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BAB I

PENDAHULUAN

A. Latar Belakang Masalah

Four Points By Sheraton Bali, Ungasan merupakan salah satu hotel yang

terletak di Uluwatu tepatnya di Jl. Raya Uluwatu, Kec. Uluwatu Kuta Selatan,

Kabupaten Badung Bali. Hotel ini memiliki pemandangan yang sangat indah dan

langsung menghadap Teluk Jimbaran. Hotel Four Point By Sheraton Bali, Ungasan

juga memiliki beberapa department, dimana setiap departement tersebut mempunyai

tugas dan tanggung jawab masing-masing untuk mendukung kelancaran operasional

hotel. Department tersebut meliputi Housekeeping Department, Human Resources

Department, Accounting Department, Sales and Marketing Department, Engginering

Department, Front Office Department, dan Food and Beverage Department.

Food and Beverage Department di bagi menjadi dua bagian yaitu Food and

Beverage Product dan Food and Beverage Service. Meskipun department ini terbagi

menjadi dua, tetapi keduanya saling bergantung dan bekerjasama satu sama lain,

karena tugas dan tanggung jawab dari kedua department ini sama yaitu untuk

memberikan pelayanan berupa makanan dan minuman yang diperlukan oleh

wisatawan atau tamu selama menginap. Four Points By Sheraton Bali, Ungasan

memiliki satu restoran yaitu Evoluation Restaurant yang jam operasionalnya dimulai

pada 07.00 – 23.00 wita. Evoluation restoran melayani tamu untuk breakfast, lunch,
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dinner. Pelayanan untuk breakfast di Evoluation restoran menggunakan jenis

pelayanan semi buffet, sedangkan untuk lunch dan untuk dinner menggunakan jenis

pelayanan a’la carte. Dalam melakukan pelayanan, pramusaji harus memperhatikan

kebersihan dan kesehatan makanan.

Hygiene merupakan suatu tindakan atau upaya untuk meningkatkan

kebersihan dan kesehatan melalui pemeliharaan dini setiap individu dan faktor

lingkungan yang mempengaruhinya, khususnya kebersihan pada makanan (Tyadin,

2022). Di Evolution Restaurant, penanganan kebersihan dan kesehatan makanan

sangatlah penting. Hal ini harus dilakukan agar terhindar dari kuman penyebab

sejumlah penyakit dengan cara menjaga kebersihan peralatan makan dan minum,

meja makan, kaca jendela, dan lantai serta bahan makanannya.

Penanganan kebersihan dan kesehatan makanan dan minuman dilakukan

dengan cara mengecek bagian penyimpannya apakah dalam kondisi bagus atau tidak.

Selain itu masa kadaluarsanya juga menjadi hal penting yang harus diperhatikan.

Adapun peralatan makanan dan minuman, sebelum disimpan, harus dipastikan dalam

kondisi bersih, tidak ada noda yang tertinggal, tidak berbau, dan berdebu. Pramusaji

juga harus memastikan kebersihan meja pada saat sebelum dan sesudah pelaksanaan

breakfast, lunch, dan dinner. Selain itu, kebersihan lantai juga harus diperhatikan

dengan teliti sebelum, selama, dan sesudah pelaksanaan breakfast, lunch, dan dinner

dengan menggunakan chemical. Hal ini dilakukan supaya membunuh kuman dan
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bakteri agar tidak terkontaminasi dengan makanan.

Terkait topik yang diambil dari penelitian tentu saja berbeda prosedur dalam

melakukannya di hotel lain. Tugas Akhir yang dijadikan pembanding berjudul

“Penerapan Hygiene dan Sanitasi pada Kemiri Restaurat Di COMO Uma Ubud” oleh

Putri (2023) dan “Prosedur Penerapan Sanitasi pada Prego Restaurant oleh Food and

Beverage Service Deparment di The Westin Resort Nusa Dua” oleh Dwiantari (2022).

Tugas akhir ini memiliki perbedaan SOP dalam pelaksanaan Hygieneie dan Sanitasi

dengan tugas akhir sebelumnya karena terdapat perbedaan hotel, dimana setiap hotel

memiliki SOP yang berbeda. Terdapat kesamaan Tugas Akhir Putri dan Dwiantari

dengan Tugas Akhur yang akan penulis paparkan di bab 4 nanti. Putri menjelaskan

bahwa pelaksanaan kebersihan dan kesehatan makanan dan minuman di Kemiri

Restaurant diawali dengan kebersihan diri pramusaji mulai dari kebersihan seragam,

badan, dan aksesoris yang digunakan serta pemakaian make up dan parfum yang tidak

berlebihan. Langkah berikutnya adalah kebersihan dan kesehatan area kerja. Area

kerja harus bersih, rapi, aman dan harus meminimalisir terjadinya kecelakaan kerja,

terjadinya kontaminasi bakteri dan kuman ke makanan yang akan diolah dan di proses

nantinya. Pada tahap pelaksanaan, memperhatikan prinsip pemilihan bahan makanan,

penyimpanan bahan makanan, pengolahan makanan, penyimpanan makanan yang

telah diolah, pengangkutan makanan, dan penyajian makanan. Selain itu, hal

terpenting di tahapan ini adalah memastikan semua makanan dan minuman yang akan
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disajikan kepada tamu sesuai dengan pesanan, bersih dan tidak terdapat benda asing

didalamnya dan juga memastikan wadah (plate, bowl, cup, cutleries dan juga gelas)

yang digunakan dalam, keadaan bersih bebas dari noda dan juga dalam keadaan utuh.

Pada tahap akhir, pramusaji memastikan semua peralatan yang telah digunakan dalam

kondisi bersih dan diletakkan di tempat semula, sedangkan area kerja juga dipastikan

dalam kondisi bersih.

Berbeda dengan Putri, Dwiantari Tahap ini meliputi beberapa langkah, yaitu:

sebelum melakukan pembersihan, F & B Service wajib menggunakan hand glove

agar terhindar dari kuman atau bakteri, kemudian menerapkan sanitasi pada

perlengkapan, seperti: membersihkan perlengkapan seperti: meja dan kursi dengan

menyemprotkan disinfektan lalu mengelapnya dengan lap khusus yang bernama

dusting cloth, lalu memastikan peralatan seperti: cutleries sudah bersih dan sudah di

polish dengan air panas dan diberi jeruk nipis agar bau amisnya tidak tercium. Gelas

juga harus dilakukan polish dengan air panas dan jeruk nipis menggunakan lap yang

bernama glass cloth. Pramusaji memastikan tray & trolley sudah dibersihkan dan

disemprotkan disinfektan, napkin digunakan sekali pakai setelah itu akan dibawa ke

laundry, buku menu dilap menggunakan cleaning cloth. Pada area lingkungan kerja,

yaitu area hostes dan bar dibersihkan seminggu sekali, dengan disetiap laci yang

tertera diberikan kapur barus agar kecoa ataupun serangga tidak masuk kedalam laci.

Tahap terakhir yang dilakukan adalah tahap penyelesaian yang meliputi:
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penggudangan alat-alat yang digunakan saat bekerja, pengembalian kunci dan

pegisian report book.

Dengan beberapa point latar belakang di atas, penulis tertarik mengambil

judul Penanganan Kesehatan dan Kebersihan Makanan di Evolution Restaurant Foir

Point By Sheraton Bali, Ungasan sebagai judul Tugas Akhir.

B. Rumusan Masalah

Berdasarkan uraian latar belakang di atas maka terdapat permasalahan yang

dapat dirumuskan yaitu:

1. Bagaimanakah cara penanganan kebersihan Restaurant di Four Points By Sheraton

Bali, Ungasan?

2. Kendala apa sajakah yang dihadapi saat melakukan penanganan kebersihan serta

bagaimanakah solusi untuk mengatasi kendala tersebut di Evolution Restaurant?

C. Tujuan dan Manfaat Penulisan Tugas Akhir

Adapun tujuan dan manfaat penulisan adalah sebagai berikut:

1. Tujuan PenulisanTugas Akhir

a. Menjelaskan cara penanganan kebersihan di Restaurant Four Points By Sheraton

Bali, Ungasan.

b. Menjelaskan kendala serta solusi yang dihadapi dalam penanganan kebersihan

Restaurant di Fout Point By Sheraton Bali, Ungasan.

2. Manfaat Penulisan Tugas Akhir
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a. Bagi mahasiswa adalah sebagai persyaratan untuk menyelesaikan Pendidikan

Diploma III Program Studi Perhotelan Jurusan Pariwisata Politeknik Negeri Bali

serta mempraktekkan teori yang didapat selama dibangku kuliah.

b. Politeknik Negeri Bali adalah untuk menambah referensi yang nantinya digunakan

oleh adik kelas sebagai bahan evaluasi untuk menyempurnakan ilmu yang

didapatkan dari bangku kuliah dengan yang ada di industry.

c. Bagi perusahaan, tugas akhir ini diharapkan dapat dijadikan masukkan bagi

perusahaan khususnya di Four Points By Sheraton Bali, Ungasan dalam

meningkatkan kinerja karyawan terhadap kualitas kebersihan di Evolution

Restaurant.

D. Metode Penyusunan Tugas Akhir

1. Metode Pengumpulan Data

Adapun beberapa metode yang digunakan dalam penyususan tugas akhir ini

adalah sebagai berikut:

a. Metode observasi

Metode obsevasi merupakan metode pengamatan secara langsung terhadap

suatu objek tertentu serta mencatat data yang diperlukan untuk memperoleh

informasi yang dibutuhkan. Menurut Sugiyono (2018) metode observasi merupakan

metode pengumpulan data yang mempunyai ciri spesifik bila dibandingkan dengan

teknik yang lain.
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b. Wawancara

Metode wawancara merupakan metode yang dilakukan secara lisan dengan

cara mewawancarai satu orang yang dilakukan secara langsung dengan cara tatap

muka (face to face). Menurut Ghozali (2018) metode pengumpulan data merupakan

suatu cara yang digunakan seseorang untuk tujuan tugas tertentu, mencoba mencatat

keterangan atau pendirian secara lisan dari seseorang informan dengan berbicara dan

berhadapan dengan orang lain.

c. Studi kepustakaan

Metode kepustakaan merupakan metode yang dilakukan dengan cara

membaca buku catatan, maupun hasil penelitian terdahulu. Menurut Mestika (2014)

studi kepustakaan merupakan serangkaian kegiatan yang berkenaan dengan metode

pengumpulan data pustaka, membaca dan mencatat serta mengolah bahan penelitian.

2. Metode Analisis dan Penyajian Hasil

Teknik analisis yang penulis gunakan dalam penyusuna tugas akhir ini adalah

metode deskriptif. Metode analisis deskriptif yaitu metode memaparkan atau

menguraikan masalah dengan menggunakan data-data yang didapat selama melakukan

Praktek Kerja Lapangan di Four Point By Sheraton Bali, Ungasan mengenai penanganan

kebersihan restoran oleh pramusaji di Restaurant di Four Point By Sheraton Bali,

Ungasan. Analisis deskriptif adalah metode yang digunakan untuk menggambarkan atau

menganalisis suatu hasil penelitian tetapi tidak digunakan untuk membuat kesimpulan
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yang lebih luas (Sugiyono, 2022).
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BAB V

PENUTUP

A. Kesimpulan

Berdasarkan uraian mengenai penanganan kebersihan dan kesehatan makanan di

Evolution Restaurant Four Points by Sheraton Bali, Ungasan, penulis dapat

menyimpulkan bahwa proses penanganan kebersihan dan kesehatan makanan yang

dilakukan oleh seorang pramusaji harus melakukn tiga tahapan pokok yaitu tahap

persiapan, tahap pelaksanaan kebersihan area kerja, dan tahap penutup.

1. Tahap persiapan diri.Pada tahap ini ada beberapa hal yang harus dilakuakan oleh

seorang pramusaji yaitu, melakuakan absensi, grooming, Briefing

2. Tahap pelaksanaan kebersihan area kerja atau restoran. Adapun beberapa tahapan yang

dilakukan oleh pramusaji adalah membersihkan meja, membersihkan lantai

membersihkan tempat sampah, membersihkan area buffet

3. Tahap penutup atau akhir. Adapun beberapa tahapan yang dilakukan pramusaji adalah

membersihkan meja yang masih kotor, merapikan kursi dengan posis semula,

mengembalikan semua peralatan yang sudah digunakan, mencuci lap polish,

menghitung jumlah lap yang digunakan.

Adapun beberapa hambatan yang dihadapi dalam penanganan kebersihan di

restoran Evolution, diantaranya adalah sebagai berikut:

1. Kekurangan peralatan kebersihan
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2. Meja kurang bersih

Adapun solusi yang harus dilakukan adalah sebagai berikut:

1. Menambah peralatan kebersihan seperti kain dusting

2. Mengecek kembali meja yang sudah dibersihkan

B. Saran

Berdasarkan hasil Praktek Kerja Lapangan yang telah dilaksanakan, penulis

menyarankan beberapa hal, yaitu:

1. Menambah peralatan kebersihan

2. Menambahkan SOP untuk mengecek kembali apakah peralatan makanan sudah benar-

benar bersih atau tidak.

3. Meminta ijin ke departemen jika meminjam peralatan kebersihan
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