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BAB I 

PENDAHULUAN 

A. Latar Belakang Masalah 

Industri pariwisata seperti hotel dan restoran serta usaha boga lainnya, 

akhir-akhir ini berkembang yang menuntut adanya suatu penciptaan suasana 

yang nyaman dari berbagai aspek untuk diberikan atau ditawarkan sebagai 

suatu produk kepada calon pelanggannya. 

Perancangan sebuah hotel perlu mempertimbangkan dua aspek utama 

pada perancangan bangunan komersial, yaitu efisiensi dan kenyamanan. Dua 

aspek ini secara kesuluruhan akan mempengaruhi keputusan sebuah 

rancangan hotel dengan melihat kepuasan konsumen yang menjadi sasaran 

hotel tersebut. Pada akhirnya hal ini akan berdampak pada lahirnya rancangan 

berbagai jenis hotel yang berbeda sesuai jenis target pasarnya.  

Secara umum produk yang dijual oleh pihak manajemen hotel terdiri dari 

dua produk utama yaitu produk nyata (tangible product) seperti kamar hotel, 

restoran, spa, dan berbagai fasilitas lainnya dan produk tidak nyata 

(Intangible Product) seperti kenyamanan, layanan, suasana, dan lain 

sebagainya. 

Hotel Melia Purosani dalam menunjang kelancaranusaha dibidang jasa, 

juga menawarkan kedua produk tersebut kepada calon pelanggan dalam 

pelaksanaannya, hotel Melia Purosani memiliki standar tersendiri untuk 

ditekankan kepada setiap karyawan yang bekerja di hotel tersebut dalam 

memberikan pelayanan kepada pelanggan khususnya aspek intangible produk 
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sebagai salah satu jasa yang siap dinikmati, utamanya pada Food and 

Beverage Departmentyang dimana secara khusus menangani makanan dan 

minuman dari cara penyimpanan bahan makanan, pengolahan, sampai pada 

penyajian makanan. 

Variasi makanan dan kualitas merupakan komponen yang sangat penting. 

Menurut Garvin dalam Yamit (2010), dikarenakan kualitas merupakan 

perpaduan antara sifat dan karakteristik yang menentukan sejauh mana 

keluaran dapat memenuhi persyaratan kebutuhan konsumen, kualitas bahan 

mentah juga mempunyai perananpenting dalam pemilihan makanan oleh 

konsumen, apabila makanan yang ditawarkan tidak sesaui dengan apa yang di 

harapkan, hal ini dapat membuat konsumen kecewa dan berpikir untuk tidak 

membeli ulang makanan ditempat tersebut, sedangkan apabila makanan yang 

dijual memiliki kualitas yang bagus, maka konsumen akan terdorong untuk 

membelinya dan melakukan pembelian ulang. 

Hotel Melia Purosani sebagai salah satu industri penyedia jasa , dari 

aspek pelayanan makanan dan minuman tentu sudah berupaya memberikan 

semaksimal mungkin. Hal ini dibuktikan dengan adanya dukungan fasilitas 

dapur, tenaga pengolah makanan yang terampil dibidangnya serta peralatan 

yang sesuai dengan standar industri dalam pengolahan makanan. 

 

B. Rumusan Masalah 

Berdasarkan latar belakang diatas maka penulis meniliti secara khusus 

permasalahan yang timbul sehingga dapat dirumuskan sebagai berikut: 
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Bagaimanacara penyimpanan bahan mentah terhadap kualitas produk 

makanan yang akan disajikan di Melia Purosani Hotel? 

 

C. Tujuan Praktek Kerja Lapangan 

Praktek lapangan kerja ini sangat penting dalam dunia pendidikan untuk 

menambah pengetahuan dan pengalaman tentang segala sesuatu yang 

berhubungan dengan masalah-masalah yang dialami. Tujuan penulis 

melakukan praktek lapangan kerja adalah untuk mengetahui bagaimana cara 

penyimpanan bahan mentah terhadap kualitas makanan yang akan disajikan. 

 

D. Manfaat Praktek Kerja Lapangan 

Berdasakarkan pengalaman selama melakukan praktek kerja lapangan, 

penulis menjabarkan beberapa manfaat sebagai berikut : 

1. Bagi Penulis 

Laporan ini diharapkan untuk menambah ilmu, pengalaman bagi 

penulis sehingga nantinya menjadi bekal untuk masa depan dibidang 

pengolahan makanan (Food Product).  

2. Bagi Lembaga (STP AMPTA) 

Sebagai tambahan bahan bacaan bagi perpustakaan STP AMPTA 

serta ilmu pengetahuan di STP AMPTA. 

3. Bagi Perusahaan 

Laporan ini mempunyai kegunaan yang sangat penting bagi 

perusahaan sebagai masukan serta memperbaiki kesalahan-kesalahan 
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yang selama ini di nilai salah dan juga melengkapi kekurangan-

kekurangan dalam hotel tersebut, demi kemajuan operasional kerja 

hotel tersebut.
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