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BAB I 

PENDAHULUAN 

 

A. Latar Belakang Masalah 

Dengan seiring banyaknya wisatawan yang datang dan berlibur di Yoyakarta, 

maka bertambah pula akomodasi yang menunjang sektor pariwisata. Maka 

berdirilah akomodasi seperti Hotel, Motel, Homestay, Tour dan Travel. Baik yang 

dipegang oleh pemerintah negeri maupun swasta.  

Hotel merupakan salah satu factor pendukung pariwisata yang mempunyai 

peranan yang sangat penting dalam mengembangkan sarana dan prasarana 

pariwisata, dimana hotel sebagai salah satu jenis akomodasi yang terlibat secara 

langsung dalam penyediaan jasa penginapan, makan, dan minum serta fasilitas lain 

yang diharapkan memberikan kepuasan bagi setiap orang yang memakai jasa 

tersebut. Didalam sebuah hotel terdapat beberapa department yang berperan 

penting dalam kelancaran operasional hotel. Salah satu department yang penting 

dalam keberadaanya adalah food & beverage department. Food & beverage 

department adalah salah satu bagian yang melayani dan mengelola makanan dan 

minuman untuk tamu dalam hotel. 

Hotel Royal Ambarrukmo  merupakan hotel bertaraf Nasional yang sangat 

kental dengan peninggalan budaya Jawa dengan privat area serta mengangkat tema 

dan karakter khas budaya Keraton.  

Di Hotel ini memiliki beberapa seksi. Salah satunya adalah Food And Beverage 

Product, yakni bagian khusus yang menangani produksi bahan makanan dan 
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minuman. Kitchen merupakan bagian hotel yang sangat menunjang dalam 

menyediakan makanan di hotel, baik dalam menyediakan A’la Carte atau Buffet . 

Saat ini banyak harga barang produksi kitchen yang meningkat , sehingga biaya 

cost produksi pun juga akan meningkat.  

Cara meningkatkan kualitas bahan makanan di kitchen harus berhati-hati dan 

benar, mulai dari bahan mentah sampai menjadi makanan yang berkualitas dan 

bergizi, apabila kurang memperhatikan akan hal ini, maka akan banyak barang-

barang yang rusak sebelum waktunya dikarenakan kurang teliti dalam menangani 

barang dan cara penyimpanan barang yang benar akibatnya cost pun akan 

membengkak.  

Diperlukan pengetahuan serta strategi dalam menyimpan bahan-bahan yang 

bagus guna mendapatkan bahan yang baik  dan berkualitas untuk dimasak dan harus 

mengetahui bahan apa saja yang mudah rusak. 

B. Rumusan Masalah  

Tujuan utama dalam setiap management perhotelan yaitu menjual pelayanan 

dalam bidang jasa yang lebih mementingkan kepuasan bagi tamu. Untuk 

memberikan penjelasan dan kekhususan terhadap permasalahan yang telah 

dikemukakan, maka dapat dirumuskan masalah kedalam beberapa pokok 

permasalahan sebagai berikut: 

1. Bagaimana peranan Cook Helper dalam meningkatkan kualitas makanan? 

2. Bagaimana cara menyimpan bahan-bahan makanan di Kitchen agar kualitasnya 

tetap terjaga? 
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C. Tujuan Penelitian  

Penulisan ini berperan penting dalam dunia pendidikan dan pekerjaan untuk 

menambah pengetahuan dan pengalaman terhadap permasalahan yang dialami. Adapun 

tujuan penulisan laporan ini yaitu :  

1. Untuk mengetahui peran Cook Helper dalam meningkatkan kualitas makanan agar 

tetap awet dan efisien di Kitchen Hotel 

2. Untuk mengetahui cara penyimpanan bahan-bahan makanan di Kitchen supaya 

tidak mudah rusak. 

D. Manfaat Penelitian  

Laporan ini diharapkan memberikan manfaat kepada pihak-pihak yang 

berkepentingan diantaranya :  

1. Bagi Penulis  

Laporan ini diharapkan menjadi tambahan ilmu dan pengalaman penulis sehingga 

nantinya dapat dijadikan bekal masa depan dibidang pengelolaan makanan (Food 

Product) pada umumnya. 

2. Bagi Mahasiswa  

Laporan ini diharapkan menjadi referensi atau bahan bacaan tentang Food Product 

mengenai cara penyimpanan barang-barang produksi serta jenis bahan makanan di 

kitchen yang mudah rusak untuk mahasiswa yang akan On The Job Training di 

dunia perhotelan khususnya di departement Food and Beverage Product. 

3. Bagi Akdemik 

Semoga laporan ini menjadi bukti bagi Sekolah Tinggi Pariwisata AMPTA 

Yogyakarta yang telah mendidik mahasiswa sampai lulus. Dan sebagai koleksi 

perpustakaan atau bahan bacaan bagi mahasiswa. 
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4. Bagi Hotel  

Laporan ini diharapkan perusahaan mampu meningkatkan hubungan kemitraan 

dengan perguruan tinggi. Serta menjadi referensi tentang Food Product mengenai 

cara penyimpanan barang-barang produksi serta jenis bahan makanan di kitchen 

yang mudah rusak untuk menambah kelancaaran operasional hotel. 

 

  


