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BAB I 

PENDAHULUAN 

 

 

A. Latar Belakang 

Pariwisata merupakan sebuah perjalanan yang dilakukan oleh seseorang 

dalam jangka waktu tertentu dari suatu tempat ke tempat lain yang telah memiliki 

sebuah perencanaan sebelumnya, yang tujuannya untuk rekreasi atau untuk suatu 

kepentingan sehingga keinginannya dapat terpenuhi. Dari sekian banyak destinasi 

wisata, Bali adalah salah satu destinasi wisata yang tetap dan terus melekat 

tersendiri di hati wisatawan. Bali menyediakan berbagai fasilitas yang menunjang 

dan sangat dibutuhkan oleh wisatawan yang berkunjung. Berbagai jenis akomodasi 

yang dibangun seperti resort, hotel, penginapan, losmen, guest house, villa dan lain 

- lain. Dari sekian banyak akomodasi yang ada, hotel menjadi salah satu akomodasi 

yang populer bagi wisatawan untuk menginap dan menghabiskan waktu untuk 

beristirahat. Salah satu hotel bintang lima yang ada di Bali adalah The Apurva 

Kempinski Bali. The Apurva Kempinski Bali adalah hotel luxury bintang lima yang 

berlokasi di Jl. Raya Nusa Dua Selatan, Benoa, Kecamatan Kuta Selatan, 

Kabupaten Badung, Bali. The Apurva Kempinski Bali resmi dibuka pada tahun 

2019 sehingga beroperasi kurang lebih 4 tahun. Menjadi hotel Kempinski kedua di 

Indonesia setelah Hotel Indonesia Kempinski di Jakarta. The Apurva Kempinski 

Bali terdiri dari 475 kamar serta memiliki beberapa fasilitas seperti lobby, restoran, 

gym, poolbar, dan masih banyak lagi. 
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Di The Apurva Kempinski Bali terdapat beberapa departemen yang memiliki 

tugas dan tanggung jawab masing – masing untuk menunjang kegiatan operasional, 

salah satunya yaitu Food and Beverage Product Department. Departemen ini yang 

bertugas dan bertanggung jawab memproduksi, serta menyajikan makanan dan 

minuman untuk keperluan hotel, baik dalam kamar, restoran, dan sebagainya. 

Departemen ini dibagi menjadi dua bagian yaitu Food and Beverage Service dan 

Food and Beverage Product. Food and Beverage Product bertugas untuk mengolah 

bahan makanan, menciptakan ciri khas makanan, dan bertanggung jawab terhadap 

standar kesehatan makanan hingga siap dikonsumsi. Butcher adalah salah satu 

bidang yang tedapat dalam sebuah organisasi Food and Beverage Product dengan 

tugas dan tanggung jawab dalam menangani bahan – bahan mentah dari daging 

hewan dan ikan (seafood) yang nantinya diperlukan oleh bidang atau restoran yang 

dimiliki di The Apurva Kempinski Bali.  

Sanitasi adalah perilaku disengaja dalam pembudayaan hidup bersih dengan 

maksud mencegah manusia bersentuhan langsung dengan kotoran dan bahan 

buangan berbahaya lainnya dengan harapan usaha ini akan menjaga dan 

meningkatkan kesehatan manusia. Hygiene merupakan upaya kesehatan dengan 

cara memelihara dan melindungi kebersihan subjeknya atau serangkaian praktik 

yang dilakukan untuk menjaga kesehatan. Keselamatan dan kesehatan kerja (K3) 

itu suatu pemikiran dan upaya untuk menjamin keutuhan dan kesempurnaan 

jasmani maupun rohani tenaga kerja khususnya dan manusia pada umumnya serta 

hasil karya dan budaya menuju masyarakat adil dan makmur. Manfaat yang dapat 

tercipta dan kita rasakan diantaranya lingkungan menjadi bersih, sehat, dan 
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nyaman. Selain itu, dapat melindungi setiap individu atau karyawan dari faktor 

lingkungan yang dapat merusak kesehatan fisik dan mental, mencegah penyakit 

menular, dan mencegah kecelakaan kerja.  

The Apurva Kempinski Bali memiliki butcher yang beroperasi pukul 06.00  

– 18.00 WITA yang terbagi menjadi dua area yaitu meat dan fish. Terkadang 

pelaksanaan kerja di butcher mengalami sedikit kendala seperti kelalaian pekerja 

atau human error. Dalam penerapan sanitasi atau perilaku yang bersih, salah satu 

contoh penerapannya adalah penggunaan sarung tangan disaat operasional kerja, 

beberapa kali terlihat ada beberapa karyawan yang sengaja tidak menggunakan 

sarung tangan saat bekerja. Sarung tangan sangat penting digunakan agar tangan 

kita tidak secara langsung bersentuhan dengan daging untuk mencegah kuman dan 

bakteri masuk ke dalam daging itu. Kondisi sarung tangan tidak boleh berlubang - 

lubang dan harus diganti secara berkala. Di departemen Food and Beverage 

Product menggunakan sarung tangan berwarna biru dikarenakan disaat terdapat 

sebuah sobekan kecil disebuah daging atau bahan makanan tersebut dapat terlihat 

jelas dan bisa segera disingkirkan.  

Dalam penerapan hygiene atau upaya manusia dalam menjaga kesehatan dan 

kebersihan, ada beberapa kendala yang terjadi seperti bersin. Beberapa karyawan 

tidak melakukan etika bersin atau batuk dengan sengaja, ini perlu diperhatikan 

mengingat penyebaran virus dapat terjadi disaat bersin atau batuk yang berdekatan 

dengan orang atau rekan kerja. Contoh lain seperti mengemas daging yang tidak 

memperhatikan kebersihan mesin vacuum. Terkadang mesin dalam keadaan kotor 

dan berbau dibiarkan begitu saja dalam beberapa hari yang tidak dibersihkan, 
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beberapa karyawan tidak peduli dan memperhatikannya. Apabila dibiarkan dapat 

menyebabkan kotornya kemasan dan bau aroma yang tidak sedap melekat pada saat 

pengemasan daging. Perihal penerapan kesehatan dan keselamatan kerja terdapat 

beberapa kendala yang terjadi oleh beberapa karyawan, seperti terluka akibat benda 

tajam saat bekerja. Penyebab terjadinya salah satunya adalah mengantuk. 

Mengantuk bisa terjadi karena beberapa faktor seperti begadang, apabila tangan 

terluka maka bekerja menjadi tidak fokus, bekerja menjadi lambat, dan 

mengganggu operasional kerja. 

Kepuasan tamu adalah tanggapan tamu atas terpenuhinya kebutuhan baik dari 

pelayanan maupun dari makanan atau minuman dan sangat pentingnya penanganan 

di butcher dalam pengolahan daging mentah agar kualitas selalu terjaga. 

Berdasarkan uraian di atas, hal ini yang mendasari penulis untuk membuat usulan 

judul Tugas Akhir dengan judul "Penerapan Sanitasi, Hygiene, dan Keselamatan 

Kerja Butcher sesuai Standar Operasional Prosedur Kerja Guna Memperlancar 

Operasional di The Apurva Kempinski Bali" untuk berbagi ilmu kepada para 

pembaca dan juga berbagi ilmu untuk memberikan penanganan daging terbaik yang 

selalu konsisten dan kualitas senantiasa terjaga. 

 

B. Rumusan Masalah 

Berdasarkan uraian latar belakang di atas maka dapat dikemukakan rumusan 

permasalahan yang akan dibahas dalam laporan tugas ahir ini sebagai berikut: 
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1. Bagaimana penerapan sanitasi, hygiene, dan keselamatan kerja pada bagian 

butcher sesuai standar operasional prosedur kerja guna memperlancar 

operasional di The Apurva Kempinski Bali? 

2. Apa kendala - kendala yang dihadapi dan solusi oleh butcher dalam 

penerapan sanitasi, hygiene, dan keselamatan kerja pada bagian butcher 

sesuai standar operasional prosedur kerja guna memperlancar operasional di 

The Apurva Kempinski Bali? 

 

C. Tujuan dan Kegunaan Penulisan Tugas Akhir 

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

kegunaan penulisan tugas akhir ini adalah sebagai berikut: 

1. Tujuan Penulisan 

Tujuan penulisan tugas akhir ini adalah menjawab pertanyaan dari rumusan 

masalah yang telah diuraikan, yaitu: 

a. Untuk menjelaskan penerapan sanitasi, hygiene, dan keselamatan kerja pada 

bagian butcher sesuai standar operasional prosedur kerja guna memperlancar 

operasional di The Apurva Kempinski Bali. 

b. Untuk mendeskripsikan kendala – kendala yang dihadapi dan solusi dalam 

penerapan sanitasi, hygiene, dan keselamatan kerja pada bagian butcher 

sesuai standar operasional prosedur kerja guna memperlancar operasional di 

The Apurva Kempinski Bali. 

2. Kegunaan Penulisan 

Kegunaan penulisan ini antara lain: 
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a. Bagi Mahasiswa 

1) Sebagai salah satu persyaratan untuk menyelesaikan dan memperoleh 

Ijazah diploma III pada Program Studi Perhotelan, Jurusan Pariwisata 

di Politeknik Negeri Bali serta sebagai tolak ukur dalam penerapan teori 

yang diperoleh di bangku kuliah dengan apa yang diperoleh di 

lapangan. 

2) Menjadi bukti kemampuan mahasiswa dalam melakukan penelitian dan 

analisis yang berkualitas di bidang tertentu. 

3) Menambah wawasan, pengetahuan mahasiswa dan kemampuan dalam 

bidang Food and Beverage Product. 

4) Mengasah keterampilan dalam merencanakan, melaksanakan, dan 

menyelesaikan sebuah proyek penelitian. 

b. Bagi Politeknik Negeri Bali 

1) Meningkatkan nama baik atau citra Politeknik Negeri Bali dalam 

bidang penelitian dan menghasilkan lulusan yang berkualitas. 

2) Untuk mengetahui kinerja yang dimiliki pada prosedur di hotel yang 

mampu mengasah kemampuan mahasiswa sehingga mampu bersaing 

di dunia kerja. 

3) Menjadi sumber referensi penelitian bagi mahasiswa dan dosen lainnya 

di masa depan dalam rangka meningkatkan proses belajar mengajar. 

c. Bagi Perusahaan 

1) Sebagai bahan referensi tambahan bagi pihak hotel yang bermanfaat 

dalam memperbaiki kualitas, khususnya penerapan sanitasi, hygiene, 
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dan keselamatan kerja pada bagian butcher sesuai standar operasional 

prosedur kerja guna memperlancar operasional. 

2) Memahami kebutuhan dan keinginan pada bagian butcher di setiap 

kinerja atau kenyamanan sehingga pihak hotel dapat meningkatkan rasa 

kekeluargaan yang lebih terjaga dalam organisasi di hotel The Apurva 

Kempinski Bali.  

 

D. Metode Penulisan Tugas Akhir 

1. Metode dan Teknik Pengumpulan Data 

Adapun metode pengumpulan yang digunakan, yaitu: 

a. Metode Observasi 

Metode Observasi secara sederhana dapat diartikan pengamatan terhadap 

suatu objek atau pokok permasalahan, sehingga metode observasi dapat diartikan 

sebagai suatu metode pembelajaran bagi siswa dengan pengamatan suatu obyek 

atau pokok permasalahan yang dikemukan atau yang disampaikan guru melalui 

media atau lingkungan sekitar (Pujiyanto, 2021). Metode Observasi adalah metode 

pengumpulan data yang dilakukan penulis dengan turut serta dalam proses di 

butcher. Tidak lupa mencatat sesuai dengan data yang diperlukan, khususnya yang 

berkaitan dengan penerapan sanitasi, hygiene, dan keselamatan kerja pada bagian 

butcher sesuai standar operasional prosedur kerja guna memperlancar operasional 

di The Apurva Kempinski Bali 

  



8 
 

 
 

b. Metode Wawancara 

Wawancara yakni percakapan seseorang dengan orang lain dengan tujuan 

tertentu, yaitu mendapatakan keterangan atau pendirian secara lisan dari yang 

diwawancarai. Metode wawancara adalah suatu teknik pengumpulan data yang 

amat penting dalam penelitian survei, disamping teknik utama yakni observasi. 

Oleh sebab itu dalam penelitian survei, teknik wawancara merupakan pembantu 

utama dari metode observasi. Kecuali untuk mengumpulkan keterangan data dalam 

rangka suatu penelitian survei atau penelitian masyarakat secara umum, teknik 

wawancara juga dipergunakan untuk banyak hal lain. Misalnya oleh wartawan 

untuk mendapatkan keterangan bagi suatu berita yang akan dimuat dalam surat 

kabarnya, oleh pimpinan perusahaan untuk menyaring karyawan baru, oleh 

psikoanalisis untuk diaknosa dan terapi, dan sebagainya. (Haryanto, 2011). 

 Metode wawancara merupakan pengumpulan data dengan cara menanyakan 

secara langsung kepada Head Chef dan anggota yang berjumlah tiga orang pada 

bagian butcher untuk mendapatkan informasi yang lebih, khususnya yang berkaitan 

dengan penerapan sanitasi, hygiene, dan keselamatan kerja pada bagian butcher 

sesuai standar operasional prosedur kerja guna memperlancar operasional di The 

Apurva Kempinski Bali. 

c. Metode Studi Kepustakaan 

Metode Studi kepustakaan atau penelitian pustaka (library search) 

merupakan salah satu penelitian yang dapat membantu masalah kurangnya sumber 

buku terkait teori konseling Dialectical Behavior Therapy (DBT). Studi 

kepustakaan sendiri merupakan suatu penelitian yang bertujuan untuk 
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mengumpulkan data dan informasi dengan bantuan bermacam - macam materi yang 

terdapat di ruang perpustakaan, seperti buku - buku, majalah, dokumen, catatan dan 

kisah - kisah sejarah dan lainnya (Syafiri & Nuryono, 2020). Jadi metode ini 

merupakan pengumpulan data dengan cara mempelajari dan membaca buku 

maupun rangkuman yang berhubungan dengan butcher serta mencari sumber – 

sumber tertulis yang berkaitan dengan penyusunan tugas akhir ini. 

2. Metode dan Teknik Analisis Data 

Teknik analisis yang digunakan oleh penulis menggunakan metode teknik 

analisis deskriptif. Penelitian deskriptif meliputi pengumpulan data atau menjawab 

pertanyaan mengenai status terakhir dari subyek penelitian. Misal, penilaian sikap 

atau pendapat terhadap individu, organisasi, keadaan, ataupun prosedur. Penelitian 

deskriptif ini hanya menggambarkan obyek penelitian, menggunakan analisis 

kualitatif dan tanpa pengujian hipotesis (Rahayu, 2019). 

Analisis deskriptif adalah cara bagaimana mengambil sebuah keputusan yang 

terorganisir dalam menganalisis data yang diperoleh dengan menjelaskan atau 

memaparkan gambaran yaitu mengenai penerapan sanitasi, hygiene, dan 

keselamatan kerja pada bagian butcher sesuai standar operasional prosedur kerja 

guna memperlancar operasional di The Apurva Kempinski Bali untuk kemudian 

dapat ditarik kesimpulan. 

3. Metode dan Teknik Penyajian Hasil Analisis 

Metode yang digunakan pada tahap penyajian hasil analisis data yaitu metode 

informal dan Metode formal. Metode informal adalah metode penyajian hasil 

analisis data yang dilakukan dengan menggunakan tulisan atau kata - kata biasa. 
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Metode formal digunakan untuk menyajikan hasil analisis data dengan 

menggunakan simbol (Hijra, 2020). 

Dalam teknik penyajian hasil analisis, penulis menggunakan teknik penyajian 

hasil analisis informal dan formal. Teknik penyajian hasil analisis informal 

merupakan cara menyajikan hasil analisis data dengan menggunakan kata – kata 

biasa tanpa menggunakan tanda, lambang, gambar, dan lain – lain. Teknik 

penyajian hasil analisis formal adalah metode penyajian hasil analisis yang 

digunakan oleh penulis dalam menyusun tugas akhir dengan cara menyajikan hasil 

analisis dengan menggunakan foto - foto, tanda baca, serta memadukannya dengan 

kata – kata.  
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BAB V 

PENUTUP 

 

A. Simpulan 

Berdasarkan uraian pembahasan pada bab IV perihal penerapan sanitasi, 

hygiene dan keselamatan kerja butcher sesuai dengan standar operasional prosedur 

kerja guna memperlancar operasional di The Apurva Kempinski Bali, maka dapat 

disimpulkan sebagai berikut: 

1. Tahap Persiapan 

Dalam tahap persiapan, ada dua hal yang diperhatikan oleh petugas dibagian 

atau section butcher adalah persiapan diri dan persiapan lingkungan kerja, seperti 

mengeluarkan peralatan memotong, mengisi kembali es, dan mengecek label setiap 

daging di chiller. 

2. Tahap Pelaksanaan 

Tahap ini adalah disaat memulai bekerja di butcher, harus mencuci tangan 

terlebih dahulu menggunakan sabun, menggunakan sarung tangan, membuat 

orderan breakfast, lunch, atau pun banquet even order. Selama operasional 

berjalan, harus selalu fokus memperhatikan kebersihan diri seperti bersin segera 

tutup menggunakan ketiak, mengolah daging sesuai sistem kode warna. 

3. Tahap Akhir 

Tahap akhir merupakan tahap dimana operasional butcher telah selesai 

dilakukan. Beberapa hal yang harus dilakukan adalah membersihkan seluruh area 
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kerja, mengisi kembali Cambro ice box, mengecek suhu ruangan, dan terakhir 

menutup kedua butcher. 

2.  Kendala – kendala yang dihadapi dan solusi oleh butcher dalam penerapan 

sanitasi, hygiene, dan keselamatan kerja butcher sesuai dengan standar 

operasional kerja guna memperlancar operasional di The Apurva Kempinski 

Bali, yaitu: 

a. Tidak diterapkan sistem FIFO dalam penyimpanan di freezer dan solusinya 

adalah setiap hari minggu mengecek dan mendata tanggal masa berlakunya. 

b. Area chiller yang kurang bersih dan cara mengatasinya adalah saling 

mengingatkan sesama rekan kerja sesuai standar yang ditetapkan. 

c. Minimnya penerapan K3 di area butcher dan cara menanganinya adalah 

selalu fokus terhadap diri sendiri dalam bekerja dengan disiplin serta 

konsisten.  

B. Saran 

Berdasarkan hasil pengamatan yang telah dilakukan pada butcher di The 

Apurva Kempinski Bali, saran yang dapat diberikan kepada manajemen pertama 

adalah membuat catatan terhadap beberapa nama item barang atau daging yang 

disimpan dan memiliki masa berlaku, serta selalu dilakukan agar dapat 

dikendalikan disaat pengeluaran atau ada orderan dari bagian yang memerlukan. 

Kedua yaitu seluruh karyawan harus selalu aktif bertanya dan tingkatkan inisiatif, 

sehingga dapat maksimalnya kelancaran dan target kerja bisa lebih meningkat. 

Ketiga adalah lebih ditingkatkan secara berkala untuk diberikan sebuah refreshment 

berupa training berkaitan tentang standar pekerjaan dan kebersihan.   
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