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ABSTRAK 

PROSEDUR PENERAPAN HYGIENE DAN SANITASI PADA KITCHEN 

DEPARTMENT DI TURI BEACH RESORT BATAM 

Industri perhotelan merupakan salah satu sektor jasa yang sangat mengutamakan kualitas 

pelayanan, termasuk dalam penyediaan makanan yang aman, sehat, dan berkualitas. Kitchen 

Department sebagai bagian dari Food and Beverage Product memiliki tanggung jawab dalam 

menjaga keamanan pangan melalui penerapan prosedur hygiene dan sanitasi yang sesuai 

dengan Standar Operasional Prosedur (SOP). Penerapan hygiene dan sanitasi bertujuan untuk 

mencegah terjadinya kontaminasi makanan, menjaga kualitas produk, serta meningkatkan 

kepuasan tamu. Oleh karena itu, diperlukan penerapan SOP secara konsisten oleh seluruh 

karyawan Kitchen Department. 

Studi kasus ini bertujuan untuk menganalisis prosedur penerapan hygiene dan sanitasi pada 

Kitchen Department di Turi Beach Resort Batam, mengidentifikasi kendala yang dihadapi 

selama pelaksanaan operasional, serta memberikan rekomendasi perbaikan yang dapat 

meningkatkan efektivitas penerapan hygiene dan sanitasi. 

Metode yang digunakan dalam studi kasus ini adalah metode deskriptif dengan pendekatan 

kualitatif. Pengumpulan data dilakukan melalui observasi langsung selama kegiatan 

Pengalaman Lapangan Industri (PLI), wawancara dengan supervisor dan karyawan Kitchen 

Department, dokumentasi, serta studi literatur yang berkaitan dengan hygiene, sanitasi, dan 

keamanan pangan. 

Hasil studi kasus menunjukkan bahwa Turi Beach Resort Batam telah menerapkan prosedur 

hygiene dan sanitasi sesuai dengan Standar Operasional Prosedur (SOP). Penerapan tersebut 

meliputi penggunaan alat pelindung diri, personal hygiene karyawan, sanitasi area kerja dan 

peralatan, penerapan sistem FIFO (First In First Out) dan FEFO (First Expired First Out) dalam 

penyimpanan bahan makanan, serta pelaksanaan kegiatan general cleaning secara rutin. 

Meskipun demikian, masih ditemukan beberapa kendala, terutama pada saat aktivitas 

operasional meningkat, seperti pelayanan breakfast dan banquet, sehingga diperlukan 

pengawasan yang lebih intensif agar seluruh prosedur tetap dijalankan secara konsisten. 
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Berdasarkan hasil studi kasus dapat disimpulkan bahwa penerapan hygiene dan sanitasi di 

Kitchen Department Turi Beach Resort Batam telah berjalan dengan baik dan memberikan 

kontribusi dalam menjaga keamanan pangan, kualitas makanan, serta kualitas pelayanan hotel. 

Disarankan agar pihak hotel terus meningkatkan pelatihan, pengawasan, dan evaluasi secara 

berkala guna mempertahankan dan meningkatkan standar hygiene dan sanitasi. 

Kata Kunci: Hygiene, Sanitasi, Kitchen Department, Food Safety, Hotel 
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BAB I 

PENDAHULUAN 

1.1 Latar Belakang 

Industri perhotelan merupakan salah satu sektor jasa yang memiliki peranan penting dalam 

mendukung perkembangan pariwisata di Indonesia. Seiring dengan meningkatnya jumlah 

wisatawan serta kebutuhan masyarakat akan akomodasi yang berkualitas, hotel dituntut untuk 

memberikan pelayanan terbaik kepada tamu. Pelayanan tersebut tidak hanya mencakup fasilitas 

penginapan, tetapi juga pelayanan makanan dan minuman yang aman, sehat, dan berkualitas. 

Salah satu departemen yang berperan penting dalam menjaga kualitas pelayanan makanan di 

hotel adalah Kitchen Department yang berada di bawah naungan Food and Beverage 

Product Department. Departemen ini bertanggung jawab terhadap seluruh proses produksi 

makanan, mulai dari penerimaan bahan baku, penyimpanan, persiapan, pengolahan, penyajian, 

hingga penyimpanan kembali bahan makanan. Seluruh proses tersebut harus dilakukan sesuai 

dengan Standar Operasional Prosedur (SOP) agar kualitas makanan tetap terjaga dan aman 

untuk dikonsumsi. 

Dalam operasional Kitchen Department, penerapan hygiene dan sanitasi merupakan aspek 

yang sangat penting. Hygiene berkaitan dengan upaya menjaga kebersihan diri, peralatan, bahan 

makanan, dan lingkungan kerja agar terhindar dari kontaminasi yang dapat membahayakan 

kesehatan. Sanitasi merupakan tindakan untuk menciptakan lingkungan kerja yang bersih 

melalui kegiatan pembersihan, pencucian, desinfeksi, serta pengelolaan limbah secara tepat. 

Kedua aspek tersebut menjadi dasar dalam penerapan keamanan pangan (food safety) di industri 

perhotelan. 

Penerapan hygiene dan sanitasi yang baik mampu mencegah terjadinya kontaminasi silang 

(cross contamination), mengurangi risiko keracunan makanan (foodborne disease), menjaga 

kualitas makanan, meningkatkan kepuasan tamu, serta mempertahankan citra hotel. Sebaliknya, 

apabila prosedur hygiene dan sanitasi tidak diterapkan secara konsisten, maka dapat 

menimbulkan berbagai permasalahan, seperti menurunnya kualitas makanan, meningkatnya 

risiko pencemaran, serta berkurangnya kepercayaan tamu terhadap pelayanan hotel. 
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Selama melaksanakan Pengalaman Lapangan Industri (PLI) di Turi Beach Resort Batam, 

penulis ditempatkan pada Kitchen Department, khususnya di bagian Cold Kitchen selama 

empat bulan dan Butcher selama dua bulan. Penempatan tersebut memberikan kesempatan 

kepada penulis untuk mengamati secara langsung proses operasional dapur, mulai dari 

penerimaan bahan makanan, penyimpanan bahan baku, proses persiapan, pengolahan makanan, 

hingga kegiatan pembersihan area kerja setelah operasional selesai. 

Berdasarkan hasil observasi selama kegiatan PLI, Turi Beach Resort Batam telah menerapkan 

prosedur hygiene dan sanitasi yang mengacu pada Standar Operasional Prosedur (SOP). 

Seluruh karyawan diwajibkan menggunakan seragam kerja yang bersih, hairnet, apron, dan 

safety shoes, mencuci tangan sebelum bekerja, menjaga kebersihan area kerja, melakukan 

sanitasi peralatan, serta menerapkan sistem FIFO (First In First Out) dan FEFO (First Expired 

First Out) dalam penyimpanan bahan makanan. Selain itu, kegiatan general cleaning juga 

dilakukan secara rutin untuk menjaga kebersihan lingkungan dapur. 

Meskipun penerapan hygiene dan sanitasi telah berjalan dengan baik, penulis masih 

menemukan beberapa kendala, terutama pada saat tingkat aktivitas operasional meningkat, 

seperti pelayanan breakfast, banquet, maupun acara khusus. Pada kondisi tersebut, beban kerja 

yang tinggi dapat meningkatkan risiko terjadinya kontaminasi apabila seluruh prosedur 

kebersihan tidak dijalankan secara konsisten. Oleh karena itu, diperlukan pengawasan yang 

lebih intensif, kedisiplinan karyawan, serta evaluasi secara berkala agar standar hygiene dan 

sanitasi tetap terjaga. 

Berdasarkan uraian tersebut, penulis tertarik untuk mengangkat studi kasus yang berjudul 

"Prosedur Penerapan Hygiene dan Sanitasi pada Kitchen Department di Turi Beach 

Resort Batam". Melalui studi kasus ini diharapkan dapat diketahui bagaimana penerapan 

hygiene dan sanitasi di Kitchen Department, kendala yang dihadapi selama operasional 

berlangsung, serta rekomendasi yang dapat diberikan sebagai upaya peningkatan kualitas 

pelayanan dan keamanan pangan di Turi Beach Resort Batam. 
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1.2 Identifikasi Masalah 

Berdasarkan latar belakang yang telah diuraikan, maka dapat diidentifikasi beberapa 

permasalahan dalam studi kasus ini sebagai berikut. 

1. Belum optimalnya penerapan prosedur hygiene dan sanitasi pada kondisi operasional 

yang memiliki tingkat aktivitas tinggi, seperti saat pelayanan breakfast, banquet, dan 

acara khusus. 

2. Masih terdapat potensi terjadinya kontaminasi silang (cross contamination) apabila 

prosedur kebersihan tidak diterapkan secara konsisten selama proses pengolahan 

makanan. 

3. Tingkat kedisiplinan karyawan dalam menerapkan personal hygiene dan sanitasi perlu 

terus dipertahankan melalui pengawasan dan evaluasi secara berkala. 

4. Diperlukan pengawasan yang lebih intensif terhadap pelaksanaan Standar Operasional 

Prosedur (SOP) agar seluruh proses produksi makanan tetap memenuhi standar 

keamanan pangan (food safety). 

5. Perlu dilakukan evaluasi terhadap penerapan hygiene dan sanitasi sebagai upaya 

meningkatkan kualitas pelayanan Kitchen Department di Turi Beach Resort Batam. 

1.3 Rumusan Masalah 

Berdasarkan identifikasi masalah tersebut, maka rumusan masalah dalam studi kasus ini adalah 

sebagai berikut. 

1. Bagaimana prosedur penerapan hygiene dan sanitasi pada Kitchen Department di Turi 

Beach Resort Batam? 

2. Bagaimana pelaksanaan personal hygiene oleh karyawan Kitchen Department dalam 

mendukung keamanan pangan (food safety)? 

3. Bagaimana penerapan sanitasi terhadap area kerja, peralatan, serta bahan makanan di 

Kitchen Department? 

4. Apa saja kendala yang dihadapi dalam penerapan hygiene dan sanitasi selama kegiatan 

operasional berlangsung? 

5. Apa rekomendasi yang dapat diberikan untuk meningkatkan efektivitas penerapan 

hygiene dan sanitasi pada Kitchen Department di Turi Beach Resort Batam? 
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1.4 Tujuan Studi Kasus 

1.4.1 Tujuan Umum 

Tujuan umum dari penyusunan studi kasus ini adalah untuk menganalisis penerapan prosedur 

hygiene dan sanitasi pada Kitchen Department di Turi Beach Resort Batam sebagai upaya 

menjaga keamanan pangan, kualitas makanan, dan kualitas pelayanan kepada tamu. 

1.4.2 Tujuan Khusus 

Adapun tujuan khusus dari penyusunan studi kasus ini adalah sebagai berikut. 

1. Mendeskripsikan prosedur penerapan hygiene dan sanitasi pada Kitchen Department di 

Turi Beach Resort Batam. 

2. Menjelaskan pelaksanaan personal hygiene oleh karyawan Kitchen Department. 

3. Menganalisis penerapan sanitasi terhadap area kerja, peralatan, dan bahan makanan. 

4. Mengidentifikasi kendala yang dihadapi dalam penerapan hygiene dan sanitasi selama 

kegiatan operasional. 

5. Memberikan rekomendasi perbaikan untuk meningkatkan efektivitas penerapan hygiene 

dan sanitasi di Kitchen Department Turi Beach Resort Batam. 

 

1.5 Manfaat Studi Kasus 

Hasil studi kasus ini diharapkan dapat memberikan manfaat bagi berbagai pihak, baik secara 

teoritis maupun praktis. 

1. Bagi Penulis 

Studi kasus ini diharapkan dapat menambah wawasan, pengetahuan, dan pengalaman penulis 

mengenai penerapan hygiene dan sanitasi pada Kitchen Department serta meningkatkan 

kemampuan dalam menganalisis permasalahan yang ditemukan selama pelaksanaan 

Pengalaman Lapangan Industri (PLI). 
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2. Bagi Turi Beach Resort Batam 

Hasil studi kasus ini diharapkan dapat menjadi bahan evaluasi bagi pihak hotel dalam 

mempertahankan dan meningkatkan penerapan hygiene dan sanitasi sehingga kualitas 

pelayanan, keamanan pangan, dan kepuasan tamu dapat terus terjaga. 

3. Bagi Universitas Negeri Padang 

Studi kasus ini diharapkan dapat menjadi tambahan referensi bagi Program Studi D4 

Manajemen Perhotelan dalam mendukung proses pembelajaran serta menjadi bahan evaluasi 

pelaksanaan Pengalaman Lapangan Industri. 

4. Bagi Mahasiswa 

Studi kasus ini diharapkan dapat menjadi sumber informasi dan referensi bagi mahasiswa yang 

akan melaksanakan Pengalaman Lapangan Industri, khususnya mengenai penerapan hygiene 

dan sanitasi pada operasional Kitchen Department di hotel. 

5. Bagi Peneliti Selanjutnya 

Hasil studi kasus ini diharapkan dapat dijadikan sebagai referensi dalam penelitian selanjutnya 

yang berkaitan dengan hygiene, sanitasi, keamanan pangan (food safety), maupun operasional 

Kitchen Department pada industri perhotelan. 
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BAB II 

TINJAUAN PUSTAKA 

2.1 Landasan Teori 

2.1.1 Pengertian Hygiene 

Hygiene merupakan serangkaian upaya yang dilakukan untuk menjaga dan meningkatkan 

kesehatan melalui pemeliharaan kebersihan diri, makanan, peralatan, dan lingkungan kerja. 

Dalam industri perhotelan, hygiene menjadi salah satu aspek penting untuk mencegah 

terjadinya kontaminasi makanan yang dapat membahayakan kesehatan tamu. 

Penerapan hygiene pada Kitchen Department meliputi kebersihan tubuh karyawan, penggunaan 

seragam kerja yang bersih, mencuci tangan sebelum dan sesudah bekerja, penggunaan alat 

pelindung diri seperti hairnet, apron, masker, dan safety shoes, serta menjaga perilaku kerja 

sesuai Standar Operasional Prosedur (SOP). Penerapan hygiene yang baik dapat mengurangi 

risiko penyebaran mikroorganisme penyebab penyakit dan menjaga kualitas makanan yang 

dihasilkan. 

 

2.1.2 Pengertian Sanitasi 

Sanitasi merupakan serangkaian tindakan yang dilakukan untuk menciptakan lingkungan kerja 

yang bersih dan sehat melalui kegiatan pembersihan, pencucian, desinfeksi, pengelolaan 

limbah, dan pengendalian hama. Sanitasi bertujuan untuk mengurangi atau menghilangkan 

mikroorganisme yang dapat menyebabkan pencemaran makanan. 

Dalam operasional Kitchen Department, sanitasi diterapkan pada seluruh area kerja, peralatan 

memasak, tempat penyimpanan bahan makanan, lantai dapur, saluran pembuangan, hingga 

tempat sampah. Sanitasi dilakukan sebelum, selama, dan setelah proses produksi makanan 

berlangsung. 
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2.1.3 Personal Hygiene 

Personal hygiene adalah kebersihan pribadi setiap individu yang menangani makanan. Personal 

hygiene mencakup kebersihan tubuh, rambut, tangan, kuku, pakaian kerja, serta kondisi 

kesehatan karyawan. 

Setiap karyawan Kitchen Department wajib menggunakan seragam yang bersih, menjaga 

kebersihan tangan dengan mencuci tangan menggunakan sabun, memotong kuku secara teratur, 

tidak menggunakan perhiasan saat bekerja, serta tidak menangani makanan apabila sedang 

menderita penyakit menular. Personal hygiene yang baik merupakan salah satu faktor utama 

dalam menjaga keamanan pangan (food safety). 

 

2.1.4 Food Safety (Keamanan Pangan) 

Food safety merupakan suatu kondisi yang menjamin bahwa makanan aman untuk dikonsumsi 

serta bebas dari bahaya biologis, kimia, maupun fisik. Keamanan pangan menjadi prioritas 

utama dalam industri perhotelan karena makanan yang disajikan secara langsung akan 

dikonsumsi oleh tamu. 

Penerapan food safety dilakukan melalui pengawasan kualitas bahan makanan, penyimpanan 

sesuai suhu yang ditentukan, proses pengolahan yang benar, penerapan hygiene dan sanitasi, 

serta penyajian makanan sesuai standar operasional. 

 

2.1.5 Cross Contamination (Kontaminasi Silang) 

Kontaminasi silang adalah perpindahan mikroorganisme dari bahan mentah, peralatan, atau 

permukaan yang terkontaminasi ke makanan yang siap dikonsumsi. Kontaminasi silang dapat 

terjadi apabila penggunaan talenan, pisau, atau peralatan lainnya tidak dipisahkan antara bahan 

mentah dan makanan matang. 

Untuk mencegah kontaminasi silang, Kitchen Department menerapkan pemisahan area kerja, 

penggunaan peralatan sesuai jenis bahan makanan, serta melakukan pembersihan dan sanitasi 

secara berkala. 
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2.1.6 Kitchen Department 

Kitchen Department merupakan bagian dari Food and Beverage Product yang bertanggung 

jawab terhadap seluruh kegiatan produksi makanan di hotel. Tugas Kitchen Department 

meliputi penerimaan bahan baku, penyimpanan, persiapan, pengolahan, penyajian, hingga 

menjaga kebersihan area dapur. 

Keberhasilan Kitchen Department sangat dipengaruhi oleh penerapan hygiene dan sanitasi yang 

baik sehingga makanan yang dihasilkan aman, berkualitas, dan memenuhi standar pelayanan 

hotel. 

 

2.2 Penelitian Terdahulu 

Beberapa penelitian terdahulu menunjukkan bahwa penerapan hygiene dan sanitasi memiliki 

pengaruh yang signifikan terhadap keamanan pangan dan kualitas pelayanan di industri 

perhotelan. 

Penelitian oleh Marwanti (2020) menjelaskan bahwa penerapan hygiene dan sanitasi yang 

dilakukan secara konsisten dapat mengurangi risiko kontaminasi makanan dan meningkatkan 

kualitas produk yang dihasilkan. 

Penelitian lain menunjukkan bahwa pelaksanaan pelatihan hygiene secara berkala mampu 

meningkatkan kepatuhan karyawan terhadap Standar Operasional Prosedur (SOP), sehingga 

dapat meminimalkan risiko terjadinya foodborne disease serta meningkatkan kepuasan 

pelanggan. 

Selain itu, beberapa penelitian mengenai keamanan pangan di industri perhotelan juga 

menyimpulkan bahwa keberhasilan penerapan hygiene dan sanitasi dipengaruhi oleh 

kedisiplinan karyawan, ketersediaan fasilitas sanitasi, pengawasan supervisor, serta komitmen 

manajemen hotel dalam menerapkan standar operasional secara konsisten. 

Hasil penelitian tersebut menjadi dasar bahwa penerapan hygiene dan sanitasi merupakan faktor 

penting dalam menjaga kualitas pelayanan Kitchen Department dan keamanan pangan di hotel. 
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2.3 Kerangka Pemikiran 

Studi kasus ini didasarkan pada pentingnya penerapan prosedur hygiene dan sanitasi dalam 

operasional Kitchen Department di Turi Beach Resort Batam. Penerapan Standar Operasional 

Prosedur (SOP) yang dilakukan secara konsisten akan memengaruhi kebersihan lingkungan 

kerja, keamanan pangan, kualitas makanan, dan kepuasan tamu. 

Kerangka pemikiran dalam studi kasus ini dapat digambarkan sebagai berikut. 

Penerapan SOP Hygiene dan Sanitasi → Personal Hygiene Karyawan → Sanitasi Area 

Kerja dan Peralatan → Keamanan Pangan (Food Safety) → Kualitas Makanan → 

Kepuasan Tamu 

Kerangka pemikiran tersebut menunjukkan bahwa penerapan hygiene dan sanitasi merupakan 

faktor utama dalam menjaga mutu makanan serta meningkatkan kualitas pelayanan di Kitchen 

Department Turi Beach Resort Batam. 
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BAB III 

METODE STUDI KASUS 

3.1 Jenis Penelitian 

Studi kasus ini menggunakan metode penelitian deskriptif dengan pendekatan kualitatif. 

Pendekatan kualitatif dipilih karena bertujuan untuk memperoleh gambaran secara mendalam 

mengenai penerapan hygiene dan sanitasi pada Kitchen Department di Turi Beach Resort Batam 

berdasarkan kondisi yang terjadi di lapangan. 

Metode deskriptif digunakan untuk mendeskripsikan fakta, kondisi, serta fenomena yang 

ditemukan selama pelaksanaan Pengalaman Lapangan Industri (PLI). Melalui metode ini, 

penulis dapat menganalisis prosedur penerapan hygiene dan sanitasi, mengidentifikasi kendala 

yang dihadapi, serta memberikan rekomendasi perbaikan berdasarkan hasil observasi, 

wawancara, dokumentasi, dan studi literatur. 

 

3.2 Lokasi dan Waktu PLI 

Studi kasus ini dilaksanakan di Kitchen Department Turi Beach Resort Batam yang 

beralamat di Jalan Hang Lekiu, Nongsa, Kota Batam, Provinsi Kepulauan Riau. 

Pengumpulan data dilakukan selama kegiatan Pengalaman Lapangan Industri (PLI) yang 

berlangsung pada periode Januari sampai Juni 2026. Selama pelaksanaan PLI, penulis 

ditempatkan pada bagian Cold Kitchen selama empat bulan dan Butcher selama dua bulan 

sehingga memperoleh kesempatan untuk mengamati secara langsung penerapan prosedur 

hygiene dan sanitasi dalam kegiatan operasional sehari-hari. 

 

3.3 Profil Organisasi/Perusahaan 

Turi Beach Resort Batam merupakan salah satu hotel resort berbintang yang berlokasi di 

kawasan wisata Nongsa, Kota Batam. Hotel ini menawarkan berbagai fasilitas seperti kamar 

dan vila, restoran, ruang pertemuan, kolam renang, pantai pribadi, fasilitas olahraga air, spa, 
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serta berbagai fasilitas penunjang lainnya yang mendukung kebutuhan wisatawan domestik 

maupun mancanegara. 

Dalam struktur organisasi hotel, Kitchen Department berada di bawah Food and Beverage 

Product Department yang dipimpin oleh Executive Chef. Kitchen Department memiliki 

tanggung jawab dalam proses produksi makanan yang disajikan kepada tamu hotel, baik untuk 

pelayanan restoran, breakfast, room service, banquet, maupun berbagai acara khusus lainnya. 

Kitchen Department terdiri atas beberapa bagian, antara lain Hot Kitchen, Cold Kitchen, 

Butcher, Pastry and Bakery, serta Stewarding. Masing-masing bagian memiliki tugas dan 

tanggung jawab yang berbeda, namun saling berkoordinasi dalam menghasilkan makanan yang 

berkualitas, aman, dan sesuai dengan standar hotel. 

Sebagai hotel yang mengutamakan kualitas pelayanan, Turi Beach Resort Batam menerapkan 

Standar Operasional Prosedur (SOP) yang ketat dalam setiap proses produksi makanan, 

khususnya yang berkaitan dengan penerapan hygiene, sanitasi, dan keamanan pangan (food 

safety). 

 

 

 

Gambar 3.1 
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Gambar 3.2 

3.4 Subjek dan Objek Studi Kasus 

3.4.1 Subjek Studi Kasus 

Subjek dalam studi kasus ini adalah pihak-pihak yang terlibat secara langsung dalam 

operasional Kitchen Department Turi Beach Resort Batam, yaitu: 

• Executive Chef 

• Senior Sous Chef 

• Chef de Partie 

• Demi Chef 

• Commis Chef 

• Trainee atau mahasiswa PLI 

Seluruh subjek tersebut menjadi sumber informasi mengenai penerapan hygiene dan sanitasi 

selama proses produksi makanan berlangsung. 

3.4.2 Objek Studi Kasus 

Objek dalam studi kasus ini adalah penerapan prosedur hygiene dan sanitasi pada Kitchen 

Department Turi Beach Resort Batam yang meliputi: 

1. Personal hygiene karyawan. 

2. Sanitasi area kerja. 
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3. Sanitasi peralatan kerja. 

4. Sanitasi bahan makanan. 

5. Penggunaan alat pelindung diri (APD). 

6. Sistem penyimpanan bahan makanan (FIFO dan FEFO). 

7. Pengelolaan limbah dapur. 

8. Pelaksanaan Standar Operasional Prosedur (SOP). 

3.5 Teknik Pengumpulan Data 

Pengumpulan data dalam studi kasus ini dilakukan menggunakan beberapa teknik sebagai 

berikut. 

a. Observasi 

Observasi dilakukan secara langsung selama kegiatan Pengalaman Lapangan Industri (PLI). 

Penulis mengamati seluruh aktivitas yang berkaitan dengan penerapan hygiene dan sanitasi, 

mulai dari penerimaan bahan makanan, penyimpanan, persiapan, pengolahan, penyajian, 

hingga kegiatan pembersihan area kerja. 

b. Wawancara 

Wawancara dilakukan dengan Senior Sous Chef serta beberapa karyawan Kitchen Department 

untuk memperoleh informasi mengenai prosedur kerja, pelaksanaan SOP, kendala yang 

dihadapi, dan upaya yang dilakukan dalam menjaga kebersihan dapur. 

c. Dokumentasi 

Dokumentasi dilakukan dengan mengumpulkan foto kegiatan, catatan harian PLI, SOP Kitchen 

Department, serta dokumen pendukung lainnya yang berkaitan dengan penerapan hygiene dan 

sanitasi. 

d. Studi Literatur 

Studi literatur dilakukan dengan mempelajari buku, jurnal ilmiah, peraturan pemerintah, dan 

referensi lain yang berkaitan dengan hygiene, sanitasi, keamanan pangan (food safety), serta 

operasional Kitchen Department sebagai dasar penyusunan studi kasus. 
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3.6 Teknik Analisis Data 

Teknik analisis data yang digunakan dalam studi kasus ini adalah analisis deskriptif kualitatif 

yang dilakukan melalui beberapa tahapan berikut. 

1. Reduksi Data 

Data yang diperoleh melalui observasi, wawancara, dokumentasi, dan studi literatur diseleksi, 

dikelompokkan, dan difokuskan sesuai dengan tujuan studi kasus sehingga hanya data yang 

relevan yang digunakan dalam pembahasan. 

2. Penyajian Data 

Data yang telah direduksi kemudian disusun dalam bentuk uraian deskriptif secara sistematis 

sesuai dengan rumusan masalah agar mudah dipahami dan dianalisis. 

3. Penarikan Kesimpulan 

Tahap terakhir dilakukan dengan menarik kesimpulan berdasarkan hasil analisis data, kemudian 

membandingkan hasil temuan di lapangan dengan teori, hasil penelitian terdahulu, serta Standar 

Operasional Prosedur (SOP) yang berlaku di Turi Beach Resort Batam. 
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BAB IV 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

4.1 Gambaran Umum Kasus 

Studi kasus ini dilakukan di Kitchen Department Turi Beach Resort Batam selama pelaksanaan 

Pengalaman Lapangan Industri (PLI) pada periode Januari sampai Juni 2026. Selama kegiatan 

PLI, penulis ditempatkan di bagian Cold Kitchen selama empat bulan dan Butcher selama dua 

bulan. Penempatan tersebut memberikan kesempatan kepada penulis untuk memahami secara 

langsung proses operasional dapur, khususnya penerapan hygiene dan sanitasi dalam setiap 

tahapan produksi makanan. 

Kitchen Department merupakan bagian dari Food and Beverage Product Department yang 

bertanggung jawab terhadap seluruh proses produksi makanan yang disajikan kepada tamu 

hotel. Kegiatan operasional meliputi penerimaan bahan makanan, penyimpanan, persiapan, 

pengolahan, penyajian, hingga pembersihan area kerja setelah operasional selesai. 

Dalam menjalankan operasionalnya, Kitchen Department menerapkan Standar Operasional 

Prosedur (SOP) yang bertujuan menjaga kebersihan, keamanan pangan (food safety), serta 

kualitas makanan yang disajikan kepada tamu. Penerapan SOP tersebut menjadi pedoman bagi 

seluruh karyawan dalam melaksanakan pekerjaan sehari-hari. 

4.2 Temuan Studi Kasus 

Berdasarkan hasil observasi, wawancara, dan dokumentasi selama pelaksanaan PLI, diperoleh 

beberapa temuan sebagai berikut. 

1. Penerapan Personal Hygiene 

Seluruh karyawan Kitchen Department diwajibkan menggunakan seragam kerja yang bersih, 

hairnet, apron, dan safety shoes sebelum memasuki area dapur. Selain itu, setiap karyawan 

diwajibkan mencuci tangan menggunakan sabun sebelum bekerja, setelah menangani bahan 

mentah, setelah menggunakan toilet, maupun setelah melakukan aktivitas yang berpotensi 

menyebabkan kontaminasi. 
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Karyawan juga diwajibkan menjaga kebersihan kuku, tidak menggunakan perhiasan saat 

bekerja, serta tidak diperkenankan bekerja apabila sedang menderita penyakit yang dapat 

menularkan mikroorganisme ke makanan. 

2. Sanitasi Area Kerja 

Area kerja dibersihkan secara rutin sebelum operasional dimulai, selama proses produksi 

berlangsung, dan setelah seluruh kegiatan selesai. Meja kerja, lantai, rak penyimpanan, freezer, 

chiller, kompor, oven, dan saluran pembuangan dibersihkan menggunakan bahan pembersih 

yang sesuai dengan standar hotel. 

Kegiatan general cleaning dilakukan secara berkala untuk memastikan seluruh area dapur tetap 

bersih dan memenuhi standar kebersihan. 

3. Sanitasi Peralatan 

Peralatan memasak dicuci menggunakan prosedur pencucian yang telah ditetapkan. Setelah 

digunakan, peralatan dibersihkan menggunakan deterjen food grade, dibilas dengan air 

mengalir, dikeringkan, kemudian disimpan pada tempat yang telah ditentukan. 

Peralatan untuk bahan mentah dipisahkan dari peralatan makanan matang sebagai upaya 

mencegah terjadinya kontaminasi silang (cross contamination). 

4. Penyimpanan Bahan Makanan 

Penyimpanan bahan makanan dilakukan berdasarkan jenis dan suhu penyimpanan. Bahan 

makanan segar disimpan di dalam chiller, sedangkan bahan makanan beku disimpan di dalam 

freezer sesuai standar suhu yang berlaku. 

Selain itu, Kitchen Department menerapkan sistem FIFO (First In First Out) dan FEFO (First 

Expired First Out) untuk memastikan bahan makanan digunakan sesuai urutan penerimaan 

dan masa kedaluwarsa sehingga kualitas bahan tetap terjaga. 
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4.3 Analisis Permasalahan 

Secara umum penerapan hygiene dan sanitasi di Kitchen Department telah berjalan dengan 

baik. Namun, berdasarkan hasil observasi masih ditemukan beberapa kendala selama kegiatan 

operasional berlangsung. 

Kendala utama terjadi pada saat pelayanan breakfast, banquet, dan berbagai acara dengan 

jumlah tamu yang tinggi. Pada kondisi tersebut aktivitas produksi makanan meningkat sehingga 

karyawan harus bekerja lebih cepat untuk memenuhi kebutuhan tamu. 

Meningkatnya aktivitas kerja menyebabkan penggunaan peralatan memasak menjadi lebih 

banyak sehingga proses pencucian juga meningkat. Apabila koordinasi antara Kitchen 

Department dan Stewarding kurang optimal, maka ketersediaan peralatan bersih dapat menjadi 

hambatan dalam proses produksi. 

Selain itu, tingginya beban kerja berpotensi menyebabkan kelalaian dalam menerapkan 

prosedur kebersihan apabila pengawasan tidak dilakukan secara maksimal. Oleh karena itu, 

disiplin kerja seluruh karyawan menjadi faktor yang sangat penting dalam menjaga penerapan 

hygiene dan sanitasi. 

 

4.4 Pembahasan Berdasarkan Teori dan Penelitian Terdahulu 

Hasil observasi menunjukkan bahwa penerapan hygiene dan sanitasi di Kitchen Department 

Turi Beach Resort Batam telah sesuai dengan teori mengenai hygiene, sanitasi, dan keamanan 

pangan yang dijelaskan pada Bab II. 

Penggunaan alat pelindung diri, penerapan personal hygiene, sanitasi area kerja, sanitasi 

peralatan, serta penerapan sistem FIFO dan FEFO menunjukkan bahwa hotel telah berupaya 

meminimalkan risiko kontaminasi makanan. 

Temuan tersebut juga sejalan dengan hasil penelitian terdahulu yang menyatakan bahwa 

penerapan hygiene dan sanitasi yang baik mampu meningkatkan keamanan pangan, menjaga 

kualitas makanan, mengurangi risiko foodborne disease, serta meningkatkan kepuasan tamu. 
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Meskipun demikian, penerapan hygiene dan sanitasi harus terus dipertahankan melalui 

pelatihan berkala, pengawasan yang konsisten, serta evaluasi rutin terhadap pelaksanaan 

Standar Operasional Prosedur (SOP). 

4.5 Solusi dan Rekomendasi 

Berdasarkan hasil studi kasus, beberapa rekomendasi yang dapat diberikan adalah sebagai 

berikut. 

1. Meningkatkan pelatihan mengenai hygiene, sanitasi, dan keamanan pangan bagi seluruh 

karyawan Kitchen Department secara berkala. 

2. Memperketat pengawasan terhadap penerapan SOP terutama pada saat operasional hotel 

sedang padat. 

3. Melakukan evaluasi rutin terhadap kebersihan area kerja, peralatan, dan fasilitas dapur. 

4. Memastikan seluruh fasilitas sanitasi seperti tempat cuci tangan, sabun, hand sanitizer, 

dan bahan pembersih selalu tersedia. 

5. Meningkatkan koordinasi antara Kitchen Department dan Stewarding agar seluruh 

peralatan yang digunakan selalu tersedia dalam kondisi bersih dan siap digunakan. 

6. Melaksanakan audit internal secara berkala terhadap penerapan hygiene dan sanitasi 

sebagai upaya menjaga kualitas operasional Kitchen Department. 
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BAB V 

PENUTUP 

5.1 Kesimpulan 

Berdasarkan hasil observasi, wawancara, dokumentasi, serta pengalaman selama melaksanakan 

Pengalaman Lapangan Industri (PLI) di Kitchen Department Turi Beach Resort Batam, dapat 

disimpulkan bahwa penerapan prosedur hygiene dan sanitasi telah dilaksanakan dengan baik 

sesuai dengan Standar Operasional Prosedur (SOP) yang berlaku di hotel. Penerapan tersebut 

menjadi salah satu upaya dalam menjaga keamanan pangan (food safety), meningkatkan 

kualitas makanan, serta memberikan pelayanan yang optimal kepada tamu. 

Penerapan personal hygiene telah menjadi bagian penting dalam kegiatan operasional Kitchen 

Department. Seluruh karyawan diwajibkan menggunakan seragam kerja yang bersih, hairnet, 

apron, dan safety shoes sebelum memasuki area dapur. Selain itu, karyawan juga diwajibkan 

mencuci tangan sebelum dan sesudah menangani makanan, menjaga kebersihan diri, serta 

mematuhi seluruh ketentuan yang berkaitan dengan kebersihan pribadi. Penerapan personal 

hygiene tersebut mampu mengurangi risiko terjadinya kontaminasi makanan selama proses 

produksi berlangsung. 

Sanitasi area kerja dan peralatan juga telah dilaksanakan secara rutin. Seluruh area dapur 

dibersihkan sebelum, selama, dan setelah operasional selesai. Peralatan yang digunakan dicuci 

menggunakan prosedur yang telah ditetapkan, kemudian dikeringkan dan disimpan pada tempat 

yang sesuai. Dalam penyimpanan bahan makanan, Kitchen Department telah menerapkan 

sistem FIFO (First In First Out) dan FEFO (First Expired First Out) sehingga kualitas bahan 

makanan tetap terjaga dan risiko kerusakan dapat diminimalkan. 

Meskipun penerapan hygiene dan sanitasi telah berjalan dengan baik, masih terdapat beberapa 

kendala yang ditemui, terutama pada saat operasional hotel sedang padat seperti pelayanan 

breakfast, banquet, dan kegiatan khusus lainnya. Tingginya aktivitas kerja memerlukan 

pengawasan yang lebih intensif agar seluruh prosedur kebersihan tetap dilaksanakan secara 

konsisten oleh seluruh karyawan. 

Secara keseluruhan, penerapan hygiene dan sanitasi di Kitchen Department Turi Beach Resort 

Batam telah memberikan kontribusi yang positif dalam menjaga kualitas makanan, keamanan 
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pangan, dan kepuasan tamu. Oleh karena itu, penerapan SOP harus terus dipertahankan dan 

ditingkatkan melalui pelatihan, pengawasan, serta evaluasi secara berkala. 

5.2 Saran 

Berdasarkan hasil studi kasus yang telah dilakukan, penulis memberikan beberapa saran sebagai 

berikut. 

1. Bagi Turi Beach Resort Batam 

Pihak hotel diharapkan dapat mempertahankan serta meningkatkan penerapan hygiene dan 

sanitasi melalui pelaksanaan pelatihan secara berkala mengenai keamanan pangan, personal 

hygiene, sanitasi lingkungan kerja, dan penerapan Standar Operasional Prosedur (SOP). Selain 

itu, pengawasan terhadap pelaksanaan SOP perlu ditingkatkan, terutama pada saat operasional 

hotel sedang padat agar kualitas pelayanan tetap terjaga. 

2. Bagi Kitchen Department 

Kitchen Department diharapkan terus meningkatkan kedisiplinan seluruh karyawan dalam 

menerapkan prosedur hygiene dan sanitasi. Seluruh karyawan hendaknya selalu menggunakan 

alat pelindung diri sesuai ketentuan, menjaga kebersihan area kerja, melakukan sanitasi 

peralatan secara rutin, serta memastikan penyimpanan bahan makanan dilakukan sesuai standar 

keamanan pangan. 

Selain itu, koordinasi antara bagian Hot Kitchen, Cold Kitchen, Butcher, Pastry and Bakery, 

serta Stewarding perlu terus ditingkatkan agar proses operasional berjalan lebih efektif dan 

efisien. 

3. Bagi Mahasiswa Pengalaman Lapangan Industri (PLI) 

Mahasiswa yang akan melaksanakan Pengalaman Lapangan Industri diharapkan 

mempersiapkan diri dengan memahami teori mengenai hygiene, sanitasi, keamanan pangan 

(food safety), serta Standar Operasional Prosedur (SOP) sebelum memasuki dunia kerja. 

Mahasiswa juga diharapkan memiliki sikap disiplin, tanggung jawab, dan mampu bekerja sama 

dengan seluruh tim selama kegiatan praktik berlangsung. 
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4. Bagi Universitas Negeri Padang 

Universitas diharapkan terus memperkuat kerja sama dengan industri perhotelan sebagai mitra 

pelaksanaan Pengalaman Lapangan Industri. Selain itu, pembekalan mengenai hygiene, 

sanitasi, HACCP, dan keamanan pangan perlu terus ditingkatkan agar mahasiswa memiliki 

kesiapan yang lebih baik sebelum terjun ke dunia kerja. 

5. Bagi Peneliti Selanjutnya 

Peneliti selanjutnya diharapkan dapat mengembangkan penelitian mengenai penerapan hygiene 

dan sanitasi dengan cakupan yang lebih luas, misalnya dengan menggunakan pendekatan 

kuantitatif untuk mengukur tingkat kepatuhan karyawan terhadap SOP, menganalisis hubungan 

antara penerapan hygiene dengan kepuasan tamu, atau mengkaji efektivitas penerapan sistem 

HACCP pada Kitchen Department hotel berbintang. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



24 
 

DAFTAR PUSTAKA 

Badan Standardisasi Nasional. (2018). SNI ISO 22000:2018 Sistem Manajemen Keamanan 

Pangan. Jakarta: BSN. 

Kementerian Kesehatan Republik Indonesia. (2020). Pedoman Higiene Sanitasi Pangan Siap 

Saji. Jakarta: Kementerian Kesehatan RI. 

Kotler, P., Bowen, J. T., & Makens, J. C. (2022). Marketing for Hospitality and Tourism (8th 

ed.). Pearson. 

Marwanti. (2020). Hygiene dan Sanitasi Makanan. Yogyakarta: Deepublish. 

Sugiyono. (2023). Metode Penelitian Kualitatif (Edisi ke-3). Bandung: Alfabeta. 

Sulastiyono, A. (2019). Manajemen Penyelenggaraan Hotel. Bandung: Alfabeta. 

World Health Organization. (2022). Food Safety. Geneva: World Health Organization. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



25 
 

LAMPIRAN 

 

 

 

     

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



26 
 

 



27 
 

 



28 
 

 



29 
 

 

 



30 
 

 



31 
 

 



32 
 

 



33 
 

 

 

 

 

 



34 
 

 



35 
 

 



36 
 

 



37 
 

 



38 
 

 

 

 



39 
 

 

 

 

 

 

 

 



40 
 

 

 



41 
 

 

 

 


	ABSTRAK
	1.2 Identifikasi Masalah
	1.4 Tujuan Studi Kasus
	1.4.1 Tujuan Umum
	1.4.2 Tujuan Khusus

	1.5 Manfaat Studi Kasus
	1. Bagi Penulis
	2. Bagi Turi Beach Resort Batam
	3. Bagi Universitas Negeri Padang
	4. Bagi Mahasiswa
	5. Bagi Peneliti Selanjutnya

	BAB II
	TINJAUAN PUSTAKA
	2.1 Landasan Teori
	2.1.1 Pengertian Hygiene
	2.1.2 Pengertian Sanitasi
	2.1.3 Personal Hygiene
	2.1.4 Food Safety (Keamanan Pangan)
	2.1.5 Cross Contamination (Kontaminasi Silang)
	2.1.6 Kitchen Department

	2.2 Penelitian Terdahulu
	2.3 Kerangka Pemikiran
	3.2 Lokasi dan Waktu PLI
	3.3 Profil Organisasi/Perusahaan
	3.4 Subjek dan Objek Studi Kasus
	3.4.1 Subjek Studi Kasus
	3.4.2 Objek Studi Kasus

	3.5 Teknik Pengumpulan Data
	a. Observasi
	b. Wawancara
	c. Dokumentasi
	d. Studi Literatur

	3.6 Teknik Analisis Data
	1. Reduksi Data
	2. Penyajian Data
	3. Penarikan Kesimpulan


	BAB IV
	HASIL DAN PEMBAHASAN
	4.1 Gambaran Umum Kasus
	4.2 Temuan Studi Kasus
	1. Penerapan Personal Hygiene
	2. Sanitasi Area Kerja
	3. Sanitasi Peralatan
	4. Penyimpanan Bahan Makanan

	4.3 Analisis Permasalahan
	4.4 Pembahasan Berdasarkan Teori dan Penelitian Terdahulu
	4.5 Solusi dan Rekomendasi

	BAB V
	PENUTUP
	5.1 Kesimpulan
	5.2 Saran
	1. Bagi Turi Beach Resort Batam
	2. Bagi Kitchen Department
	3. Bagi Mahasiswa Pengalaman Lapangan Industri (PLI)
	4. Bagi Universitas Negeri Padang
	5. Bagi Peneliti Selanjutnya


	DAFTAR PUSTAKA

