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BAB I 
 

 

PENDAHULUAN 
 

 

 

 

 

A. Latar Belakang 

 

Pariwisata adalah salah satu sektor yang digunakan dalam meningkatkan 

perekonomian bangsa. Di Indonesia sektor pariwisata telah menjadi komoditas 

yang mempunyai peranan dalam pembangunan Indonesia khususnya pulau Bali. 

Pulau Bali adalah salah satu bagian dari Indonesia yang terkenal akan 

pariwisatanya, banyak wisatawan lokal maupun mancanegara melakukan 

kunjungan ke Bali untuk berlibur maupun melakukan kegiatan wisata lainnya. 

Salah satu sarana yang dibutuhkan oleh wisatawan adalah hotel. Menurut 

Widanaputra (2009:16) Hotel adalah akomodasi yang dikelola secara komersial 

yang berupa bangunan yang menawarkan fasilitas penginapan, fasilitas pelayanan 

makanan maupun minuman, dan pelayanan lainnya, yang semuanya disediakan 

untuk pengunjung yang menginap di hotel. Hotel merupakan bentuk usaha yang 

mengutamakan service yang terbaik kepada tamu, maka dari itu akan membuat 

tamu merasa puas dan berkeinginan untuk kembali ke hotel. Untuk mepertahankan 

minat konsumen rata – rata hotel di Bali memliki pelayanan dan fasilitas yang 

menunjang kegiatan hotel salah satunya adalah restoran. 

Restoran adalah suatu tempat di yang menyelenggarakan pelayanan dengan baik 

kepada semua tamu, baik berupa kegiatan makan maupun minum menurut Marsum 

(2005:7). Menurut Sugiarto (2001) Restoran adalah suatu tempat yang identik 

dengan jajaran meja – meja yang tersusun rapi, dengan kehadiran orang, 

1 



2 
 

 

 

 

 

 

timbulnya aroma semerbak dari dapur dan pelayanan pramusaji, berdentingnya 

bunyi - bunyian kecil karena persentuhan gelas - gelas kaca, porselin, menyebabkan 

suasana hidup di dalamnya. Secara umum, faktor yang paling penting bagi sebuah 

restoran adalah makanan yang disajikan dapat dinikmati oleh pelanggan, tetapi 

disamping itu, kebersihan merupakan faktor terpenting yang mempengaruhi apakah 

makanan tersebut layak atau tidak dijual di dalam sebuah restoran. Memahami 

pelaksaanaan penerapan hygiene dan sanitasi adalah salah satu hal yang paling 

penting ketika menghadapi persaingan yang ketat di industri perhotelan karena 

bukan saja dapat menyajikan makanan yang enak tetapi juga aman untuk 

dikonsumsi. 

Berdasarkan guest comment hotel maka diperoleh data beberapa dari tamu yang 

kurang puas terhadap kebersihan yang diterapkan terutama pada bagian toilet yang 

sering tersumbat dan berbau yang tidak sedap dan untuk kebersihan mendapatkan 

rating yang sedikit dimana kebersihan harus selalu diutamakan dan di tingkatkan 

demi kenyamanan para tamu yang berkunjung, maka dari itu kebersihan merupakan 

hal yang sangat penting untuk di terapkan tidak hanya menjaga kebersihan 

lingkungan, tetapi juga menjaga kebersihan setiap individu dan peralatan restoran 

agar operasional berjalan dengan baik dan tidak ada tamu - tamu yang kurang puas 

terhadap kebersihan hotel. 

Maka dari itu Restaurant yang ada di Hotel Sanctoo Suites & Villas tentu saja 

sudah melakukan upaya semaksimal mungkin untuk menerapkan hygiene dan 

sanitasi dengan baik. Penerapan hygiene dan sanitasi di restoran terkadang tidak 

diterapkan secara maksimal contohnya seperti, rambut tidak rapi pada saat bekerja, 
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kebersihan alat untuk makan tamu tidak terjaga dengan baik, karyawan tidak 

mencuci tangan sebelum memasuki area restoran, jika hal itu terus dibiarkan terjadi, 

tentu akan memunculkan hal buruk dalam penyajian makanan dan minuman di 

restoran dan akan menimbulkan keluhan atau complaint dari tamu. Berdasarkan 

latar belakang masalah mengenai penerapan hygiene dan sanitasi di restoran maka 

Penulis menyusun sebuah Tugas Akhir ini yang berjudul “Penerapan Hygiene 

Sanitasi Di Restaurant Sanctoo Suites & Villas, Gianyar, Bali” dimana penerapan 

ini sangat penting untuk dilakukan. 

 
 

B. Rumusan Masalah 

 

Berdasarkan latar belakang di atas, masalah penelitian di rumuskan sebagai 

berikut yaitu : 

1. Bagaimana Penerapan Hygiene Sanitasi pada di Restoran Sanctoo Suites 

&Villas? 

2. Apa Kendala Penerapan Hygiene Sanitasi di Restoran Sanctoo Suites & Villas ? 

 

 

C. Tujuan dan Kegunaan Penulisan Tugas Akhir 

 

Berdasarkan uraian rumusan masalah, maka tentu memiliki tujuan dan 

kegunaan penelitian Tugas Akhir ini yaitu sebagai berikut : 

1. Tujuan Penulisan 

 

Tujuan dari penelitian ini adalah menjawab pertanyaan yang ada dari rumusan 

masalah yang telah diuraikan yaitu : 
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a. Untuk mengetahui bagaimana penerapan hygiene sanitasi pada restoran serta 

karyawan dengan tata cara pelayanan dan penyajian makanan atau minuman. 

b. untuk mengetahui apa saja kendala dalam Penerapan Hygiene Sanitasi di 

Restaurant Sanctoo Suites & Villas. 

2. Kegunaan penulisan 
 

a. Bagi Mahasiswa 

 

Penulisan ini diharapkan menambah wawasan dan pengetahuan kita tentang 

bagaimana penerapan hygiene dan sanitasi yang digunakan di Restaurant 

Sanctoo Suites & Villas dan untuk meningkatkan kemampuan kita untuk 

berpikir kritis dalam menjelaskan sesuatu permasalah dalam bentuk tulisan. 

b. Bagi Politeknik Negeri Bali Kampus Gianyar 

 

Hasil penulisan ini diharapkan bermanfaat sebagai bahan bacaan bagi 

perpustakaan akademik, agar dapat dipergunakan oleh pembaca sebagai 

referensi dan bahan pertimbangan dalam penelitan berikutnya serta menambah 

ilmu pengetahuan di kampus.Politeknik Negeri Bali Kampus Gianyar sehingga 

akan menghasilkan lulusan yang lebih professional serta siap dalam 

menghadapi dunia kerja. 

c. Bagi Perusahaan 

 

Penulisan Tugas Akhir ini mempunyai manfaat yang sangat penting terutama 

pada restaurant untuk memperbaiki kesalahan – kesalahan dan juga sebagai 

acuan dalam meningkatkan hygiene dan sanitasi demi sebuah kemajuan 

operasional restaurant tersebut agar dipercaya dan dikenal sebagai restaurant 

yang menerapkan hygiene dan sanitasi dengan sangat baik. 
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D. Metode Penulisan Tugas Akhir 

 

Adapun metode dan teknik dalam penulisan tugas akhir yaitu sebagai berikut : 

 

1. Metode dan Teknik Pengumpulan Data 

 

Pada Teknik Pengumpulan Data ini berisikan penjelasan mengenai metode 

pengumpulan data baik itu metode wawancara, observasi maupun 

kepusatakaan.berikut adalah penjelasan dari metode pengumpulan data yaitu : 

a. Metode Observasi 

 

Metode observasi merupakan metode pengumpulan data yang dilakukan 

melalui suatu pengamatan dengan disertai pencatatan-pencatatan terhadap 

keadaan atau perilaku objek sasaran.Dalam tugas akhir yaitu yang berjudul 

Penerapan Hygiene Sanitasi di Restaurant Sanctoo Suites & Villas dengan 

metode observasi yang dilakukan selama 6bulan pada saat melakukan praktek 

kuliah industry. 

b. Metode Wawancara 

 

Metode Wawancara merupakan metode pengumpulan data melalui suatu proses 

interaksi antara pewawancara (interviewer) dan sumber informasi atau orang 

yang diwawancarai (interview) dengan melalui komunikasi langsung yaitu juga 

dengan mengajukan beberapa daftar pertanyaan sesuai dengan topic 

permasalahan yang akan diajukan. Pertanyaan tersebut penulis sampaikan 

langsung ke beberapa karyawan dan atasan. 

c. Studi Kepustakaan 

 

Studi kepustakaan merupakan segala usaha yang dilakukan oleh penulisan 

Tugas Akhir untuk menghimpun informasi yang relevan dengan topic atau 
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masalah yang akan di teliti. Informasi itu dapat diperoleh dari buku buku ilmiah, 

laporan penelitian, karangan karangan ilmiah, tesis dan disertai juga dengan 

sumber – sumber tertulis baik tercetak maupun elektronik. 

2. Metode dan Teknik Analisis Data 

 

Teknik analisis data yang digunakan dalam penyusunan Tugas Akhir ini adalah 

teknik deskriptif yaitu teknik analisis dengan menguraikan terlebih dahulu suatu 

permasalahan yang ada dilapangan kemudian dikaji berdasarkan teori yang ada dan 

menganalisis data dengan cara mendeskripsikan atau menggambarkan yang telah 

terkumpul sedangkan Teknik kualitatif yaitu metode yang focus pada sebuah 

pengamatan yang mendalam. Pada ini penulis mengumpulkan permasalahan apa 

saja yang terjadi dalam standar penerapan hygiene sanitasi di Restaurant Sanctoo 

Suites & Villas yang di dapat pada saat melakukan Praktik Kerja Lapangan. 

3. Metode dan Teknik Penyajian Hasil Analisis 

 

Pada pembahasan ini teknik penyajian hasil analisis dijelaskan mengenai dari 

hasil Metode seperti penyajian informal dengan menyajikan hasil analisis dengan 

uraian atau kata – kata biasa lainnya yang telah dilakukan pada saat melakukan 

Praktik Kerja Lapangan di Restaurant Sanctoo Suites & Villas. 



 

 

 

 

BAB V 

PENUTUP 

 

 

A. Simpulan 

 

Berdasarkan yang sudah dipaparkan Penerapan Hygiene Sanitasidi Restaurant 

Sanctoo Suites & Villas sudah dilaksanakan dengan baik. Namun tidak menutup 

kemungkinan ada beberapa karyawan yang tidak mengikuti standar yang ada. 

Berdasarkan pembahasan hasil penelitian di atas maka dapat disimpulkan sebagai 

berikut : 

1. Standar Operasional (SOP) di Restaurant Sanctoo Suites & Villas secara garis 

besar yang meliputi personal hygiene, hygiene dan sanitasi tempat kerja & 

hygiene dan sanitasi barang dan peralatan sudah dilaksanakan dengan baik, 

namun ada beberapa karyawan yang tidak menerapkan Standar Operasional 

(SOP) dengan baik karena kurangnya kesadaran karyawan dan kurangnya 

memnperhatikan mengenai Standar Operasional direstoran. 

2. Dari ketiga penerapan Standar Operasional (SOP) selama pengamatan di restoran 

ada beberapa yang sudah diterapkan seperti mejaga kebersihan diri yaitu, 

menjaga kebersihan telinga, menjaga kebersihan mulut dan gigi dan 

menggunakan uniform sesuai standar operasional prosedur dan ada beberapa 

SOP yang tidak diterapkan oleh karyawan seperti rambut tidak menggunakan 

hairnett, menggunakan cat kuku dan tidak menjaga kebersihan peralatan 

restoran dengan baik sesuai dengan standar operasional prosedur yang ada di 

restoran. 

 

 

 



 

 
 

 

B. Saran 

 

Saran-saran yang dapat diberikan sebagai bahan pertimbangan serta masukan 

untuk dalam penerapan hygiene dan sanitasi di Restaurant Sanctoo Suites & Villas 

adalah : 

1. Karyawan agar lebih menjaga dan menaati standar operasional prosedur personal 

hygiene, hygiene & sanitasi lingkungan kerja, hygiene & sanitasi barang dan 

peralatan restoran adalah : 

2. Standar operasional prosedur restoran sebaiknya disosialisasikan secara berkala 

agar dapat diterapkan dengan baik oleh semua karyawan restoran Sanctoo Suites 

& Villas 
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