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BAB I 

PENDAHULUAN 

 

A. Latar Belakang 

Perkembangan pariwisata Bali tahun ke tahun semakin berkembang 

dikarenakan pulau bali mempunyai daya tarik tersendiri, tidak di pungkiri wisata 

domestic  dan mancanegara datang ke Bali karena memiliki keindahan alam yang 

masih terjaga selain itu kearifan lokal Bali yang tidak didapatkan di wilayah lainnya. 

Adat, budaya, dan agama yang masih dipertahankan dan lestarikan masyarakat Bali, 

itu membuat wisata Bali di kenal di seluruh dunia. 

Industri pariwasata seperti hotel, villa, dan restoran serta usaha boga lainya, 

akhir-akhir ini semakin berkembang  yang dituntut untuk menciptakan suasana 

yang nyaman dari berbagai aspek untuk diberikan atau ditawarkan sebagai satu 

produk kepada wisatawan yang melakukan perjalanan wisata. Produk yang dijual 

oleh pihak hotel terdiri dari dua produk utama yaitu produk nyata (Tangible Product) 

seperti kamar, makanan, minuman, kolam renang, spa, dan berbagai fasilitas 

lainnya dan produk tidak nyata(Intangible) seperti keramah tamahan, pelayanan, 

kenyamanan, keindahan, keamanan, dan lain sebagainya. 

Badan Pusat Statistik (BPS) Provinsi Bali mencatat sebanyak 1.437.740 

kunjungan wisatawan mancanegara atau turis asing ke Pulau Dewata pada periode 

Januari-april 2023. Secara kumulatif, jumlah kunjungan turis asing tersebut naik 

1.835 persen dibanding Januari-April 2022 lalu hanya 74.268 kunjungan. 
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Para wisatawan yang berlibur ke Bali sebagian besar memilih akomodasi 

perhotelan. Hotel adalah salah satu jenis akomodasi yang mempergunakan sebagian 

atau keseluruhan bagian untuk jasa pelayanan penginapan, penyedia makanan dan 

minuman serta jasa lainnya bagi masyarakat umum yang di kelola komersil. Selain 

itu hotel memiliki beberapa departemen salah satunya adalah Food and Beverage. 

Tugas Food and Beverage Departemen adalah untuk mengolah makanan mentah 

menjadi makanan produk siap saji. Hal-hal yang harus diperhatikan saat mengolah 

makanan agar makanan itu terbebas dari bakteri yaitu dengan menjaga kebersihan 

peralatan, kebersihan penyimpanan makanan, kebersihan pengolahan makanan dan 

kebersihan kitchennya. 

 Pada saat pengolahan makanan commis harus menerapkan hygiene dan sanitasi 

seperti mencuci tangan sebelum atau sesudah pengolahan makanan tersebut. 

Supaya saat pengolahan makanan, makanan itu tetap terjaga kebersihan dan 

terbebas dari bakteri maupun kuman.  

Sanitasi menurut World Health Organization (WHO) adalah suatu usaha yang 

mengawasi beberapa faktor lingkungan fisik yang berpengaruh terhadap manusia 

terutama terhadap hal-hal yang mempengaruhi efek, merusak perkembangan fisik, 

kesehatan, dan mempertahankan hidup. Sedangkan hygiene adalah satu ilmu 

pengetahuan yang mempelajari kesehtan. Hygiene erat hubungannya dengan 

perorangan, makanan dan minuman karena merupakan syarat untuk mencapai 

derajat kesehatan. 

Berkaitan dengan latar belakang di atas, maka penulis tertarik untuk 

mengangkat topic untuk di bahas dalam tugas akhir dengan judul ”Penerapan 
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Hygiene & Sanitasi Dalam Pengolahan Makanan Oleh Commis Di Four Seasons 

Resort Bali At Sayan”. 

B. Rumusan Masalah 

Berdasarkan uraian latar belakang di atas maka yang menjadi rumusan 

permasalah yang akan dibahas  dalam laporan tugas akhir ini adalah sebagai berikut: 

1. Bagaimana penerapan hygiene & sanitasi dalam pengolahan makanan oleh 

commis di Four Seasons Resort Bali At Sayan? 

2. Apa kendala saat penerapan hygiene & sanitasi dalam pengolahan makanan 

oleh commis di Four Seasons Resort Bali At Sayan ? 

C. Tujuan dan Kegunaan Penulisan 

Berdasarkan rumus masalah yang telah diuraikan di atas, maka tujuan dan 

kegunaan penulis dan kegunaan penulisan tugas akhir ini adalah sebagai berikut 

1. Tujuan Penulisan 

Tujuan penulisan tugas akhir ini adalah menjawab pertanyaan dari rumus 

masalah yang telah diuraikan yaitu: 

a. Untuk mengetahui penerapan hygiene & sanitasi dalam pengolahan 

makanan oleh commis di Four Seasons Resort Bali At Sayan. 

b. Untuk mengetahui kendala saat penerapan hygiene & sanitasi dalam 

pengolahan makanan oleh commis di Four Seasons Resort Bali At Sayan. 
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2. Kegunaan penulisan tugas akhir 

Kegunaan penulis antara lain: 

a.   Bagi mahasiswa 

1) Sebagai salah satu persyaratan untuk menyelesaikan Diploma III program 

studi D3 perhotelan Politeknik Negeri Bali. 

2) Untuk mengetahui secara detail penerapan hygiene sanitasi dalam 

pengolahan makanan oleh commis di Four Seasons Resort Bali At Sayan. 

b.   Bagi politeknik negeri bali cabang Gianyar 

1) Menjadi referensi di perpustakaan Politeknik Negeri Bali yang nantinya 

diharapkan dapat digunakan sebagai bahan untuk menambah ilmu 

pengetahuan membaca yang ingin menambah pengetahuan dalam bidang 

hygiene sanitasi. 

2) Mengukur kemampuan mahasiswa dalam mengembangkan ide melalui 

penulisan tugas akhir dan juga sebagai referensi bagi mahasiswa maupun 

dosen pengajar dalam menyusun tugas akhir atau buku ajar tentang 

penerapan hygiene sanitasi dalam pengolahan makanan. 

c.   Bagi perusahaan 

1. Memberi masukan ke pihak hotel untuk meningkatkan fasilitas kitchen agar 

mencapai hyiene sanitasi dan mempertahankan untuk kualitas makanan. 
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D. Metode Penulisan Tugas Akhir 

1. Metode dan Teknik Pengumpulan Data 

Adapun teknik pengumpulan data yang digunakan dalam Tugas Akhir sebagai 

berikut : 

a. Observasi ( Pengamatan ) 

Observasi adalah teknik pengumpulan data dengan melakukan pengamatan 

secara langsung terhadap objek penelitian yang berhubungan dengan topik 

penelitian yaitu pada saat melakukan On The Job Training di F & B Product 

Department di Four Seasons Resort Bali At Sayan. 

b. Interview ( Wawancara ) 

Wawancara adalah metode pengumpulan data dengan melakukan tanya jawab 

secara langsung kepada commis F & B product di Four Seasons Resort Bali At 

Sayan yang bertujuan untuk mendapatkan lebih banyak data yang diperlukan 

dan mampu diandalkan dalam penulisan tugas akhir ini. 

c. Kepustakaan 

Kepustakaan adalah teknik pengumpulan data dengan cara mencari, 

mempelajari dan membaca dokumen-dokumen dan buku -buku yang berkaitan 

dengan judul dan permasalahan yang dibahas dalam tugas akhir ini yaitu 

Penerapan Hygiene & Sanitasi Dalam pengolahan Makanan Oleh Comis Di 

Four Seasons Resort Bali At Sayan. 

2. Metode dan Teknik Analisa Data 

Adapun teknik analisis data yang digunakan dalam menyusun tugas akhir ini 

adalah deskriptif kualitatif, yaitu dengan menguraikan atau memaparkan 
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permasalahan yang ada berdasarkan data dan informasi yang diperoleh, dicatat, 

dan diuraikan secara sistematis sehingga diperoleh kesimpulan yang rasional. 

3. Metode dan Teknik Pengumpulan Hasil Analisis 

Metode dan teknik penyajian hasil analisis yang penulis gunakan dalam tugas 

akhir ini adalah metode penyajian informal yaitu metode penyajian hasil 

analisis dengan uraian kata-kata biasa. 
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BAB V 

PENUTUP 

 

A. Simpulan 

Berdasarkan pembahasan bab sebelumnya, maka penerapan hygiene sanitasi 

dalam pengolahan makanan oleh commis di Four Seasons Resort Bali at Sayan 

dapat di simpulkan sebagai berikut : 

1. Penerapan hygiene & sanitasi dalam pengolahan makanan oleh commis di Four 

Seasons Resort Bali at Sayan terdiri dari 3 tahapan yaitu : 

a. Tahap persiapan yang terdiri dari persiapan diri, persiapan area kerja, persiapan 

peralatan. 

b. Tahap pelaksanaan, pada tahap pelaksanaan ada 3 tahap yaitu : pelaksanaan 

hygiene sanitasi untuk commis di kitchen, pencucian peralatan pengolahan 

makanan, cara pembersihan area kitchen. 

c. Tahap akhir yaitu tahap dimana commis sudah selesai melakukan tugas dan 

pekerjaannya. Pada tahap ini commis melakukan handover kepada shift 

selanjutnya. 

2. Hambatan – Hambatan Dalam Penerapan Hygiene & Sanitasi Dalam 

Pengolahan Makanan Oleh Commis di Four Seasons Resort Bali at Sayan dan 

Cara Mengatasinya antara lain : 

a. Saat pelaksaan hygiene sanitasi terkadang commis lupa  mencuci tangan 

karena mungkin terburu-buru. Cara mengatasinya, pada saat pengolahan 

makanan commis harus mencuci tanggan terlebih dahulu suapaya makanan 
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itu terhindar dari kuman dan bakteri yang mungkin terkontaminasi oleh 

tangan. 

b. Saat menyikat lantai commis harus menyikat lantai dengan menyeluruh dan 

bersunguh-sunguh, supaya minyak dan kotoran yang menempel pada lantai 

bisa hilang dan lantai tidak licin. Cara mengatasinya yaitu, Saat menyikat 

lantai commis harus menyikat lantai dengan menyeluruh dan bersunguh-

sunguh, supaya minyak dan kotoran yang menempel pada lantai bisa hilang 

dan lantai tidak licin. 

B. Saran 

 Pada kesempatan ini penulis ingin memberikan saran yang berkaitan dengan 

penerapan hygiene & sanitasi dalam pengolahan makanan. Berdasarkan pengamatan 

penulis selama menjalani PKL, ada beberapa saran yang ingin penulis sampaikan 

anatara lain : 

a. Atasan harus selalu mengawasi commis supaya sebelum pengolahan makanan, 

commis harus mencuci tangan terlebih dahulu, supaya makanan itu tidak 

tercemar oleh bakteri-bakteri yang menempel ditangan. 

b. Atasan commis harus selalu mengawasi dalam melaksanakan pembersihan lantai 

kitchen, supaya saat commis melakukan pembersihan laintai kitchen, commis 

bersungguh-sunguh melakukannya. 
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