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ABSTRAK

Anisa Apriani, 2022. “Analisis Sanitasi Makanan Karyawan Di Pangeran Beach
Hotel Padang”. Skripsi Program Studi D4 Manajemen
Perhotelan, Departemen Pariwisata, Fakultas Pariwisata
dan Perhotelan, Universitas Negeri Padang.

Penelitian ini dilatarbelakangi permasalahan yang tampak antara lainnya :
(1) Tempat Pengolahan makanan yang terlihat kotor. (2) Tempat penyimpanan
bahan makanan yang tidak tertata rapi, sehingga memakan waktu lama untuk
mengambil bahan makanan yang akan digunakan. (3) Tempat sampah makanan
yang dibiarkan terbuka saat mengolah makanan. Penelitian ini bertujuan untuk
menganalisis sanitasi makanan yang indikatornya berupa kebersihan tempat
pengolahan makanan, kebersihan penyimpanan bahan makanan, dan kebersihan
dalam pengolahan makanan di kantin Pangeran Beach Hotel Padang.

Penelitian ini adalah penelitian deskriptif dengan data kualitatif. Teknik
pengumpulan data dilakukan dengan menggunakan metode observasi, wawancara
dan dokumentsi yang melibatkan informan dengan menggunakan teknik
Purposive Sampling. Data dianalisis secara reduksi yaitu merangkum, memilih
dan memfokuskan pada hal-hal penting, serta menganalisis data, yang diperoleh
terhadap masalah yang diteliti.

Hasil Penelitian ini menunjukan bahwa : (1) Tempat pengolahan yang
tidak bersih (2) Terdapat kecoa dan serangga di tempat penyimpanan bahan
makanan dan tempat penyimpanan bahan makanan yang tidak ditata dengan rapi
(3) Bahan makanan atau makanan yang selesai diolah tidak ditutup, tempat
sampah makanan yang dibiarkan selalu terbuka dan meja penyajian tidak bersih.

Kata kunci : Analisis, Sanitasi, Makanan
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BAB I

PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Kota Padang merupakan ibu kota dari provinsi Sumatra Barat dan juga
merupakan kota yang terbesar, kota ini dijuluki dengan nama kota tercinta
karena keindahan alamnya. Tidak hanya dikenal dengan keindahan alamnya,
kota ini juga dijuluki juga dengan kota rendang, masakan yang paling populer
baik itu lokal maupun internasional. Kota Padang juga memiliki banyak
tempat penginapan schingga bisa membuat wisatawan menikmati keindahan
alam serta menikmati makanan, salah satunya Pangeran Beach Hotel Padang.

Pangeran Beach Hotel Padang memiliki jumlah karyawan yang cukup
banyak sehingga dapat menjalankan operasional hotel dengan baik, dan
dengan begitu karyawan Pangeran Beach Hotel Padang tentunya butuh tenaga
seperti makanan dan minuman. Pangeran Beach Hotel Padang memiliki
fasilitas yang disediakan untuk karyawan salah satunya yaitu kantin. Harus
terjaga kebersihan lingkungan yang ada disekitarnya.

Departemen adalah bagian yang menjalankan tugas yang spesifik baik
dalam organisasi maupun dalam perusahaan. Pangeran Beach Hotel Padang
memiliki berbagai departemen yang menjalankan operasional hotel dengan
baik dengan jumlah karyawan 144 orang. Berikut pembagian departemen dan

jumlah karyawan di Pangeran Beach Hotel Padang.



Tabel 1. Data Jumlah Karyawan Pangeran Beach Hotel Padang (2022)

No Departemen Jumlah Karyawan
1 Accounting / Purchasing 13
2 HRD / Driver 7
3 Sales & Marketing 5
4 Front Office / Bellboy 13
5 Food & Beverage service 21
6 Housekeeping / Laundry 36
7 Engineering 12
8 Security 14
9 Food & Beverage Product 23

Total Karyawan 144

Sumber : HRD Pangeran Beach Hotel Padang

Berdasarkan tabel 1. Jumlah karyawan yang cukup banyak sehingga
dapat menjalankan operasional hotel dengan baik, dan dengan begitu
karyawan Pangeran Beach Hotel Padang tentunya butuh suplemen seperti
makanan dan minuman.

Menurut Yuliana (2014:104) “makanan merupakan kebutuhan manusia
dan untuk dapat melangsungkan hidupnya seacara sehat dan melakukan
berbagai kegiatan”. Mengingat pentingnya bahan makanan bagi tubuh maka
perlu diperhatikan aspek sanitasi pada makanan, maksud sanitasi disini yaitu
kebersihan dari makanan itu, jika makanan itu bersih maka baik bagi tubuh
untuk kesehatan.

Sanitasi makanan adalah salah satu wusaha pencegahan yang
menitikberatkan kegiatan dan tindakan yang perlu untuk membebaskan
makanan dan minuman dari segalah bahaya yang dapat mengganggu atau
merusak kesehatan, mulai dari sebelum makanan diproduksi, selama dalam
proses pengolahan, penyimpanan, pengangkutan, sampai pada saat dimana
makanan dan minuman tersebut siap untuk dikonsumsikan kepada masyarakat

atau konsumen (Depkes R1I, 2004).



Berdasarkan pengamatan dan pengalaman peneliti saat melaksanakan
Pengalaman Lapangan Industri selama 6 bulan dari tanggal 28 Juli sampai
dengan 30 Desember 2021, ada beberapa masalah yang penulis temui.
Diantaranya yaitu tempat pengolahan makanan terlihat kotor, meja yang kotor,
tempat penyimpanan bahan makanan yang tidak tertata rapi dan tempat

sampah makanan yang tidak tertutup. Dapat dilihat pada gambar dibawah :

Gambar 1. Area kitchen
Sumber : Hasil Penelitian (2022)

Berdasarkan gambar 1. Dapat dilihat Tempat pengolahan makanan
terlihat kotor, seharusnya setelah selesai mengolah makanan area kitchen
harus dibersihkan, ini bertujuan agar area kitchen tersebut terhindar dari
kuman dan bebas dari penyakit, karena area kitchen yang terjaga

kebersihannya akan menghasilkan makanan yang sehat.

e SRR

Gambar 2. Tempat penyimpanan bahan makanan yang tidak tertata rapi
Sumber : Hasil Penelitian (2022)



Pada gambar 2. Terdapat tempat penyimpanan bahan makanan tidak
tertata rapi, ini membuat chef atau juru masak kesusahan untuk mengambil
bahan yang akan digunakan, seharusnya tempat penyimpanan bahan ini selalu

dirapikan agar mudah untuk mengambil bahannya.

Gambar 3. Tempat sampaﬁ makanan yang ‘tidak tertutup
Sumber : Hasil Penelitian (2022)

Selanjutnya pada gambar 3. Area pengolahan berdekatan dengan tempat
sampah makanan yang tidak tertutup, dan berdekatan dengan makanan yang
diolah atau yang baru diolah, yang mana akan mengeluarkan bau yang tidak
enak pada makanan, ataupun akan mengundang lalat atau serangga, dan akan
menjadi sumber penyakit, seharurusnya tempat sampah makanan tersebut
selalu tertutup, guna untuk kebersihan makanan itu sendiri.

Pada saat melakukan pra penelitian peneliti juga melakukan wawancara
kepada informan yang pernah magang/PLI di Pangeran Beach Hotel Padang,
dimana permasalahan yang ditemukan di kantin tersebut antara lain, yaitu
terdapat kecoa/serangga di makanan, peralatan hidang yang tidak bersih, lantai
tempat cuci piring yang selalu basah dan selalu diinjak yang membuat lantai

tersebut menjadi kotor dan licin.



Maka dengan begitu pihak Pangeran Beach Hotel Padang harus
memperhatikan faktor baik itu dari dalam maupun dari luar, seperti contohnya
sanitasi makanan. Di Pangeran Beach Hotel Padang makanan karyawan masih
belum efektif sanitasi, makanan yang bersih bermanfaat untuk karyawan
menjadi sehat dan bebas dari penyakit dan semangat dalam operasional kerja.
Oleh sebab itu, maka peneliti tertarik untuk melakukan penelitian dengan
judul “Analisis Sanitasi Makanan Karyawan Di Pangeran Beach Hotel

Padang”

. Identifikasi Masalah
Berdasarkan latar belakang di atas, adapun identifikasi masalah dalam
penelitian ini adalah sebagai berikut
1. Tempat pengolahan makanan yang terlihat kotor
2. Tempat penyimpanan bahan makanan yang tidak tertata rapi, sehingga
membuat susah mengambil bahan yang akan digunakan
3. Tempat sampah makanan yang tidak tertutup, yang berdekatan dengan

makanan yang diolah atau yang baru diolah

. Fokus Masalah

Berdasarkan latar belakang dan identifikasi masalah di atas, maka yang
menjadi fokus masalah dalam penelitian ini yaitu sanitasi makanan karyawan
di Pangeran Beach Hotel Padang dilihat dari indikator kebersihan peralatan
makanan dan minuman, kebersihan penyimpanan bahan makanan, dan

kebersihan dalam pengolahan makanan.



. Rumusan Masalah

Berdasarkan fokus masalah di atas, maka rumusan masalah dalam
penelitian ini adalah sebagai berikut
1. Bagaimana sanitasi makanan karyawan di kantin Pangeran Beach Hotel
Padang di lihat dari kebersihan tempat pengolahan makanan?
2. Bagaimana sanitasi makanan karyawan di kantin Pangeran Beach Hotel
Padang di lihat dari kebersihan penyimpanan bahan makanan?
3. Bagaimana sanitasi makanan karyawan di kantin Pangeran Beach Hotel

Padang di lihat dari kebersihan pengolahan makanan?

. Tujuan Penelitian
1. Tujuan umum
Secara umum penelitian ini bertujuan untuk menganalisis sanitasi
makanan karyawan di kantin Pangeran Beach Hotel Padang.
2. Tujuan khusus

a. Mendeskripsikan sanitasi makanan karyawan di kantin Pangeran
Beach Hotel Padang di tinjau dari kebersihan peralatan makanan dan
minuman.

b. Mendeskripsikan sanitasi makanan karyawan di kantin Pangeran
Beach Hotel Padang di tinjau dari kebersihan penyimpanan bahan
makanan.

c. Mendeskripsikan sanitasi makanan karyawan di kantin Pangeran

Beach Hotel Padang di tinjau dari kebersihan pengolahan makanan.



F. Manfaat Penelitian

L.

Bagi Perusahaan

Memberikan informasi tambahan mengenai sanitasi makanan
karyawan di Pangeran Beach Hotel Padang. Serta menjadi bahan
pertimbangan mengenai sanitasi makanan di kantin sehingga dapat
meningkatkan sanitasi makanan di Pangeran Beach Hotel Padang.
Bagi Departemen Pariwisata

Menambah literature dan bacaan ilmiah untuk mata kuliah Hygiene
dan Sanitasi Universitas Negeri Padang terutama pada Departemen
Pariwisata Program D4 Studi Manajemen Perhotelan.
Bagi Peneliti Berikutnya

Dapat dijadikan penelitian relevan terkait sanitasi makanan. Sebagai
bahan pertimbangan dan reverensi melakukan penelitian yang terkait
sanitasi makanan.
Bagi Peneliti

Sebagai salah satu syarat dalam menyelesaikan penelitian di
Departemen Pariwisata Universitas Negeri Padang. Menambah wawasan
bagi peneliti dan menambah ilmu pengetahuan tentang analisis sanitasi
makanan di kantin serta penelitian ini dilakukan untuk memperoleh gelas

Sarjana Sains Terapan (SST).



