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ABSTRAK  

 

Standar Usaha Hotel menurut Peraturan Menteri Pariwisata Dan Ekonomi Kreatif 

Nomor PM.53/HM.001/MPEK/2013 adalah rumusan kualifikasi usaha hotel dan 

atau penggolongan kelas usaha hotel yang mencakup aspek produk, pelayanan 

dan pengelolaan usaha hotel. Standarisasi Dapur menurut Peraturan Menteri 

Pariwisata 53/HM.001/MPEK/2013 terdapat beberapa standarisasi dapur yang 

harus terpenuhi diantaranya luas dapur sesuai kebutuhan, dinding, lantai dan 

ceiling pemeliharaannya mudah,aman dan kuat,  drainase terpasang perangkap 

lemak, kitchen hood terpasang  penyaring lemak, sistem pencahayaan dan 

sirkulasi, perlengkapan dan peralatan dapur, kelengkapan  P3K, tempat sampah 

terpisah  dan  tertutup untuk sampah kering dan basah, pemadam kebakaran, 

tempat penyimpanan bahan makanan harian, perlengkapan tata letak dapur sesuai  

jalur kerja, area penerimaan barang, timbangan telah ditera, gudang umum, dan 

tempat penyimpanan makanan dan minuman. Masalah yang akan diteliti 

bagaimana standarisasi dapur Rio City Hotel Palembang menurut Peraturan 

Menteri Pariwisata 53/HM.001/MPEK/2013.  Maka hasil dari penelitian ini 

adalah, standarisasi dapur sudah baik namun namun ada satu syarat yang belum 

memenuhi yaitu tidak tersedia tempat sampah terpisah dan tertutup untuk sampah 

kering dan basah. Berdasarkan data yang diperoleh peneliti, peneliti 

menyimpulkan standarisasi dan kelengkapan dapur sangat penting untuk 

memudahkan kinerja kerja pegawai dapur lebih baik lagi. 

 

Kata kunci :Standar Usaha Hotel, Standarisasi Dapur Menurut Peraturan Menteri  

Pariwisata 53/HM.001/MPEK/2013, Kebersihan dan Sanitasi  
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ABSTRACT 

 

Business Standard Hotels based on Minister of Tourism and Creative Economy 

Regulation PM.53 / HM.001 / MPEK / 2013 Number is the formulation of hotel 

qualifications and / or classifications of business class hotels that complement the 

aspects of product, service and hotel business management. Kitchen 

Standardization according to the Minister of Tourism Regulation 53 / HM.001 / 

MPEK / 2013 concerning several kitchen standardization that must be fulfilled 

according to the needs of the kitchen, walls, floors and ceilings, easy, safe and 

strong maintenance, drainage installed in grease, kitchen hood installed in pairs 

of grease, lighting system and circulation, kitchen utensils and equipment, first 

aid kits, separate and closed waste bins for dry waste, fire extinguishers, daily 

food storage, kitchen layout equipment according to the work path, reception 

area, scales have been ditera, public warehouses, and places food and beverage 

storage. The problem to be discussed is how to make the kitchen of the Rio City 

Hotel based on the Minister of Tourism Regulation 53 / HM.001 / MPEK / 2013. 

Then the results of this study are standardization of  kitchen good but there is no 

one requirement that has not been fulfilled, namely that there is no trash bin 

available. and covered for dry and wet rubbish. Based on data obtained by 

researchers, researchers concluded that standardization and completeness of the 

kitchen is very important for the provision of kitchen staff work better.  

 

Keywords: Standard of Hotel Business, Standardization of Kitchen According to  

Tourism Minister Regulation 53 / HM.001 / MPEK / 2013, hygiene  

and sanitation 
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MOTTO 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

“Kemenangan itu tidak akan dihidangkan diatas piring emas. Ia 

akan datang bersamaan dengan tetesan air mata, darah, tidak 

tidur malam, rasa letih, rasa lapar dan kesulitan.” 

-Dr.Aidh Al-Qarni- 

 

“Kunci sukses bagi saya adalah, apabila kamu berhasil untuk 

mengubah pola fikirmu yang lebih luas dan bisa berdamai dengan 

apa yang ada dengan dirimu sendiri maka kamu akan lebih yakin 

dan optimis dengan apa yang kamu lakukan.” 

-Kris Delima- 
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