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ABSTRAK

Sindu Kasnawa, I Gede Raul. 2025. “Implementasi Hygiene Dan Sanitasi Pada Food
And Beverage Department Di Hotel Four Points By Sheraton Ungasan Bali”. Skripsi:
Manajemen Bisnis Pariwisata, Jurusan Pariwisata, Politeknik Negeri Bali.

Skripsi ini telah disetujui dan diperiksa oleh Pembimbing I: Ni Ketut
Bagiastuti,SH.,MH dan Pembimbing II: Ni Luh Eka Armoni, SE.,M.Par

Kata kunci: hygiene, sanitasi, food and beverage department, hotel.

Penelitian ini bertujuan untuk menganalisis implementasi /ygiene dan sanitasi pada
Food and Beverage Department di Hotel Four Points by Sheraton Ungasan Bali serta
mengidentifikasi kendala yang dihadapi dan wupaya yang dilakukan untuk
mengatasinya. Penelitian ini menggunakan pendekatan kualitatif dengan teknik
pengumpulan data berupa observasi langsung terhadap aktivitas kitchen dan pelayanan,
serta wawancara terstruktur dengan empat informan yang dipilih melalui teknik
purposive sampling, yaitu General Manager, Head Chef, Sous Chef, dan Commis Chef.
Teknik analisis data yang digunakan mengacu pada model Miles et al. (2014), yang
meliputi tahapan pengumpulan data, kondensasi data, penyajian data, dan penarikan
kesimpulan. Hasil penelitian menunjukkan bahwa implementasi hygiene dan sanitasi
dilaksanakan melalui empat dimensi utama, yaitu personal /ygiene, sanitasi peralatan,
penanganan makanan, dan sanitasi lingkungan, yang semuanya dijalankan berdasarkan
standar operasional prosedur hotel serta mengacu pada regulasi Permenkes No.
1096/MENKES/PER/V1/2011 dan BPOM RI No. 13 Tahun 2022. Kendala utama yang
dihadapi meliputi ketidakkonsistenan staf dalam mengikuti SOP saat jam sibuk,
keterbatasan ruang penyimpanan, dan beban kerja tinggi yang mempengaruhi
efektivitas penerapan hygiene. Hotel telah melakukan upaya perbaikan melalui
pelatihan rutin, evaluasi berkala, serta peningkatan fasilitas kerja dan monitoring
kesehatan staf.



ABSTRACT

Sindu Kasnawa, I Gede Raul. 2025. "Implementation of Hygiene and Sanitation in
the Food and Beverage Department at Four Points by Sheraton Ungasan Bali."”
Undergraduate Thesis: Tourism Business Management, Department of Tourism,
Politeknik Negeri Bali.

This thesis has been approved and reviewed by Advisor I: Ni Ketut Bagiastuti, SH.,
M H. and Advisor II: Ni Luh Eka Armoni, SE.,M.Par

Keywords: hygiene, sanitation, food and beverage department, hotel, food safety.

This study aims to analyze the implementation of hygiene and sanitation in the Food
and Beverage Department at Four Points by Sheraton Ungasan Bali, as well as to
identify the challenges faced and the efforts made to overcome them. The research
adopts a qualitative approach with data collection techniques consisting of direct
observation of kitchen and service activities, as well as structured interviews with four
informants selected using purposive sampling, namely the General Manager, Head
Chef, Sous Chef, and Commis Chef. The data analysis technique refers to the model by
Miles et al. (2014), which includes the stages of data collection, data condensation,
data display, and conclusion drawing. The results of the study indicate that hygiene
and sanitation implementation is carried out through four main dimensions: personal
hygiene, equipment sanitation, food handling, and environmental sanitation. All of
these are implemented based on the hotel’s standard operating procedures and in
accordance with the regulations of the Indonesian Ministry of Health Regulation No.
1096/MENKES/PER/VI/2011 and BPOM Regulation No. 13 of 2022. The main
challenges identified include staff inconsistency in following SOPs during peak hours,
limited storage space, and high workloads that affect the effectiveness of hygiene
practices. The hotel has made improvements through routine training, regular
evaluations, enhanced work facilities, and staff health monitoring.
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BABI

PENDAHULUAN

1.1 Latar Belakang

Perhotelan merupakan sektor jasa dalam industri pariwisata yang memiliki
peran vital dalam perkembangan pariwisata, dimana kualitas hotel dinilai dari berbagai
aspek termasuk kenyamanan, kebersihan, dan kualitas pelayanan yang mencakup
praktik di bidang perhotelan dan restoran. Menurut Parasuraman et al. (1988), kualitas
pelayanan adalah tingkat perbedaan antara harapan pelanggan dan persepsi mereka
terhadap pelayanan yang diterima. Dalam konteks perhotelan, /ygiene dan sanitasi
menjadi elemen fundamental dari kualitas pelayanan, khususnya dalam departemen

Food and Beverage.

Penelitian yang dilakukan oleh Putra Nugraha (2020) di Four Seasons Resort
Jimbaran Bay menunjukkan bahwa penerapan hygiene dan sanitasi yang baik memiliki
peranan penting dalam menjaga kualitas dan citra hotel. Hal ini didukung oleh temuan
Kurniawan (2016) di Hotel Aryaduta Pekanbaru yang menemukan bahwa personal
hygiene karyawan Food and Beverage Service berpengaruh signifikan terhadap
kepuasan tamu.

Hotel Four Points by Sheraton Ungasan sebagai hotel bintang 4 yang berlokasi

strategis dengan pemandangan Pantai Jimbaran menghadapi tantangan dalam



mempertahankan standar hygiene dan sanitasi seiring dengan peningkatan jumlah tamu
yang signifikan

Berdasarkan observasi awal dan wawancara dengan Food and Beverage
Manager, ditemukan beberapa permasalahan terkait penerapan /ygiene dan sanitasi.
Beberapa tantangan telah teridentifikasi melalui observasi awal dan wawancara dengan
Food and Beverage Manager. Salah satu masalah utama yang dihadapi adalah
ketidakkonsistenan staff dalam menerapkan Standar Operasional Prosedur (SOP)
hygiene personal, terutama ketika hotel sedang mengalami peak hours. Situasi ini
sering terjadi saat hotel menangani multiple events atau ketika occupancy rate tinggi,
dimana tekanan waktu dan volume pekerjaan yang meningkat dapat menyebabkan staff
tergesa-gesa dan tidak sepenuhnya mematuhi protokol hygiene yang telah ditetapkan.

Masalah lain yang tidak kalah penting adalah keterbatasan area penyimpanan
bahan makanan di dapur hotel. Kondisi ini menciptakan tantangan tersendiri dalam
implementasi sistem First In, First Out (FIFO) secara optimal. Keterbatasan ruang
menyebabkan staff terkadang kesulitan dalam mengorganisir dan melacak rotasi stok
bahan makanan dengan tepat, yang pada gilirannya dapat mempengaruhi efisiensi
penggunaan bahan dan potensi risiko keamanan pangan.

Seiring dengan peningkatan volume pekerjaan, kompleksitas dalam menjaga
sanitasi area kerja juga semakin meningkat. Staff dapur harus menangani lebih banyak
peralatan, mengolah lebih banyak bahan makanan, dan membersihkan area kerja yang
lebih luas dalam waktu yang sama. Situasi ini menciptakan tekanan tambahan dalam

mempertahankan standar kebersihan dan sanitasi yang dipersyaratkan, terutama
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mengingat pentingnya menjaga keamanan pangan dan kepuasan tamu hotel yang
mengacu pada Peraturan Menteri Kesehatan RI No. 1096/MENKES/PER/VI/2011
tentang Higiene Sanitasi Jasaboga,

Penerapan hygiene dan sanitasi harus memenuhi beberapa indikator kunci seperti
kebersihan personal, sanitasi peralatan, penanganan makanan, dan sanitasi lingkungan
kerja. Menurut Surono dkk. (2016), hygiene dan sanitasi dalam industri makanan
meliputi upaya membersihkan seluruh permukaan yang bersentuhan langsung dengan
produk makanan melalui perlakuan efektif yang mampu memusnahkan mikroba
berbahaya.

Berdasarkan urgensitas permasalahan tersebut dan masih terbatasnya penelitian
yang mengkaji secara komprehensif penerapan /ygiene dan sanitasi di hotel bintang 4
di kawasan Ungasan, maka penelitian ini penting untuk dilakukan. Hasil penelitian
diharapkan dapat memberikan kontribusi praktis bagi manajemen hotel dalam
meningkatkan standar /ygiene dan sanitasi, serta memberikan kontribusi teoritis dalam
pengembangan ilmu manajemen perhotelan khususnya terkait food safety dan quality
service.

1.2. Rumusan Masalah

Berdasarkan latar belakang yang telah diuraikan di atas, maka dapat dirumuskan
dua permasalahan penelitian sebagai berikut:

1. Bagaimana implementasi hygiene dan sanitasi pada Food and Beverage Department

di Hotel Four Points by Sheraton Ungasan Bali?
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2. Apa saja kendala yang dihadapi dalam implementasi standar Aygiene dan sanitasi
pada Food and Beverage Department di Hotel Four Points by Sheraton Ungasan
Bali dan bagaimana upaya mengatasinya?

1.3. Tujuan Penelitian

1. Untuk menganalisis implementasi Aygiene dan sanitasi pada Food and Beverage
Department di Hotel Four Points by Sheraton Ungasan Bali.

2. Untuk mengidentifikasi kendala yang dihadapi dan upaya mengatasinya dalam
implementasi standar hygiene dan sanitasi pada Food and Beverage Department di
Hotel Four Points by Sheraton Ungasan Bali.

1.4. Manfaat Penelitiannya
Penelitian ini diharapkan dapat memberikan manfaat baik secara teoritis maupun

praktis. Manfaat yang diperoleh dalam penelitian ini adalah:

1. Manfaat Teoritis

Secara teoritis, penelitian ini diharapkan dapat memberikan kontribusi pada
pengembangan ilmu pengetahuan di bidang perhotelan, khususnya terkait
implementasi hygiene dan sanitasi pada Food and Beverage Department. Hasil
penelitian ini dapat menjadi referensi untuk penelitian selanjutnya dalam mengkaji
penerapan standar hygiene dan sanitasi di industri perhotelan.

2. Manfaat Praktis

a. Hasil penelitian ini bagi Politeknik Negeri bali dapat menjadi sumber referensi
dan bahan pembelajaran bagi mahasiswa Politeknik Negeri Bali, khususnya

dalam memahami penerapan standar sygiene dan sanitasi di industri perhotelan.
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b. Bagi Hotel Four Points by Sheraton Ungasan Bali hasil penelitian ini dapat
menjadi masukan dan evaluasi bagi manajemen hotel dalam meningkatkan
implementasi standar hygiene dan sanitasi pada Food and Beverage
Department, serta sebagai bahan pertimbangan dalam mengembangkan strategi
penanganan kendala yang dihadapi.

c. Bagi Penulis penelitian ini memberikan kesempatan bagi penulis untuk
menerapkan ilmu yang telah dipelajari dan memperoleh pemahaman praktis
mengenai implementasi Aygiene dan sanitasi di industri perhotelan, khususnya

pada Food and Beverage Department.

1.5. Ruang Lingkup dan Batasan Masalah

Ruang lingkup penelitian ini dibatasi pada implementasi sygiene dan sanitasi di
Food and Beverage Department Hotel Four Points by Sheraton Ungasan Bali, yang
mencakup area dapur (kitchen), area penyajian (service area), dan area penyimpanan
(storage). Penelitian dilakukan selama 6 bulan dengan melibatkan seluruh staff Food
and Beverage Department. Data yang digunakan terbatas pada periode tahun 2024
dengan observasi yang dilakukan pada jam operasional normal dan peak hours.
Standard Operating Procedure (SOP) yang diteliti mengacu pada standar yang berlaku

di hotel dan Peraturan Menteri Kesehatan RI terkait sygiene dan sanitasi.
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BAB YV

SIMPULAN DAN SARAN

5.1 SIMPULAN

Berdasarkan pembahasan yang telah diuraikan, dapat ditarik simpulan sebagai
berikut:

Implementasi /ygiene dan sanitasi pada Food and Beverage Department di Hotel
Four Points by Sheraton Ungasan Bali telah dilaksanakan secara sistematis dan
komprehensif berdasarkan standar. Penerapan dilakukan melalui empat dimensi utama
yaitu personal hygiene (meliputi kebersihan pribadi staff, penggunaan seragam dan
APD, praktik mencuci tangan, dan pemantauan kesehatan karyawan), sanitasi peralatan
(mencakup metode sterilisasi dan sistem penyimpanan peralatan), penanganan
makanan (terdiri dari penyimpanan bahan makanan, pengolahan makanan, dan
penyajian makanan), serta sanitasi lingkungan (meliputi kebersihan area kerja,
pengelolaan sampah dan limbah, dan program pengendalian hama). Implementasi ini
didukung oleh sistem dokumentasi yang terstruktur, pelatihan berkelanjutan berbasis
HACCP, pengawasan berlapis yang melibatkan berbagai level manajemen, serta adopsi
best practices internasional sebagai bagian dari jaringan global Four Points by
Sheraton, sehingga tidak hanya memenuhi standar regulasi nasional tetapi juga
mengintegrasikan standar internasional dalam industri perhotelan.

Dalam implementasi Aygiene dan sanitasi, hotel menghadapi berbagai kendala

operasional yang dapat dikategorikan ke dalam empat dimensi utama. Kendala
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personal hygiene meliputi ketidakkonsistenan penerapan SOP saat peak hours,
keterbatasan pengawasan supervisor, dan gap pemahaman staff tentang pentingnya
hygiene. Kendala sanitasi peralatan mencakup inconsistency prosedur sterilisasi saat
jam sibuk dan sistem penyimpanan yang tidak ergonomis. Kendala penanganan
makanan terdiri dari penerapan FIFO/LIVO yang tidak konsisten, kontrol suhu yang
lemah saat pengolahan, dan monitoring penyajian yang tidak optimal. Kendala sanitasi
lingkungan meliputi jadwal pembersihan yang tidak konsisten, pengelolaan limbah
yang kurang sistematis, dan program pengendalian hama yang belum optimal. Untuk
mengatasi kendala tersebut, hotel menerapkan strategi komprehensif melalui
penguatan sistem pelatihan dan edukasi berkelanjutan, perbaikan infrastruktur dan
fasilitas pendukung, implementasi teknologi monitoring digital, penerapan sistem
pengawasan berlapis, serta pengembangan budaya kerja yang mengutamakan hygiene
dan sanitasi sebagai tanggung jawab bersama. Upaya-upaya ini mencerminkan
komitmen hotel dalam menerapkan prinsip continuous improvement dan adaptive
management untuk mencapai standar keamanan pangan yang optimal.
5.2 SARAN

Berdasarkan hasil penelitian dan pembahasan yang telah diuraikan, dapat
diberikan tiga saran sebagai berikut:

Hotel perlu memperkuat sistem monitoring dan evaluasi implementasi hygiene
dan sanitasi melalui digitalisasi pencatatan dan pelaporan, penggunaan teknologi IoT
(Internet of Things) untuk monitoring suhu dan kondisi penyimpanan secara real-time,

serta penerapan sistem reward and punishment yang jelas untuk meningkatkan
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konsistensi penerapan SOP oleh seluruh staff. Selain itu, hotel sebaiknya
mengembangkan program cross-training antar departemen untuk memastikan
pemahaman hygiene dan sanitasi tidak hanya terbatas pada Food and Beverage
Department, serta melakukan benchmarking berkala dengan hotel sejenis untuk
continuous improvement dalam implementasi best practices hygiene dan sanitasi.

Industri perhotelan perlu mengembangkan standar nasional yang lebih spesifik
untuk implementasi /#ygiene dan sanitasi di hotel berbintang, yang mengintegrasikan
regulasi nasional dengan best practices internasional. Asosiasi perhotelan Indonesia
sebaiknya menyelenggarakan program sertifikasi dan pelatihan Aygiene dan sanitasi
yang terstandar untuk seluruh personel Food and Beverage, serta memfasilitasi
knowledge sharing antar hotel mengenai inovasi dan solusi praktis dalam mengatasi
kendala implementasi hygiene dan sanitasi. Diperlukan juga pengembangan sistem
audit eksternal yang lebih komprehensif dan berkelanjutan untuk memastikan
konsistensi penerapan standar keamanan pangan di seluruh hotel.

Peneliti selanjutnya disarankan untuk melakukan penelitian dengan pendekatan
kuantitatif atau mixed method untuk mengukur tingkat efektivitas implementasi
hygiene dan sanitasi secara statistik, serta menganalisis korelasi antara tingkat
implementasi /hygiene dan sanitasi dengan tingkat kepuasan tamu dan kinerja bisnis
hotel. Perlu dilakukan penelitian komparatif implementasi /#ygiene dan sanitasi antara
hotel jaringan internasional dan hotel lokal untuk mengidentifikasi faktor-faktor yang
mempengaruhi keberhasilan implementasi. Selain itu, penelitian selanjutnya dapat

mengeksplorasi implementasi teknologi terbaru seperti artificial intelligence dan
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machine learning dalam sistem monitoring hygiene dan sanitasi, serta mengkaji
dampak implementasi sygiene dan sanitasi terhadap sustainability dan environmental

performance hotel dalam konteks green hospitality.
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