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BAB I 

PENDAHULUAN 

 

A. Latar Belakang 

       Pariwisata adalah suatu jenis kegiatan perjalanan yang direncanakan 

dan dilakukan dari suatu tempat ke tempat lain secara perorangan atau 

kelompok, dengan tujuan untuk memperoleh suatu bentuk kepuasan dan 

kesenangan. Kegiatan ini melibatkan masyarakat secara langsung serta 

membawa berbagai manfaat bagi sekitarnya. Disinilah peran hotel sebagai 

tolak ukur untuk mengetahui seberapa banyak wisatawan yang berkunjung 

ke daerah tersebut. Hotel adalah suatu perusahaan yang menyediakan jasa 

akomodasi serta memberikan pelayanan terbaiknya untuk masyarakat 

umum yang ingin berkunjung atau bermalam di hotel untuk menikmati 

fasilitas-fasilitas yang disediakan. Hubungan antara pariwisata dengan 

industri perhotelan memiliki kaitan yang erat. Dapat dikatakan bahwa 

industri perhotelan menjadi salah satu pendukung pembangunan sektor 

pariwisata. 

       Wisatawan yang berkunjung ke suatu daerah wisata akan 

membutuhkan tempat untuk beristirahat atau hanya sekedar transit untuk 

melepas lelah. Hotel menjadi salah satu kebutuhan yang dibutuhkan 

wisatawan dalam mendukung perjalanannya dalam melakukan perjalanan 

wisata. Oleh karena itu hotel berkembang sangat maju dan pesat. Banyak 

hotel-hotel baru yang banyak dibangun di berbagai kota-kota besar di 

Indonesia, salah satunya di kota Yogyakarta. Jenis hotelnya beragam, mulai 



2 
 

 

ari kelas melati hingga hotel yang berbintang, yang dapat memenuhi kriteria 

penggolongan hotel. Di dalam hotel terdapat berbagai macam department 

seperti Food and Beverage Product & Service, Front Office, House 

Keeping dan lain lain. 

       Adapun yang peneliti bahas dalam laporan ini yaitu Food and 

Beverages Department. Food and Beverage Department yaitu departemen 

yang menangani semua yang berhubungan dengan makanan, mulai dari 

makanan ringan hingga makanan berat dan berbagai jenis minuman. Mulai 

dari bahan mentah yang diolah kemudian dimasak dan disajikan kepada 

tamu. Dalam pelaksanaannya, Food and Beverage Department terbagi lagi 

atas Food and Beverage Product dan Food and Beverage Service. Dimana 

Food and Berverage Product bertanggung jawab penuh di kitchen yang 

memiliki tugas dan tanggung jawab dalam menyajikan makanan dan 

minuman. Selain itu Food and Beverage Service juga tidak kalah penting 

karena mempunyai tugas dan tanggng jawab untuk melayani semua 

kebutuhan tamu. Dalam operasional kitchen terbagi menjadi beberapa 

section yaitu main kitchen, garde manger, pastry, butcher, dan banquet 

kitchen. Semua section memiliki tugas dan tanggung jawab yang berbeda-

beda tetapi saling melengkapi dalam menyiapkan makanan dan minuman 

untuk tamu hotel. 

     Cold kitchen adalah salah satu section yang ada di kitchen, yang 

mempunyai tugas untuk membuat aneka makanan pembuka atau appetizer. 

Appetizer mempunyai fungsi untuk membuka nafsu makan, karena 
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memiliki cita rasa sedikit asam, asin, dan segar. Cold Kitchen juga ikut 

bertanggung jawab dalam setiap event, baik yang diadakan di hotel maupun 

outside catering di luar hotel sesuai dengan pemintaan tamu. Kualitas 

makanan yang disajikan menjadi perhatian utama dalam menjamu tamu 

pada sebuah event sehingga setiap event dilakukan dengan planning yang 

baik. Kualitas menu akan menjadi citra positif yang akan menambah 

kepercayaan tamu untuk mengadakan event lagi. Dalam menangani sebuah 

event, Cold Kitchen melakukan proses pengolahan makanan dengan 

planning yang matang ini bertujuan agar dalam pelaksanaan event, 

makanan yang disajikan adalah makanan yang berkualitas, tetapi ada 

kalanya permintaan event secara mendadak / tiba-tiba tidak terjadwal 

sebelumnya sehingga dapat mempengaruhi kualitas makanan yang 

disebabkan oleh faktor-faktor tertentu. 

       Untuk menangani event mendadak Cold Kitchen melakukan upaya 

yang dapat mengatasi masalah yang bisa mempengaruhi kualitas makanan 

akibat permintaan event mendadak sehingga makanan yang disajikan tetap 

terjamin muta dan kualitasnya. Penyimpanan bahan baku di Cold Kitchen 

harus benar yaitu dengan cara, memperhatikan serta mengatur suhu yang 

sesuai, menerapkan hygiene sanitation. Penyimpanan bahan yang salah 

akan berpengaruh karena cepat rusak dan busuk. 

       Dari uraian diatas peneliti tertarik untuk melakukan penelitian dengan 

judul Standar Operasional Prosedur dalam Penyimpanan Bahan Perishable 

di Cold Kitchen Section di Royal Ambarrukmo Hotel Yogyakarta. 
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B. Rumusan Masalah 

1. Bagaimana Standar Operasional Prosedur yang digunakan oleh Cold 

Kitchen Section dalam penyimpanan bahan perishable di Royal 

Ambarrukmo Hotel Yogyakarta ? 

2. Bahan perishable apa saja yang dikelola oleh Cold Kitchen Section di 

Royal Ambarrukmo Hotel Yogyakarta ? 

C. Batasan Masalah 

       Berdasarkan beberapa identifikasi masalah diatas maka peneliti 

membatasi masalah ini mengenai Standar Operasional Prosedur yang 

digunakan oleh Cold Kitchen Section di Royal Ambarrukmo Hotel 

Yogyakarta. 

D. Tujuan Penelitian Laporan 

1. Untuk mengetahui Standar Operasional Prosedur dalam penyimpanan 

bahan perishable oleh Cold Kitchen di Royal Ambarrukmo Hotel 

Yogyakarta 

2. Mengetahui bahan perishable apa yang dikelola oleh Cold Kitchen 

Section di Royal Ambarrukmo Hotel Yogyakarta 

E. Manfaat Penelitian Laporan 

1. Bagi Peneliti. 

Semakin membuka wawasan dan pengetahuan tentang industri 

perhotelan terkhususnya bahwa penyimpanan bahan perishable itu 

penting dalam menjalankan sebuah usaha yang bergerak dalam bidang 

kuliner. 
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2. Bagi Perusahaan. 

Memberikan arti pentingnya mengkaji sistem penyimpanan bahan 

perishable guna meningkatkan kualitas penyimpanan bahan baku 

perishable yang ada di Cold Kitchen Royal Ambarrukmo Hotel 

Yogyakarta. 

3. Bagi akademis. 

Penelitian ini dapat dijadikan bahan referensi untuk penelitian 

selanjutnya.  

4. Sebagai syarat untuk menyelesaikan Program Studi D3 Perhotelan STP 

AMPTA Yogyakarta. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 


