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BAB |
PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Pada era globalisasi saat ini, perkembangan industri pariwisata menjadi
sorotan bagi negara-negara berkembang dan maju. Pariwisata menjadi salah satu
sektor yang ikut berperan penting dalam usaha peningkatan ekonomi negara.
Sehingga pariwisata sangat cocok dijadikan sebuah industri yang bergerak
dibidang jasa dan pelayanan yang mencakup beberapa komponen dan bidang-
bidang yang saling berhubungan. Semakin banyak industri pariwisata yang dapat
dilakukan maka semakin banyak pula lapangan pekerjaan yang dihasilkan dalam
dunia pariwisata itu sendiri sehingga dapat meningkatkan perekonomian negara.
Setiap negara pasti memiliki potensi untuk menjadi obyek wisata khususnya
Negara Indonesia.

Indonesia merupakan negara yang memiliki potensi dan daya tarik dari segi
keindahan alam dan keanekaragaman budaya, sehingga perlu adanya peningkatan
sektor pariwisata. Hal ini dikarenakan pariwisata merupakansektor yang dianggap
menguntungkan dan sangat berpotensi untuk dikembangkan sebagai salah satu
aset yang di gunakan sebagai sumber yang menghasilkan bagi bangsa dan negara.
Didukung dari berbagai faktor yang secara langsung maupun tidak langsung
berkaitan dengan aktivitas kepariwisataan. Selain sumber daya manusia dan
sumber daya alam sebagai obyek wisata, beberapa faktor pendukung diantaranya
fasilitas, infrastruktur,keamanan dan ketertiban di obyek wisata, kebijakan
pemerintah mengenai pengembangan sektor pariwisata, dan tentunya sarana

penting kegiatan pariwisata yakni hotel.
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Hubungan industri perhotelan dengan dunia pariwisata kedua industri
tersebut saling berkaitan dan saling berpengaruh tehadap pertumbuhan
perekonomian. Hal ini terbukti dari bisnis perhotelan di Kabupaten Gianyar yang
menunjukan prospek sangat baik. Meningkatnya jumlah pembangunan hotel dan
jumlah wisatawan yang berkunjung ke Kabupaten Gianyar. Sebab hotel menjadi
salah satu akomodasi utama wisatawan ketika hendak berkunjung atau berwisata,
tidak hanya untuk menginap serta menyajikan hidangan, khususnya di hotel
berbintang dengan tujuan konvensi. sepertirapat dan seminar yang dilakukan oleh
instansi- instansi.

Padma Resort Ubud berlokasi di Banjar Carik, Desa, Puhu, Kecamatan
Payangan, Kabupaten Gianyar. Padma Resort Ubud terletak di lembah sungai
yang masih alami dan menghadap kehutan Payangan yang mempesona,
Padma Resort Ubud dengan 147 kamar adalah destinasi mewah yang luas dan
tenang. Terletak di utara Ubud, ibu kota seni dan budaya Bali yang terkenal,
Padma Resort Ubud menampilkan semua fasilitas dan fasilitas bintang lima
yang dapat diharapkan dari merek perhotelan Padma yang terkenal, termasuk
pemandangan menakjubkan dari setiap kamar atau suite, spa kelas satu, kolam
renang tanpa batas sepanjang 89 meter yang menakjubkan dengan
pemandangan indah, tempat makan kelas dunia yangkhas, dan tempat acara
modern. Padma Resort Ubud sangat indah dan merupakan tempat yang
sempurna untuk menyegarkan pikiran dan tubuh anda serta menjelajahi

keajaiban Bali utara dan tengah.
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Padma Resort Ubud memiliki departemen-departemen yang memiliki tugas
dan tanggung jawab yang berbeda-beda namun memilki satu tujuan yang sama
yaitu memberikan kepuasan terhadap tamu yang menginap. Department-
department tersebut diantaranya : Finance Department, Sales Department , Front
Office Department, Housekeeping Department, Food & Baverage Department,
SPA Department, Enggineering Department , Human Resource Department,
Security Department serta department lainnya. Agar dapat memberi rasa puas
pada tamu hotel dalam memberikan pelayanan prima, dan para tamu ingin
mengulang pengalamanya menginap di hotel. Maka semua department tersebut
harus dapat menjalin kerja sama yang baik satu dengan yang lainnya.

Food and beverage department adalah bagian dari hotel yang mengurus dan
bertanggung jawab terhadap kebutuhan pelayanan makanan serta kebutuhan lain
yang terkait, dari para tamu yang tinggal maupun yang tidak tinggal di hotel
tersebut dan dikelola secara komersial serta profesional. Food and beverage
department merupakan departemen yang sangat mutlakdiperlukan di hotel dalam
penyediaan dan pelayanan makanan dan minuman dalam menjalankan tugasnya.
Food and Beverage Departement dibagi menjadi 2 yaitu Food and Beverage
Service yang bertugas dalam melayani pemesanan makanan dan minuman tamu.
Food and beverage product adalah depatement yang mengolah bahan makanan
menjadi makanan yang sehat dan aman untuk dinikmati oleh tamu. Food and
Beverage Product terbagi atas berbagai macam bagian, yaitu main kitchen/hot
kitchen, coffe shop, pastry bakery, butcher, pool kitchen, Dimana semua bagian

tersebut mempunyai fungsi yang berbeda beda tetepi bertujuan sama, yaitu



menjual product ke konsumen hotel.

Seiring dengan berjalannya pekerjaan hot kitchen untuk menjalankan
tugas proses penyimpanan bahan makanan, selalu menemui kendala dan
masalah yang terjadi saat akan memulai atapun disaat melakukan tugas
tersebut. Masalah yang terjadi karena kendala teknis. Seperti, kerusakan
terhadap pengaturan temperature suhu food storage, food storage tidak bisa
di gunakan untuk mengangkut bahan pangan yang hilang atau rusak akibat
kerusakan mesin atau peralatan. Bagian dapur panas. Untuk itu, peran staf hot
kitchen sangat bergantung pada keterampilan atau pengalaman yang
dimilikinya sehingga mampu menyiapkan dan memproduksi makanan yang
tetap terjaga kualitas dan kebersihannya dalam waktu tertentu atau hingga
makanan tersebut diolah dan disajikan ke tamu hotel.

Penulis memilih judul “Standar Operational Prosedur Penyimpanan
Bahan Makanan oleh Commis Chef Di Hot Kitchen Padma Resort Ubud”
karena berdasarkan dari referensi Tugas Akhir yang telah dibuat alumni yang
bejudul “Prosedur Penyimpanan Bahan Makanan di F&B Product oleh
Commis Chef di Hotel Sthala a Tribute Portofolio Ubud” dan “Analisis Tata
Kelola Pengadaan Bahan Makanan Terhadap Food Cost di Hotel The ST
Resor Regis Bali”. Judul yang penulis ambil adalah berdasakan kedua judul
tesebut dan permasalahan yang dihadapi olehpenulis pada saat praktik kerja
lapangan.

Peran hot kitchen dalam penyimpanan bahan makanan sangat penting

bagi makanan yang akan diberikan kepada tamu, untuk makanan yang enak,



sehat dan baik bagi tubuh perlu adanya bahan makanan yang berkualitas pada

pembuatan makanan. Target Penulis dalam pembuatan laporan ini adalah

bagaimana standar operasional prosedur penyimpanan bahan makanan di hot

kitchen agar menjamin makanan itu sehat.

B. Rumusan Masalah

Bedasarkan latar belakang yang ada di atas, dapat ditarik kesimpulan

bahwa rumusan masalah sebagai berikut:

1.

Bagaimana Penerapan Standar Operasional Penyimpanan Bahan
Makananoleh Commis Chef di Hot Kitchen Padma Resort Ubud?

Apa Kendala-kendala dalam Penerapan Standar Prosedur
Penyimpanan Bahan Makanan oleh Commis Chef di Hot Kitchen

Padma Resort Ubud?

C.  Tujuan Penulisan

Adapun tujuan dan manfaat yang yang didapatkan dalam penulisan tugas

akhir dengan judul Standar operasional prosedur Penyimpanan bahan makanan

oleh Cook Commis di hot kitchen Padma Resort Ubud adalah sebagai berikut :

1.

Mendeskripsikan cara penyimpanan bahan makanan oleh Cook
Commis di hot kitchen Padma Resort Ubud.
Menjelaskan hambatan yang yang dihadapi oleh Cook commis

dalampenyimpanan bahan makanan.



D.

Manfaat

Manfaat yang bisa didapatkan dari penulisan tugas akhir ini adalahuntuk:

1. Mahasiswa

a.

Sebagai salah satu syarat akademis yang ditepuh untuk
menyelesaikan program studi perhotelan Diploma Il pada
jurusan pariwisata di Politeknik Negeri Bali, dan diharapkan
mahasiswa dapat menambah pengetahuan , wawasan, dan
kemampuan dalam bidang food and beverage product.

Mengetahui secara detail cara penyimpanan bahan makanan yang

berkualitas dan baik dan hygene di hotel Padma Resort Ubud.

2. Politeknik Negeri Bali

a.

Menjadi refrensi di perpustakaan Politeknik Negeri Bali yang
nantinya diharapkan dapat digunakan sebagai bahan untuk
menambah ilmu pengetahuan pembaca yang ingin menambah
pengetahuan dalam bidang Food and Beverage Product.

Mengukur kemampuan mahasiswa dalam mengembangkan ide
bagaimana cara menyelesaikan masalah dan mencari data yang di

perlukan untuk menjawab suatu rumusan masalah.

3. Perusahaan

a.

b.

Sebagai acuan untuk meningkatkan kualitas makanan dan
pelayanan kepada tamu restaurant dan hotel.
Bisa mengetahui hambatan dalam penyimpanan barang dan

selanjutnya mengabil tindakan yang diperlukan agar



penyimpanan barang lebih berkualitas.

Metode Penulisan
1.  Metode Pengumpulan Data
Teknik pengumpulan data meliputi jenis data primier dan data sekunder
dalam pengumpulan data ini menggunakan pendekatan kualitatif agar untuk
mencari informasiyang dibutuhkan dalam rangka tecapainya penelitian ini.
Dengan beberapa teknik kualitatif yaitu sebagai berikut :
a.  Observasi
Menurut (Sunari & Hamizar, 2024). Observasi merupakan teknik
pengumpulan data yang mempunyai ciri yang spesifik bila
dibandingkan dengan teknik yang lain. Observasi juga tidak terbatas
pada orang, tetapi juga objek-objek alam yang lain. Metode observasi
atau penelitian dilakukan oleh peneliti yang sekaligus berperan sebagai
mahasiswa dan observasi dilakukan untuk mencari jenis data primer di
Hotel Padma Resort Ubud. Pengamatan dilakukan untuk mencai data
yang valid dengan sekaligus peneliti melakukan On The Job Training
di hotel tersebut. Pengamatan dengan cara memotret kejadian-kejadian
terkait penelitian di hotel Padma Resort Ubud. Pemotretan pengamatan
dilakukan degan menggunakan handphone samsung A13. Gambar-
gambar hasil pemotretaninilah yang akan dijadiakan untuk jawaban
yang ada pada rumusan masalah. selain itu, penulis juga melakukan

pengamatan sedetail-detailnya untuk mendapatkan informasi secara



valid dan dapatt dideskripsikan dari makna situasi, kondisi dan makna
gambar-gambar foto kegiatan kerja di Hotel Padma Resort Ubud.
(Manurip & Gede Suwetja, 2022)
b.  Wawancara

Menurut Berger (dalam Kriyantono, 2020,h. 289) wawancara
merupakan percakapan antara periset (seseorang Yyang ingin
mendapatkan informasi) dan informan (seseorang yang dinilai
mempunyai informasi penting terhadap satu objek). Menurut Esterberg
dalam Sugiyono (2015:72) wawancara adalah pertemuan yang
dilakukan oleh dua orang untuk bertukar informasi mupun suatu ide
dengan cara tanya jawab, sehingga dapat dikerucutkan menjadi sebuah
kesimpulan atau makna dalam topik tertentu. Wawancara dilakukan
pada saat disela waktu PKL hal tersebut mempermudah mendapatkan
informan karena orang yang akan dicari untuk diminta informasi,
diantaranya adalah chef de partie, demi chef, commis chef karena sering
bertemu di tempat training. (Kekuatan Budaya Populer Dalam
Pengembangan Karir Sastra Rammadanet al., n.d.)
c.  Studi Kepustakaan

Studi Pustaka Menurut Sugiyono (2017) Studi pustaka
merupakan kaitan dengan kajian teoritis dan referensi lain yang berkait
dengan nilai, budaya, dan norma yang berkembang pada situasi sosial
yang diteliti. Studi kepustakaan adalah proses membaca sejumlah

referensi yang rata- rata berupa tulisan (baik buku, artikel, jurnal, dan



lain-lain) yang nantinya dijadikan sebagai sumber rujukan untuk tulisan

yang disusun.(Kepustakaan Mengenai Kualitas Pelayanan & Dwi

Cahyono, 2020)

2. Metode Analisis dan Penyajian Hasil.

Teknik analisa data penulis adalah dengan menggunakan teknik data
deskriptif yaitu dengan mencari dan meneliti secara sistematis data yang
diperolah dari hasil wawancara kepada beberapa informan, melihat dan
mempelajari yang terjadi dilapangan sampai dapat memberikan suatu
kesimpulan dan yang terakhir dokumentasi, dengan cara mengorganisasikan
data ke dalam kategori, menjabarkan kedalam unit- unit, menyusun kedalam
pola dan memilih mana yang penting untuk dapat membuat suatu

kesimpulan.



BAB V
PENUTUP

A, Simpulan
Berdasarkan dari uraian mengenai Prosedur Penyimpanan Bahan
MakananAgar Tidak Cepat Rusak Di F&B Product Olen Cook Commis Pada
Hotel Padma Resort Ubud dapat disimpukan sebagai berikut :
1. Persiapan Diri
Sebagai seorang cook commis mempersiapkan diri mulai dari
pengambilan pakaian kitchen seperti baju dan appron di laundry, kemudian
memakai pakaian lengkap mulai dari baju,apron,celana panjang
hitam,safety shoes,dan juga topi. Seorang cook commis perlu
memperhatikan standar grooming yang berlaku di hotel Padma Resort Ubud
yaitu mulai dari rambut yang pendek dan disisir rapi untuk laki- laki.
Sedangkan yang perempuan disisir rapi dan menggunakan hairnet.
Bebas dari kumis dan jenggot, kuku bersih, dan tidak panjang. Pakaian yang
digunakan harus sesuai standar operasional hotel agar pada saat bekerja kita
aman dan selamat dan juga hygine, karena di kitchen berhubungan dengan
alat tajam dan juga api jika pakaian tidak lengkap dan tidak sesuai prosedur
maka bisa terjadi hal yang tidak di inginkan.
2. Proses Penyimpanan Bahan Makanan
Dalam proses menyimpan bahan makanan, bahan makanandapat
dibagi menjadi 2 yaitu Bahan Makanan Nabati dan Bahan Makanan Hewan.
Bahan Makanan Nabati adalah bahan makanan yang berasal dari tumbuhan

atau bahan makanan yang berbahan dasar dari tumbuhan.

60



61

Kebanyakan merupakan sumber karbohidrat, vitamin, lemak, dan
protein. Contoh bahan makanan nabati adalah sereal/biji - bijian, kacang —
kacangan, sayur — sayuran, buah — buahan, dan bumbu dapur dan. Pada bab
sebelumnya sudahdijelaskan proses penyimpanan sereal/biji — bijian, proses
penyimpanan kacang — kacangan, proses penyimpanan sayur — sayuran,
proses penyimpanan buah — buahan, dan proses penyimpanan bumbu dapur.

Bahan Makanan Hewani adalah bahan makanan yang merupakan
produk dari hewan atau bahan makanan olahan yang berasal dari hewan.
Kebanyakan merupakan sumber protein dan lemak bagi tubuh. Contoh
bahan makananhewani adalah, daging ternak (daging sapi dan daging
kambing), daging unggas (ayam, burung, bebek,kalkun), ikan dan kerang
kerangan, susu, dan telur. Pada bab sebelumnya sudah dijelaskan proses
penyimpanan daging ternak (daging sapi dan daging kambing), proses
penyimpanan daging ternak (daging ayam, daging burung,dagingh
bebek, daging kalkun), proses penyimpanan seafood (ikan dan kerang —

kerangan), proses penyimpanan telur.

B.  Saran
Berdasarkan dari uraian di atas dapat direkomendasikan saran sebagai
berikut :
1.  Sebaiknya pihak manajement lebih memerhatikan bahan makanan
yang akan disimpan, apabila bahan makanan tidak diperhatikan

pada saat penyimpanan akan mengeluarkan banyak cost dan biaya



pada bahan makanan.

Untuk para atasan pada departement f&b product disarankan untuk
menambahkan fasilitas seperti walk in chiller dan walk in freezer
agar memiliki tempat yang luas pada saat menyimpan bahan

makanan.
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