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BAB. I 

PENDAHULUAN 

A. Latar Belakang Masalah 

Hotel adalahsuatubentukbangunanataubadanusahaakomodasi yang 

menyediakanpelayananmakanandanminumansertafasilitasjasalainnya, 

jaminansemuapelayananditunjukanbagiwisatawan manapun, 

baikwisatawanluarnegeriataupunwisatawandalamnegeri, 

baikmerekamenginapdihoteltersebutataumereka yang 

hanyamenggunakanfasilitasyang dimiliki 

hotel.Hotelmemilikiberbagaimacamdepartement. Adapun departemen 

yang ada di hotel yaitufront office department, food and beverage 

department, housekeeping department, accounting department, HRD 

department, engineering department, marketing department, purchasing 

department dan security department. Salah satu section yang ada di bagian 

food and beverage product yaitu Banquet Kitchen. 

Food and beverage product departement merupakan salah satu 

departemen yang ada di hotel yang memiliki tanggung jawab besar atas 

segala jenis pesanan makanan maupun minuman tamu. Selain itu food and 

beverage product departement merupakan salah satu departement yang 

banyak menghasilkan provit untuk hotel baik itu melalui room service, 

restaurant, maupun dari acara meeting ataupun event yang berlangsung di 
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hotel. Selain menyiapkan makanan food and beverage product 

departement juga harus bertanggung jawab atas kebersihan semua produk 

yang dihasilkan, serta memastikan produk tersebut layak di sajikan kepada 

tamu. 

Makanan dan minuman merupakan komponen penting dalam 

diadakannya sebuah acara, apalagi apabila acara – acara tersebut sekelas 

pernikahan atau pun acara seminar yang pastinya memerlukan waktu lama 

serta hidangan makanan yang lezat sebagai pelengkap dalam acara 

tersebut. Untuk itu Banquet Kitchen di tuntut untuk menyediakan tepat 

pada waktunya dan juga memeastikan makanan tersebut layak untuk di 

konsumsi, bersih serta memiliki citarasa yang lezat pula. 

Namun dalam persiapannya tak jarang ditemui banyak kendala 

dalam proses pembuatan makanan tersebut mulai dari bahan -     bahan 

utama masakan maupun alat serta masalah teknis lain yang tentunya akan 

sangat mengganggu dalam proses produksi masakan.Seperti halnya para 

suplayer mengirimkan sayuran dan bahan – bahan lain tidak sesuai waktu 

yang di harapkan, belum lagi masalah kualitas bahan – bahan yang kurang 

baik sehingga diperlukan penanganan khusus pada saat produksi, dan juga 

keterbatasan peralatan yang menyebabkan keterlambatan dalam 

menghidangkan masakan kepada konsumen yang terkadang menyebabkan 

terjadinya komplain dari konsumen. Karena itu penulis mengangkat 

masalah - masalah tersebut kedalam rumusan masalah yang akan dibuat. 



3 

 

 

  



4 

 

 

B. Rumusan Masalah 

Dari latar belakang diatas maka penulis dapat merumuskan rumusan 

masalah antara lain : 

1. Apa faktor utama yang menyebabkan suplayer lalai terlambat 

dalam hal pengiriman bahan baku sehingga menimbulkan 

gangguan pada saat proses produksi berlangsung? 

2. Bagaimana langkah yang harus dilakukan manajemen agar para 

suplayer dapat mengirim bahan baku sesuai dengan waktu yang 

diinginkan? 

C. Tujuan 

Berdasarkan rumusan masalah yang telah dipaparkan penulis, maka dari 

itu penulis memliki tujuan antara lain: 

1. Mengetahui penyebab suplayer terlambat dalam mengantarkan 

bahan baku produksi. 

2. Mengetahui langkah manajemen dalam mengatasi permasalahan 

dengan suplayer tersebut. 

D. Manfaat 

Manfaat yang akan diperoleh dari pembahasan ini antara lain : 

1. Manfaat teoritis  

Sebagai bahan acuan mengajar yang relevan dan bermanfaat bagi 

pelajar yang menggeluti dunia kepariwisataan khususnya food and 

beverage departement yang didalamnya tak lepas dari aspek 

akomodasi. 



5 

 

 

2. Manfaat Praktis 

a. Hotelier 

Sebagai bahan pertimbangan dalam pemecahan maslah 

yang dihadapi saat bekerja khususnya food and beverage 

departement 

b. Penulis 

Sebagai tambahan wawasan untuk saya sebagai kegiatan 

penelitian selanjutnya dan juga sebagai syarat untuk dapat 

menempuh ujian akhir.
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