 

manusia,,serta memelihara lingkungan kerja yang sehat dan efisien.  
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Birds (di dalam Rudi Suardi ;2005;4) mengemukakan “bahwa 

setiap kecelakaan kerja yang menimbulkan cedera, terdapat lima faktor 

berurutan, yaitu : manajemen, sumber penyebab dasar, tanda tanda 

(resiko), kontak, dan kerugian“ Dalam teorinya Birds mengemukakan 

bahwa usaha pencegahan kecelakaan kerja hanya dapat berhasil dengan 

mulai memperbaiki manajemen keselamatan dan kesehatan kerja. Praktek 

di bawah standar atau unsafe acts dan kondisi di bawah standar atau unsafe 

conditions merupakan penyebab langsung suatu kecelakaan, dan penyebab 

utama dari kesalahan manajemen.  

Adapun Dark, Mclean,dan Weatherhead (2010:4) mengatakan “ 

The work place duty of care requires employers to provide their 

employeers with a safe place to 4 work. This includes training and 

supervision of staff in safe work practice, provision of safety equipment 

where needed, proper first aid treatment as required.” Maksud dari 

kutipan ini, tempat kerja sudah seharusnya menyediakan karyawan tempat 

yang aman untuk berkerja. Termasuk memberikan perawatan, pelatihan 

mengenai cara kerja aman, serta peralatan penujang keselamatan kerja 

pertama yang tepat dibutuhkan. Pernyataan diatas sangatlah sesuai dengan 

pernyataan Ramli (2010:25).“ Pemilik atau pengusaha bertanggung jawab 

terhadap semua aktifitas usahanya termasuk aspek keselamatan kerja yang 

timbul dari proses atau aktifitas operasinya. “ Adapun arti dari pernyataan 

diatas adalah bahwa perusahaan atau pemilik usaha harus menyediakan 

tempat yang aman untuk bekerja termasuk diantaranya pemberian 
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pengawasan serta pelatihan (training), tersedianya bantuan peralatan 

pertolongan pertama serta keselamatan yang tepat dan sesuai apabila 

diperlukan. 

Secara umum, kecelakaan selalu diartikan sebagai kejadian yang 

tidak dapat diduga.Kecelakaan kerja dapat terjadi karena kondisi yang 

tidak membawa keselamatan kerja, atau perbuatan yang tidak 

selamat.Kecelakaan kerja dapat didefinisikan sebagai setiap perbuatan atau 

kondisi tidak selamat yang dapat mengakibatkan kecelakaan. Berdasarkan 

definisi kecelakaan kerja maka lahirlah keselamatan dan kesehatan kerja 

yang mengatakan bahwa cara menanggulangi kecelakaan kerja adalah 

dengan meniadakan unsur penyebab kecelakaan dan atau mengadakan 

pengawasan yang ketat. (Silalahi, 2005) 

Keselamatan kerja di dapur memang harus di jagalah terlebih 

untuk pegawai yang sehari-hari kerjanya di restoran, pantry hotel, 

perusahaan katring.Dapur adalah ruang merah, disana terdapat beberapa 

benda-benda beresiko seperti tabung gas, kompor, minyak panas, air 

mendidih.Dan perlengkapan masak yang tajam. 

Ketentuan mengenai keselamatan kerja karyawan termasuk 

mereka yang berkerja di dapur telah cukup detil. Hanya saja pada 

implementasinya, ketentuan keselamatan kerja kerapkali banyak diabaikan 

oleh karyawan dan jarang juga dievaluasi oleh perusahaan. 

Mengakibatkan keselamatan kerja di dapur cukup riskan.Walau 

sebenarnya sangat banyak telah banyak terjadi masalah kecelakan kerja di 
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dapur misalnya kebakaran, kebakaran karena ledakan kompor gas, ada 

karyawan yang luka terkena minyak panas dan ada banyak lagi. 

Salah satunya mereka tidak ingin repot dengan masalah 

keselamatan, mereka beralasan kalau pekerjaan mereka di dapur juga telah 

cukup banyak mengambil alih fikiran dan kuras tenaga.  

Hal semacam ini sudah pasti ada benarnya, namun bila lihat 

pada besarnya kemungkinan yang perlu dijamin oleh beberapa pekerja di 

dapur, sudah pasti sesulit apapun pekerjaannya, beberapa karyawan yang 

bekerja di dapar perlu memerhatikan ketentuan keselamatan kerja.Sebab 

melindungi keselamatan bermakna melindungi titipan hidup dari Tuhan. 

B. Rumusan Masalah 

1. Bagaiman penerapan kesehatan dan keselamatan kerja di hotel? 

2. Apakah pengembangan k3 di dapur dapat berpengaruh terhadap 

operasional kerja hotel? 

C. Tujuan Penyusunan Tugas Akhir 

1. Ingin mengetahui penerapan kesehatan dan keselamatan kerja di hotel. 

2. Ingin mengetahui pengembangan k3 di dapur dapat berpengaruh 

terhadap operasional kerja hotel. 

D. Manfaat Penyusunan Tugas Akhir 

1. Penulis 

 Untuk menambah wawasan dan pengalaman bagi mahasiswa tentang 

     Kesehatan dan keselamatan kerja. 

2. Lembaga 
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 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. 
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