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ABSTRAK 
 

 
Olyvia dan Steven Wicaksono 

Skripsi 
Analisa Perilaku Mahasiswa Manajemen Perhotelan Universitas Kristen 
Petra dalam Menerapkan Food Safety di Rumah 

  
Pengolahan makanan merupakan hal yang sangat penting dalam kehidupan 

manusia, karena makanan merupakan sumber energi dan nutrisi bagi manusia. 
Makanan yang tidak diolah dengan benar dapat mengakibatkan keracunan 
makanan dan menimbulkan penyakit (Foodborne Illness). Sekolah diakui sebagai 
tempat yang berpengaruh untuk mengembangkan promosi kesehatan dan perilaku 
hidup sehat. Program Manajemen Perhotelan Universitas Kristen Petra 
memasukkan mata kuliah sanitasi dan higiene ke dalam kurikulumnya untuk 
membekali mahasiswa akan pentingnya kebersihan dan keamanan makanan yang 
nantinya mampu diterapkan pada kehidupan sehari-hari maupun dalam dunia 
industri. Pada penelitian ini, penulis ingin mengetahui bagaimana perilaku 
mahasiswa Manajemen Perhotelan Universitas Kristen Petra dalam menerapkan 
Food Safety di rumah. Dari hasil penelitian menunjukkan bahwa rata-rata 
mahasiswa Manajemen Perhotelan Universitas Kristen Petra telah menerapkan 
food safety di rumah dan perilaku yang paling sering diterapkan adalah mencuci 
tangan. 
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ABSTRACT 
 

 
Olyvia and Steven Wicaksono 

Thesis 
The Analysis of Hospitality Management Petra Christian University 
Student’s Behaviour in Implementing the Food Safety at Home 

  
How to produce food is a very important matter in human’s life because it 

is the source of energy and nutrition for human. Food which is not produced in a 
correct way could cause foodborne illness. School, as an institute of education,  is 
considered a place which affects the development of health’s promotion and 
healthy life behaviour. The Hospitality Management of Petra Christian University 
Program, also as an institute of education, includes sanitation and hygiene as a 
subject for educating the students in the importence of food cleanliness and safety 
which will be able to be implemented in both everyday life and industry. The 
purpose of this research is to find out the behaviour of the students of Hospitality 
Management Petra Christian University in implementing food safety at home. The 
result of this research shows that in average, the students of Hospitality 
Management Petra Christian University have implemented food safety at home 
and the habit of washing hands is the most implemented behaviour.  
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