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BAB I  

PENDAHULUAN 

 

A. Latar Belakang Masalah 

Salah satu penunjang majunya pariwisata adalah usaha hotel, yaitu 

sebagai sarana akomodasi bagi para wisatawan lokal maupun 

mancanegara. Agar para wisatawan yang ingin mempergunakan sarana 

akomodasi mendapatkan kesan yang bisa menyenangkan, nyaman, serta 

mendapatkan kepuasan di dalam menerima pelayanan selama tinggal di 

hotel, maka fasilitas hotel harus ditingkatkan sebagaimana layaknya, dan 

dikelola secara profesional. Semakin maraknya bisnis hotel yang cukup 

bersaing, sebaiknya trend pengelolaan fasilitas akomodasi dan pelayanan 

mengarah pada konsep yang mengutamakan pelayanan dan kepuasan 

pelanggan dengan produk dan fasilitas yang lengkap, nyaman, dan 

berkualitas. 

Food and beverage department dibagi menjadi dua section yaitu 

food and beverage product, dan food and beverage service. Food and 

beverage product yaitu bagian yang memproduksi bahan makanan mentah 

hingga menjadi produk siap saji yang menarik. Section ini tidak 

berhubungan langsung dengan tamu, karena harus melalui perantara 

pramusaji, tetapi bagian ini merupakan aset penting hotel yang menunjang 

pendapatan bagi perusahaan. Sedangkan food and beverage service yaitu 

bagian penjualan serta penyajian makanan dan minuman kepada tamu. 



2 
 

 

Section ini berhubungan langsung dengan tamu di food and beverage 

outlet yang terdiri dari bar, restaurant, banquet service, serta room service. 

Food and beverage department adalah salah satu department yang ada di 

hotel yang dikelola secara profesional dan bertanggung jawab atas 

makanan dan minuman, mulai dari pengadaan, pengolahan, penjualan, 

serta penyajian. 

Gallery Prawirotaman Hotel Yogyakarta memiliki satu restaurant 

yang terletak di bangunan sebelah timur tepatnya di samping kolam 

renang. Tamu dapat menikmati sajian dari hotel dengan pool view 

dilengkapi pepohonan yang sejuk, rindang, dan menambah kepuasan serta 

kenyamanan tamu selama bermalam di Gallery Prawirotaman Hotel 

khususnya sambil menikmati sajian lezat dari restaurant. Restaurant 

memiliki berbagai macam hidangan dan sajian mulai dari Indonesian 

food, Western food, Chinese food yang diolah sedemikian rupa hingga 

menjadi hidangan yang memikat tamu. 

Semua hidangan di Gallery Prawirotaman Hotel sangat dijaga 

kualitasnya mulai dari bahan makanan yang selalu fresh, pemilihan bahan 

makanan yang sesuai standart recipe, serta pengolahan yang sesuai dengan 

Standart Operational Procedure (SOP). Meningkatkan kualitas produk 

juga sangat diperhatikan agar mengurangi kendala dalam proses 

penanganannya. Banyak cara dapat dilakukan untuk meningkatkan kualitas 

produk sehingga menggunakan salah satu carapun dapat menghindarkan 

dari kerusakan produk tersebut. Penyimpanan bahan sangat berpengaruh 
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terhadap kualitas hidangan yang akan disajikan kepada tamu. Jika 

penyimpanan bahan disepelekan oleh perusahaan maka akan menurunkan 

citra dari hotel itu sendiri. 

Berdasarkan dari hasil penelitian, penulis menemukan masalah 

dalam proses penyimpanan bahan makanan perishable di Gallery 

Prawirotaman Hotel Yogyakarta, yaitu bahan makanan perishable yang 

rusak akibat tidak adanya ruangan khusus untuk menyimpan bahan 

perisable itu sendiri. Peralatan yang digunakan seperti chiller dan freezer 

juga terbatas sehingga antara bahan makanan yang siap olah dan bahan 

yang masih belum terproses dijadikan satu sehingga seringkali merusak 

bahan perishable. Ditemukan setiap bahan makanan perishable yang 

disimpan dalam container tidak ditutup dengan plastic wrap dan ada 

beberapa bahan makanan perishable yang tidak dipindahkan ke container 

yang memungkinkan terjadinya kontaminasi dan percepatan tingkat 

kerusakan bahan makanan Perishable. Posisi penyimpanan bahan 

makanan perishable seperti mix vegetables setengah matang diletakan satu 

rak dengan daging dan ayam yang belum terolah, dikarenakan kurangnya 

peralatan yang mendukung operasional hotel tersebut. Hal ini 

mengakibatkan terganggunya operasional dan alur produksi restoran. 

B. Rumusan Masalah 

1. Bagaimana proses penyimpanan bahan perishable di Gallery 

Prawirotaman Hotel ? 
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2. Apakah kendala dalam proses penanganan bahan perishable di Gallery 

Prawirotaman Hotel ? 

C. Tujuan Penulisan 

1. Untuk mengetahui cara penyimpanan bahan perishable di Gallery 

Prawirotaman Hotel 

2. Untuk mengetahui kendala dan cara penanganan bahan perishable di 

Gallery Prawirotaman Hotel 

D. Manfaat Penulisan  

1. Bagi Mahasiswa 

a.  Mengenalkan mahasiswa dengan dunia industri 

b.  Menambah keterampilan, pengetahuan, serta gagasan dunia 

industri 

c.  Mengasah keterampilan yang telah diajarkan di kampus 

d.  Menjalin kerjasama serta relasi untuk masa depan 

e.  Menghasilkan sumber daya manusia yang berkualitas 

2. Bagi Akademik 

a.  Dapat terjalin relasi yang bagus antara lembaga dan perusahaan 

b.  Meningkatkan citra yang bagus apabila mahasiswa yang 

melakukan Praktek Kerja Lapangan terampil, berkualitas, dan 

baik 

c.  Meningkatkan kualitas lulusan melalui pengalaman kerja di 

lapangan 
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3. Bagi perusahaan 

a.  Dapat meringankan pekerjaan 

b.  Menghasilkan sumber daya manusia yang berkualitas 

c.  Mampu menumbuhkan kerjasama dalam hal perekrutan 

mahasiswa pasca magang yang dapat diangkat sebagai 

karyawan/staff
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