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BAB I 

PENDAHULUAN 

A. Latar Belakang Masalah 

 

Menurut Happy Marpaung (2002:165) Hotel adalah suatu usaha yang 

dikelola dengan pelayanan yang khas, dimana makanan dan minuman serta 

kamar tidur bagi para tamu yang mampu membayar pantas sesuai dengan 

fasilitas yang ditetapkan dengan tidak membuat perjanjian khusus. 

Industri hotel disamping memiliki ciri-ciri khas sebagai industri 

pariwisata pada umumnya, juga memiliki karakteristik yang membedakan 

denagan industri lain, diantaranya bahwa industri hotel tergolong industri yang 

padat modal dan padat karya, industri hotel juga dipengaruhi oleh perubahan 

yang terjadi di berbagai sektor, industri hotel bekerja selama dua puluh empat 

jam tanpa mengenal libur dalam melayani tamu, industri hotel menganggap 

dan memperlakukan tamu sebagai raja. 

Hotel dapat diklasifikasikan ke dalam berbagai kriteria menurut 

kebutuhannya, kriteria yang umum digunakan yaitu, berdasarkan standar yang 

meliputi international hotel, semi international hotel dan national hotel, 

berdasarkan ukuran, berdasarkan  lokasi, dan berdasarkan  pelayanannya. Serta 

pengelompokan department dalam hotel meliputi front office department, food 

and beverage department, house keeping department, accounting department, 

HRD (human resource department), engineering department, marketing 
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department, purchasing department, and security department. Salah 

satu department yang ada di hotel yaitu food and beverage product department. 

Food and Beverage Product Department adalah salah satu department 

yang ada di hotel yang memiliki tanggung jawab besar pada segala jenis 

pesanan makanan dan minuman tamu. Selain itu food and beverage product 

department merupakan salah satu department yang banyak menghasilkan profit 

untuk hotel, baik itu melalui room service, restaurant, maupun dari acara 

meeting ataupun event yang berlangsung di hotel. Tanggung jawab  food and 

beverage product department selain menyiapkan makanan dan minuman juga 

bertanggung jawab atas kebersihan semua  food and beverage product yang 

dihasilkan, serta memastikan product tersebut layak untuk disajikan kepada 

para tamu.   

Namun di food and beverage product department sering dijumpai 

bahan-bahan makanan dan minuman dibuang cuma-cuma akibat pembusukan 

dan kadaluarsa. Bahan-bahan makanan dan minuman ada dua macam yaitu 

groceries and perishable. 

Groceries adalah bahan makanan yang tidak cepat mengalami proses 

kerusakan, kebusukan, atau berjamur dan memiliki masa kadaluarsa dalam 

jangka waktu terbatas.  

Menurut Bartono dan Ruffino (2005:94) Bahan perishable yaitu bahan 

makanan yang dengan mudah mengalami kerusakan, kebusukan, atau berjamur 

dalam jangka waktu yang relatif cepat.  



 

 
 

3 

Bahan groceries dan bahan perishable cara penanganannya  tidak sama, 

oleh sebab itu, sangat dibutuhkan teknik yang benar dan khusus untuk menjaga 

kualitas bahan-bahan makanan dan minuman. Seperti teknik penyimpanan 

harus disesuaikan dengan jenis bahan-bahan makanan dan minuman tersebut, 

selain itu suhu dan tingkat kelembaban juga diperhatikan untuk menjaga 

kesegaran bahan-bahan makanan yang bersifat cepat membusuk, kemudian tata 

letak bahan makanan juga harus disesuaikan dengan tingkat kebutuhan bahan 

makanan tersebut, serta perlu penanganan FIFO (First In First Out) untuk 

bahan-bahan makanan dan minuman yang berupaya untuk mengurangi dan 

menekan cost pembelian bahan-bahan makanan dan minuman. 

Oleh sebab itu kualitas makanan dan minuman sangat penting dalam 

food and beverage product department agar hidangan makanan dan minuman 

yang disajikan dapat memberikan rasa kepuasan tersendiri bagi tamu.  

 

B. Rumusan Masalah 

Dari latar belakang masalah diatas, maka penulis dapat merumuskan masalah 

sebagai berikut: 

1. Bagaimana teknik untuk menyimpan bahan-bahan makanan dan minuman 

yang benar ? 

2. Bagaiman cara mengurangi dan menekan cost pembelian bahan-bahan     

makanan dan minuman di food and beverage product department ? 
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C. Tujuan Praktek Kerja Lapangan  

Berdasarkan rumusan masalah yang telah dipaparkan, maka tujuan dari praktek 

kerja lapangan, yaitu: 

1. Untuk mengetahui teknik yang benar untuk menyimpan bahan-bahan 

makanan dan minuman yang sesuai dengan jenisnya. 

2. Untuk mengetahui bagaimana cara meminimalisir cost pembelian bahan 

makanan dan minuman di food and beverage product department. 

 

D. Manfaat: 

1. Bagi Mahasiswa: 

a. Agar mahasiswa/i memahami dunia kerja. 

b. Meningkatkan daya kreatifitas untuk bekal di dunia pekerjaan. 

c. Mengetahui kemampuan mahasiswa/i saat belajar bekerja. 

2. Bagi Perusahaan: 

a. Meningkatkan mutu pelayanan. 

b. Meningkatkan daya saing dengan pengetahuan dan keahlian yang 

dimiliki mahasiswa/i. 

c. Membantu memperlancar operasional hotel dengan adanya tambahan 

tenaga kerja. 
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3. Bagi Academy :  

a. Meningkatkan   kualitas  academy   hingga   kancah  dunia. 

b. Dapat  mempromosikan  keunggulan  academy  dari  prestasi  yang  telah 

dicapai oleh para mahasiswa/inya. 

c. Mampu bersaing dengan academy atau sekolah tinggi lainnya. 

4. Bagi Negara: 

a. Meningkatkan industri rakyat dan membuka lapangan pekerjaan.     

b. Membantu usaha pendidikan dan pelatihan. 

c. Meningkatkan pendapatan daerah / negara. 

d. Meningkatkan devisa negara. 

e. Meningkatkan hubungan antar bangsa (Hubungan Internasional). 
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