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Pengertian Motivasi Kerja

Motivasi berasal dari kata latin “movere” yang berarti dorongan atau
menggerakan. Menurut Swasto (2011:100), motivasi adalah suatu keadaan
psikologis tertentu dalam diri seseorang yang muncul oleh karena adanya
dorongan untuk memenuhi kebutuhan. Sedangkan, menurut Sedarmayanti
(2010:135) motivasi dapat didefinisikan yaitu kondisi mental yang
mendorong aktivitas dan memberi energi yang mengarah kepada pencapaian
kebutuhan, memberi kepuasan ataupun mengurangi ketidakseimbangan

Berdasarkan pengertian diatas dapat disimpulkan bahwa motivasi
yaitu suatu kondisi mental untuk mendorong diri seseorang melakukan
aktivitas dan memberi energi guna memenuhi kebutuhan, memberi
kepuasan dan mengurangi ketidakseimbangan.

Hal serupa disampaikan oleh Uno (2011: 112), bahwa motivasi kerja
adalah suatu proses yang dilakukan untuk menggerakkan seseorang agar
perilaku mereka dapat diarahkan pada upaya-upaya nyata untuk mencapai
tujuan yang telah ditetapkan. Upaya nyata motivasi kerja seseorang akan
nampak melalui: tanggung jawab dalam melaksanakan pekerjaan, prestasi
yang dicapainya, pengembangan diri, dan kemandirian dalam bertindak.
Sedangkan, Manullang (2006: 166) menyatakan bahwa “Motivasi kerja

tidak lain dari sesuatu yang menimbulkan dorongan atau semangat kerja.



Dengan pendek kata, motivasi kerja adalah pendorong semangat
kerja”. Sesuatu di sini dapat berasal dari dalam diri seseorang atau luar diri
seseorang.

Dari beberapa pendapat diatas dapat ditarik kesimpulan bahwa
motivasi kerja yaitu suatu dorongan atau semangat kerja yang timbul dari
dalam atau dari luar diri seseorang untuk mencapai tujuan yang ditetapkan.
Tujuan Motivasi Kerja

Selain untuk meningkatkan semangat kerja seseorang, pemberian
motivasi juga memiliki tujuan yang lain. Menurut Hasibuan (2006:146),
tujuan pemberian motivasi kerja antara lain sebagai berikut:

a. Meningkatkan moral dan kepuasan kerja karyawan.

b. Meningkatkan produktivitas kerja karyawan.

c. Mempertahankan kestabilan karyawan perusahaan.

d. Meningkatkan kedisiplinan karyawan.

e. Mengefektifkan pengadaan karyawan.

f. Menciptakan suasana dan hubungan kerja yang baik.

0. Meningkatkan loyalitas, kreativitas, dan partisipasi karyawan.

h. Meningkatkan tingkat kesejahteraan karyawan.

I. Mempertinggi rasa tanggung jawab karyawan terhadap tugas-tugasnya.

J. Meningkatkan efisiensi penggunaan alat-alat dan bahan baku.



Definisi Lingkungan Kerja

Menurut Sutrisno (2009: 118), lingkungan kerja adalah keseluruhan
sarana dan prasarana kerja yang ada di sekitar karyawan yang sedang
melakukan pekerjaan yang dapat mempengaruhi pelaksanaan pekerjaan
meliputi tempat bekerja, fasilitas, kebersihan, pencahayaan, ketenangan,
termasuk juga hubungan kerja antara orang-orang yang ada di tempat
tersebut. Sehingga gairah kerja para karyawan akan meningkat. Hal berbeda
disampaikan oleh Sedarmayanti 2011:31

“Lingkungan kerja fisik adalah semua keadaan yang terdapat
disekitar tempat kerja, akan mempengaruhi para pegawai baik
secara langsung maupun tidak langsung”

Dari pengertian diatas dapat disimpulkan bahwa lingkungan Kkerja
adalah segala sesuatu yang ada disekitar karyawan pada saat bekerja baik
fisik maupun nonfisik yang dapat mempengaruhi semangat kerja karyawan.
Lingkungan kerja merupakan salah satu faktor penting dalam motivasi
bekerja. Jika lingkungan kerja kondusif, maka karyawan bisa aman, nyaman
dan dapat bekerja mencapai target yang ditentukan dan jika lingkungan
kerja tidak mendukung maka karyawan tidak bisa aman dan nyaman dalam

bekerja.

Jenis Lingkungan Kerja
Sedarmayanti (2010:135) menyatakan bahwa secara garis besar, jenis
lingkungan kerja terbagi menjadi 2 yakni : 1. lingkungan kerja non fisik,

dan 2. lingkungan kerja fisik.



Lingkungan Kerja Non Fisik
Sedarmayanti, (2010:135) menyatakan bahwalingkungan kerja

non fisik adalah semua keadaan yang terjadi yang berkaitan dengan

hubungan kerja, baik dengan atasan maupun dengan sesama rekan
kerja, ataupun dengan bawahan. Lingkungan non fisik ini juga
merupakan kelompok lingkungan kerja yang tidak bisa diabaikan

Lingkungan Kerja Fisik
“Lingkungan kerja fisik adalah semua keadaan yang terdapat

disekitar lingkungan kerja, akan mempengaruhi para karyawan baik

secara langsung maupun tidak langsung” (Sedarmayanti 2011:31).
Lingkungan kerja fisik sendiri dapat dibagi dalam dua kategori,

yakni :

a) Lingkungan yang langsung berhubungan dengan karyawan
(Seperti: peralatan, fasilitas, rekan kerja dan sebagainya)

b)  Lingkungan perantara atau lingkungan umum dapat juga disebut
lingkungan Kkerja yang mempengaruhi kondisi manusia,
misalnya : temperatur, kelembaban, sirkulasi udara,
pencahayaan, kebisingan, getaran mekanis, bau tidak sedap,
warna, dan lain-lain.

Sihite (2000) menyatakan bahwa dapur dalam ‘webster’s third
new international dictionary’ disebutkan bahwa “kitchen is a room or
some other space (as a weel area or separate building) with facilities

for cooking” jadi kitchen dapat diartikan sebagai suatu ruangan atau



tempat khusus serta tersendiri di dalam suatu bangunan yang memiliki
alat dan perlengkapan untuk memasak.

Sihite (2000) juga menyatakan arti dari dapur hotel adalah suatu
ruangan atau bangunan khusus yang tertutup dan mempunyai
peralatan untuk memasak yang bertujuan komersial. Fungsi utama
dari dapur hotel adalah sebagai pusat kegiatan memproses bahan baku
makanan di hotel, pusat pengolahan bahan makanan di hotel, dan
sebagai tempat menghasilkan resep yang baku suatu hidangan di hotel,
juga sebagai tolak ukur reputasi dan image hotel. Dapur yang baik
adalah suatu ruangan khusus dan tertutup atau terpisah yang terdiri
dari kegiatan memasak, harus mempunyai ventilasi yang cukup guna
untuk pergantian udara dengan baik dan lancar. Pemisahan dari
ruangan ini bertujuan untuk menghindari masuknya debu, kotoran
atau binatang — binatang kecil lainnya.

Untuk menjaga kenyamanan bekerja bagi karyawan dan
kesehatan makanan yang dihasilkan, maka keadaan lingkungan dapur
perlu mendapatkan perhatian semenjak ruangan dapur direncakan
sampai dibangun, dimana lingkungan dapur harus mencakup.

a)  Ventilasi / Exhaust

Di dalam dapur harus terdapat ventilasi yang baik sehingga

sirkulasi pergantian udara yang kotor dengan udara yang bersih

bisa berlangsung dengan baik. Jendela yang berhubungan

dengan daerah terbuka perlu diberi sekat dengan kawat kasa



b)

halus sehingga lalat atau binatang kecil lainnya tidak masuk. Di
atas kompor masak perlu dipasang cerobong asap dan Kipas
angin penghisap asap atau exhauster, sehingga setiap asap yang
timbul setiap proses memasak dapat segera disedot dan dibuang
keluar ruangan.

Penerangan

Penerangan yang paling baik yaitu penerangan yang berasal dari

cahaya matahari atau lampu neon yang berkualitas baik dan

dapur butuh penerangan yang cukup supaya :

(1) Hasil produksi dapat dilihat dengan jelas dan mudah
mengontrol kebutuhan atau bahan - bahan yang
diperlukan selama proses produksi.

(2) Segala sesuatunya dapat dilihat dengan jelas dan mudah
sehingga keselamatan kerja dapat terjamin dengan baik.

(3) Bagian — bagian dapur yang kotor dapat dilihat dan
diketahui dengan jelas sehingga mudah untuk dibersihkan.
Jika menggunakan lampu diusahakan lampu yang cukup
terang tetapi tidak menimbulkan bayang — bayang yang
tajam.

Lantai

Lantai dapur harus selalu dalam keadaan bersih dan disikat

dengan bahan - bahan pembersih, dibilas, kemudian



d)
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dikeringkan. Lantai yang digunakan di dalam dapur harus

memenuhi beberapa persyaratan, yaitu:

D)
)

3)
(4)

(5)
(6)

(")

Kuat,tidak mudah pecah atau mengelupas.

Tidak lentur atau elastic sehingga tidak membahayakan
pekerja sewaktu berjalan di atasnya.

Rata dan tidak licin agar tidak membahayakan pekerja.
Harus kedap air dan air dapat dengan cepat dan mudah
mengalir kesaluran pembuangan.

Tidak ada genangan air dan mudah dibersihkan.

Sudut pinggiran dengan tembok agar tidak membentuk
sudut yang runcing tetapi harus sedikit melengkung agar
mempermudah saat membersihkan.

Tidak mudah retak atau menimbulkan goresan yang
memungkinkan kotoran tertimbun dan tersimpan lama.
Lantai yang sejenis tegel dengan garis — garis atau goresan
hiasan dan variasi, kurang baik digunakan untuk lantai

dapur.

Dinding

Persratan atau standart dinding dapur hotel adalah :

(1)
)
©)
(4)

Kuat dan tidak mudah retak.
Kedap air dengan warna yang lembut dan cerah.
Tidak lembab atau tidak mudah berjamur.

Mudah dibersihkan atau tahan disiran dengan air.



f)

9)
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(5) Rata dan tidak ada hiasan atau ornament — ornament.
Tembok yang berada di tempat relative cepat kotor seperti
di dekat kompor, dekat pencucian sayur, didekat pencucian alat
dan lain sebagainya harus dibersihkan setiap hari dengan mudah.
Ceiling / langit - langit
Ceiling atau bagian atas ruangan agar tidak menyimpan asap,
dan tidak mudah menghisap asap dapur. Ceiling ini biasanya
sering dilupakan untuk dibersihkan sehingga penuh dengan
sarang laba — laba, asap hitam,dan lainnya. Kotoran ini sewaktu
— waktu dapat terjatuh pada makanan, sehingga dengan
demikian ceiling pun juga harus dibersihkan.
Pintu dan jendela
Pintu dapur perlu dilapisi dengan lapisan kedap air sehingga
lebih mudah untuk dibersihkan terutama bagian yang sering
disentuh tangan, misalnya daun pintu yang terbuat dari bahan
alumunium atau seng plat, kaca — kaca jendela, daun jendela
juga perlu dibersihkan setiap waktu sehingga suasana yang
bersih dapat menciptakan suatu motivasi kerja yang nyaman
pula.
Saluran air atau plumbing
Saluran air bersih dan pembuangan air kotor perlu direncanakan
dengan baik dan bagian lantai agar dibuat kedap air, seperti

porcelain atau keramik. Saluran air atau selokan air yang kotor
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perlu dibuat sedemikian rupa sehingga mudah dicapai, tepat
berada di bawah peralatan dengan kran pembuangan air, dan
aman bagi karyawan. Dan pembuangan air kotor sebaiknya
dibuat dengan lurus dan tidak terlalu banyak siku serta tidak
membuat bertumbuhnya jamur sehingga mudah dibersihkan,
kemudian air kotor dapat mengalir lebih mudah dan lancar.

h)  Toilet
Disekitar atau di dekat dapur perlu disediakan toilet, sehingga
karyawan dapur tidak perlu pergi jauh untuk pergi k toilet.
Terutama lubang udaranya tidak boleh menyatu antara dapur
dengan toilet tersebut. Pintu dan jendelanya juga tidak boleh
terhubung langsung dengan area dapur dan harus terlindungi
atau tertutup serta letaknya tidak saling berhadapan dan lengkap
dengan fasilitas pencuci tangan, bahan pembersih dan handuk
serta lap tangan. Pemeliharaan toilet tidak boleh dilakukan oleh
karyawan dapur dan tidak juga dibersihkan oleh karyawan dapur
guna mencegah berpindahnya bakteri dari toilet ke makanan.
Karyawan yang selesai mempergunakan toilet diharuskan untuk
selalu mencuci tangan dengan sabun sebelum kembali masuk ke
dapur.

E.  Jenis —jenis dapur hotel
Di dalam dapur hotel bintang empat, ada beberapa jenis dapur yang

berbeda fungsinya yaitu sebagai berikut :



1)

2)

3)

4)

5)

6)

7)
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Main kitchen : dapur utama sebagai pusat distribusi dan kegiatan
memasak.

Small kitchen : dapur kecil yang hanya mempersiapkan pembuatan
kopi, teh, jus, serta roti dan kebutuhan breakfast, terutama di pantry,
sebelum dapur utama buka atau sebelum cook hadir.

Settled kitchen lebih dikenal dengan (kitchen service) : dapur yang
mengolah dan menyajikan pesanan dri restoran dan room service.
Coffee shop kitchen : dapur khusus sebagai pembantu penyediaan
hidangan di coffee shop, biasanya sudah dalam keadaan matang atau
setengah matang dari dapur utama.

Employee feeding : dapur yang mengolah dan menyiapkan makanan
untuk karyawan.

Cool kitchen : dapur yang berfungsi memproduksi menu — menu
pembuka sebelum soup dan main course.

Pastry : dapur yang berfungsi untuk memproduksi makanan penutup.

Peranan Lingkungan Kerja

Lingkungan kerja dapat menciptakanhubungan kerja yang mengikat

antara orang-orangyang ada di dalam tempat kerja tersebut. Oleh karenaitu,

hendaknya diusahakan agar lingkungan kerjaharus baik dan kondusif karena

lingkungan kerjayang baik dan kondusif menjadikan karyawanmerasa betah

berada di ruangan dan merasasenang serta bersemangat untuk melaksanakan

setiap tugas-tugasnya (Moekijat, 2003:136).
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Setiap orang di tempat kerja harus mempersiapkan sebuah kebiasaan
kerja yang fokus pada hal-hal penting dan prioritas. Sikap fokus pada
prioritas ini akan membantu orang-orang untuk berkontribusi dan melayani
tujuan dengan tepat sasaran. Membiasakan pola kerja dengan sebuah
checklist, akan memudahkan dan membantu dalam menyelesaikan prioritas
pekerjaan.

Metode Pengumpulan Data

Metode pengumpulan data menggunakan kuesioner adalah pertanyaan
terstruktur yang diisi sendiri oleh responden atau diisi oleh pewawancara
yang membacakan pertanyaan dan kemudian mencatat jawaban yang
diberikan (Basuki, 2006). Pertanyaan yang diberikan pada kuesioner ini
adalah pertanyaan yang menyangkut fakta dan pendapat responden. Bentuk
kuesioner yang digunakan pada penelitian ini adalah kuesioner tertutup dan
terbuka.

Kuesioner tertutup dimana responden diminta menjawab pertanyaan
dengan memilih dari jumlah alternatif yang disediakan. Kuesioner terbuka
adalah respnden diminta untuk menjawab pertanyaan secara deskriptif
berdasarkan fakta dan pendapat responden. Data kuesioner yang didapat
dianalisis dengan deskriptif presentase. Deskriptif presentase ini diolah
dengan cara frekuensi dibagi jumlah responden dikali 100% (Sudjana,
2001). Ket : P = Presentase

P=F x 100% F = Frekuensi
N N=Jumlah responden



