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BAB 1

PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Pariwisata merupakan sumber penting dalam sebuah negara. Dalam hal
peningkatan sumber pendapatan baik secara keseluruhan maupun setengah,
pariwisata adalah salah satu sumbernya. Indonesia adalah negara yang
terletak di benua Asia, di kawasan Asia Tenggara, dimana hasil dan kekayaan
alamnya sangat indah. Untuk itu pemerintah setempat sangat
memprioritaskan pariwisata sebagai sumber devisa Negara.

Salah satu usaha yang cukup menunjang dalam industri pariwisata adalah
usaha jasa perhotelan. Hotel adalah satu jenis akomodasi Yyang
mempergunakan keseluruhan bagian atau bagian untuk jasa pelayanan
penginapan, penyedia makanan dan minuman serta jasa lainnya bagi
masyarakat umum yang kelola secara komersil. Hotel sebagai industri yang
bergerak di bidang pelayanan jasa beusaha untuk memenuhi segala kebutuhan
dan menciptakan kepuasan tamu. Dalam usaha tersebut hotel mempunyai
bentuk organisasi yang terdiri dari beberapa departemen yang memiliki tugas

dan tanggung jawab masing-masing.

Hotel memiliki beberapa departemen salah satunya ialah Food and Bevarage

Departement. Food and Bevarage Departement yaitu department yang mengurus
dan bertanggung jawab terhadap kebutuhan pelayanan makanan dan minuman
serta kebutuhan lain yang terkait, dari para tamu yang



tinggal maupun yang tidak tinggal di hotel tersebut dan dikelolah secara

komersial serta professional.

Dalam meningkatkan kepuasan tamu sebagai penyedia pelayanan jasa
yang baik perlunya kualitas produk yang baik. Salah satu hal yang dapat
menciptakan citra hotel adalah makanan yang diolahya. Makanan yang
dimasak sesuai prosedur yang baik, metode yang benar dan kebersihan akan
menghasilkan makanan yang nikmat. Salah satu manfaatnya juga adalah tamu

akan merasa puas atas apa yang telah dimakan dan di pesan sebelumnya.

Food and Beverage Product Section bertugas mengolah bahan mentah
yang menjadi hidangan makanan yang mampu memuaskan tamu
tersebut.Makanan dan Minuman yang dihasilkan Food and Beverage Product
Section banyak jenis dan ragam macamnya. Oleh karena itu Food and
Beverage Product Section dibagi menjadi beberapa section yang masing —
masing memiliki tugas dan tanggung jawab sendiri sesuai jenis bidang
pekerjaannya. Salah satunya adalah Hot Kitchen atau Main Kitchen adalah
dapur utama di mana maincourse, soup, sauce, dan proses masak-memasak
terjadi. Dapur ini biasanya berada di tengah bagian dapur lain, agar gampang

berkomunikasi dengan bagian-bagian dapur lainnya.

Dalam mengolah berbagai macam maincourse, soup, dan sauce perlu
memperhatikan kualitas dan kuantitas serta kecepatan dan ketepatan dalam

pengolahan hidangan itu sendiri ketika dihidangkan untuk tamu. Dalam



menciptakan hal tersebut, semua pegawai terlibat mulai dari Chef de Partie,

Cook Helper, Daily Worker serta Trainee.

Untuk meningkatkan kualitas pelayanan dalam menyajikan makanan
tersebut, di perlukan adanya pemilihan bahan dasar yang tepat, peralatan yang
memadai, proses pembuatan produk yang sesuai dengan resep serta
ketrampilan pegawai main kitchen section yang handal. Sedangkan untuk
meningkatkan kuantitas produk Hot Kitchen tersebut, diperlukan adanya
penambahan jumlah bahan baku produksi, menerapkan Hygiene dan Sanitasi
seeara keseluruhan, dan meningkatkan variasi produk. Agar dapat tercapainya
tujuan Hygiene dan Sanitasi maka di perlukan sebuah standard tersendiri
dalam mewujudkannya.

Permasalahan yang sering terjadi dalam pengolahan makanan di dalam
dapur hotel adalah kurang memperhatikan adanya konsep Hygiene dan
Sanitasi. Dari sisi personal maupun dalam konteks pekerjaannya atau secara
keseluruhan. Terkadang situasi kitchen yang sibuk, banyak yang harus
dikerjakan setiap orang yang ada didalam kitchen bekerja asal-asalan, tidak
efektif hanya untuk mengejar efesiensi waktu. Permasalahan inilah yang harus
perlu diperbaiki dari sekarang dan mulai dari pribadi masing-masing. Karena
kualitas pelayanan yang akan diberikan kepada tamu adalah cerminan untuk
sebuah hotel. Untuk itu perlunya memperhatikan dan lebih efektif lagi dalam
melakukan kegiatan memasak di dalam sebuah kitchen baik dari personal
maupun secara pelaksanaan operasionalnya. Dari latar belakang tersebut

penulis tertarik melakukan praktik kerja lapangan dan ingin mengetahui



pelaksanaan Hygiene dan Sanitasi di Mercure Bali Nusa Dua khususnya di
bagian Main Kitchen.
B. RumusanMasalah
1. Bagaimana Teknis pelaksanaan Hygiene dan Sanitasi di Kitchen Mercure Bali
Nusa Dua?
2. Bagaimana pengaruh pelaksanaan Standar Hygiene Dan Sanitasi di Kitchen
Mercure Bali Nusa Dua?
C. Tujuan Praktek Kerja Lapangan
1. Ingin mengetahui Teknis pelaksanaan Hygiene dan Sanitasi di Kitchen
Mercure Bali Nusa Dua
2. Ingin Mengetahui pengaruh pelaksanaan standar Hygiene dan Sanitasi di
Kitchen Mercure Bali Nusa Dua
D. Manfaat Praktek Kerja Lapangan
Selain mempunyai tujuan-tujuan praktek kerja lapangan juga mempunyai
manfaat-manfaat yang berguna bagi mahasiswa maupun bagi tempat PKL,
antara lain:
1. Bagi Mahasiswa :
a. Memberikan gambaran yang jelas tentang dunia Kkerja Yyang
sesungguhnya.
b. Sebagai perbandingan antara teori yang di dapat selama perkuliahan
dengan kenyataan yang ada di dunia kerja.
c. Untuk mengetahui proses — proses kerja yang terdapat di perusahaan.
Proses kerja yang di maksud adalah bagaimana hasil produk, tenaga

kerja, kedisiplinan dan keselamatan kerja.



d. Untuk mencari Relasi atau link pekerjaan setelah selesai melaksanakan
kuliah.

e. Untuk beradaptasi dalam jam pekerjaan.

f. Menambah dan meningkatkan ketrampilan dalam memahami hyiegene
dan Sanitasi sesuai SOP.

2. Bagi Perusahaan :

a. Dapat di jadikan sebagai bahan pertimbangan untuk membuat
perencanaan dan kebijaksanaan yang tepat dimana yang akan datang
dalam membantu meringankan tugas yang ada di perusahaan.

b. Memberikan dampak yang baik bagi citra kampus terhadap hotel.

c. Menciptakan relasi kerja yang baik diantara Hotel dan Perguruan Tinggi

3. Bagi STP AMPTA:

a. Terjalinnya kerjasama antara Universitas dengan perusahaan khususnya
membuat citra negara semakin dalam kebutuhan antar keduanya.

b. Universitas akan dapat meningkatkan kualitas lulusannya melalui
pengalaman kerja lapangan.

c. Dapat di kenal di dunia industri apabila mahasiswa yang melakukan

Praktek  Kerja Lapangan terampil, berkualitas dan baik.
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