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BAB I 

PENDAHULUAN 

 

A. Latar Belakang Masalah 

Perkembangan industri pariwisata telah menjadi trend yang saat 

ini masih diminati oleh masyarakat dunia, karena masyarakat dunia 

memiliki ketertarikan untuk merasakan keanekaragaman budaya, 

bahasa dan adat istiadat setiap negara di dunia. Pariwisata menjadi 

salah satu sektor yang tetap memiliki peranan penting dalam 

menunjang pembangunan nasional, mengingat bahwa sektor pariwisata 

dapat menghasilkan devisa bagi negara. Pembangunan pariwisata juga 

dapat digunakan untuk memperkenalkan dan mendayagunakan 

keindahan alam dan kebudayaan Indonesia serta dapat meningkatkan 

persahabatan nasional dan internasional. 



  2 

 

 

Di Indonesia, pulau Bali merupakan salah satu daerah tujuan 

wisata yang dikenal oleh wisatawan mancanegara. Hal ini disebabkan 

kebudayaan adat istiadat dengan pemandangan alamnya yang 

menarik, serta mempunyai ciri khas makanan yang kaya akan rasa dan 

aromanya. Seiring dengan meningkatnya kunjungan wisatawan 

terhadap pariwisata di Bali, usaha penyedia layanan jasa hotel juga 

semakin berkembang pesat. Maka dari itu, dunia pariwisata memiliki 

hubungan yang sangat erat dengan industri perhotelan dan dapat 

dikatakan bahwa industri perhotelan merupakan salah satu pondasi 

pendukung dari dunia pariwisata. 

Hotel merupakan salah satu bidang usaha jasa pariwisata, yang 

dimana hotel menjadi sarana akomodasi bagi para wisatawan yang 

mengunjungi destinasi pariwisata (Ihsannudin, Nugraha & Chotimah, 

2022). Hotel terdiri dari berbagai macam departement yang bertugas 

dan bertanggung jawab terhadap bidang pekerjaan tertentu, salah 

satunya adalah Food and Beverage Product (Kitchen). Food and 

Beverage Product (Kitchen) bertanggung jawab atas perencanaan 

menu, pengadaan bahan baku, pengawasan proses memasak, 

presentasi hidangan, dan manajemen staf dapur. Tujuan utama dari 

Food and Beverage Product (Kitchen) adalah untuk menyajikan 

hidangan berkualitas tinggi kepada pelanggan dengan konsistensi dan 

kepuasan yang optimal. 
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Le Meridien Bali Jimbaran sebagai salah satu hotel terkemuka di 

daerah Jimbaran, melakukan kegiatan operasionalnya dengan 

melakukan kolaborasi antar department. Departemen-departemen ini 

selalu bekerja sama antara satu dengan yang lainnya agar dapat 

memberikan pelayanan yang maksimal kepada tamu. Department yang 

mempunyai peranan untuk meningkatkan usaha perhotelan selain Front 

Office yaitu Food and Beverage Product (Kitchen) yang bertanggung 

jawab penuh dalam penyimpanan bahan makanan, pengolahan sampai 

pada saat menyajikan makanan. 

Food and Beverage Product (Kitchen) dibagi lagi menjadi 

beberapa bagian yaitu terdiri dari hot kitchen, cold kitchen, butcher dan 

pastry kitchen. Bagian hot kitchen di khususkan untuk menyajikan 

semua jenis hidangan utama, cold kitchen bertugas untuk menyediakan 

hidangan pembuka, butcher bertugas untuk mempersiapkan semua 

jenis bahan dari hewani sebelum dilakukan pengolahan dan pastry 

kitchen bertugas untuk menyiapkan hidangan penutup atau dessert. 

Food and Beverage Product memegang peran penting dalam 

menentukan kepuasan tamu, hal ini dapat dilihat dari kualitas makanan 

yang disajikan.  

Dalam menjaga mutu dan kualitas rasa dari sebuah produk 

terdapat beberapa faktor yang dapat mempengaruhi, salah satunya 

ialah penggunaan bahan baku. Semakin baik kualitas bahan baku yang 
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akan diolah maka produk yang dihasilkan pun akan memiliki mutu dan 

kualitas rasa yang baik. untuk mendapatkan kualitas bahan baku yang 

baik, pemilihan bahan baku serta penyimpanan bahan baku harus 

diperhatikan dengan sungguh-sungguh. 

Chiller merupakan tempat penyimpanan bahan baku makanan 

yang bersuhu 4°C dengan karakteristik dingin namun tidak 

membekukan (Artini, Mahardiananta & Nugraha, 2022). Dalam proses 

penyimpanan bahan baku ke chiller room perlu dilakukan alur 

penyimpanan dan pengambilan bahan makanan yang seimbang. 

Keseimbangan penyimpanan dan pengambilan bahan makanan dapat 

dicapai dengan metode FIFO atau first in firstout. Yang artinya barang 

yang terlebih dahulu dimasukkan pada tempat penyimpanan harus 

terlebih dahulu dikeluarkan pula. Hal ini dilakukan agar tidak ada bahan 

yang terlalu lama disimpan sehingga berkurang kesegarannya, tidak 

terkontaminasi dan tidak cacat supaya produk yang dihasilkan 

berkualitas. 

Untuk menghasilkan produk yang berkualitas, selain harus 

memperhatikan bahan yang akan diolah juga harus melakukan 

penyimpanan yang baik supaya kualitas makanan tetap terjaga, staff 

kitchen harus menempatkan bahan yang tepat pada tempat yang tepat, 

yaitu sayuran segar dan buah-buahan perlu ditempatkan pada wadah 

tertentu dan dijauhkan dari telur dan produk susu. Memisahkan bahan 
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kering dan bahan basah, memisahkan bahan tabur dengan bahan krim, 

bahan yang baru datang diletakkan pada bagian dalam lemari 

penyimpanan atau bagian bawah bahan jenis yang sudah ada. 

Faktor lainnya yang dapat meningkatkan kualitas bahan saat 

penyimpanan adalah melakukan inventaris dan pengendalian bahan 

yang disimpan, yaitu secara berkala mendata jumlah dan waktu 

penyimpanan. Apabila ada bahan makanan yang sudah rusak, perlu 

segera dipisahkan dengan bahan yang masih utuh, bahan yang masih 

segar perlu dipisahkan dari bahan yang sudah busuk, hal ini dilakukan 

supaya bahan yang sudah rusak tidak mempengaruhi bahan lainnya 

dan juga dapat mengurangi cost pada pembelian bahan.  

Berdasarkan hasil wawancara dengan Chef Gede 

Partamandana, disebutkan bahwa masalah utama pada penyimpanan 

bahan makanan, yaitu jobdesc pada penyimpanan bahan makanan 

kurang diterapkan dan dilaksanakan oleh Commis Chef, kurang 

menerapkan metode first in first out, sehingga bahan baku yang 

pertama disimpan tertimpa oleh bahan baku yang baru. Akibatnya 

bahan baku yang lama akan mulai rusak dan bahkan busuk, kemudian 

dapat mengontaminasi bahan baru tersebut dan apabila diolah akan 

mengurangi mutu dan kualitas rasa dari produk yang dihasilkan. 

Berdasarkan hasil observasi di kitchen Le Meridien Bali 

Jimbaran, bahan baku di chiller room yang sudah rusak ataupun busuk 
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tidak secepatnya dikeluarkan dari chiller room sehingga dapat memicu 

bahan baku lain terkontaminasi dan cepat rusak karena terdapat bakteri 

didalamnya. Kemudian pada bagian lantai chiller terdapat daun sayuran 

yang jatuh ke lantai tidak segera dibersihkan. Lalu penggunaan 

container atau box sebagai wadah penyimpanan bahan baku makanan 

tidak terlebih dahulu dibersihkan atau dibilas sebelum meletakkan 

bahan baku kedalamnya untuk disimpan. Container yang tersedia tidak 

mencukupi untuk keperluan menyimpan sayuran maupun bahan baku 

yang hendak disimpan di chiller. Akibatnya dalam satu container 

terdapat dua jenis bahan baku makanan. 

Dari pemaparan di atas merujuk pada Standar Operasional 

Prosedur dalam Penyimpanan Bahan Makanan yang dimana terdapat 

beberapa kendala dalam proses pelaksanaannya. Hal inilah yang 

menjadi dasar untuk penulis mengangkat sebuah judul “Pelaksanaan 

Standar Operasional Prosedur Penyimpanan Bahan Makanan Pada 

Hotel Le Meridien Bali Jimbaran” 

B. Pokok Masalah 

 

Berdasarkan latar belakang masalah yang telah disampaikan, 

maka dapat menjadi pokok permasalahan, yaitu “Bagaimana 

Pelaksanaan Standar Operasional Prosedur Penyimpanan Bahan 

Makanan Pada Hotel Le Meridien Bali Jimbaran” 
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C. Tujuan Penelitian 
 

Untuk mengetahui Pelaksanaan Standar Operasional Prosedur 

Penyimpanan Bahan Makanan Pada Hotel Le Meridien Bali Jimbaran. 

D. Manfaat Penelitian 

 

Jika tujuan ini dapat dicapai, maka penelitian ini akan 

memberikan manfaat sebagai berikut: 

1. Bagi Mahasiswa 

Dapat menjadikan mahasiswa lebih disiplin dan bertanggung 

jawab dalam bekerja dan melaksanakan tugasnya. Mahasiswa 

dapat mengaplikasikan teori atau ilmu yang sudah diperolehnya 

dalam permasalahan yang timbul selama melakukan Penelitian 

Tugas Akhir. 

2. Bagi Politeknik Negeri Bali 

Dapat menjalin kerjasama dengan baik antara mahasiswa 

dengan perusahaan yang dekat serta agar tahu bagaimana 

seorang mahasiswa dapat menerapkan pembelajaran yang telah 

diperoleh di Politeknik Negeri Bali. 

3. Bagi Le Meridien Bali Jimbaran 

Bagi hotel Le Meridien Bali Jimbaran, diharapkan dapat 

berguna dalam melakukan perbaikan dengan memanfaatkan 
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keahlian tenaga kerja dari mahasiswa magang. Dapat menjalin 

kerjasama dengan baik dengan pihak Politeknik Negeri Bali. 

E. Metode Penelitian 
 

1. Lokasi Penelitian 

Lokasi penelitian ini dilakukan pada Hotel Le Meridien Bali 

Jimbaran yang berlokasi di Jalan Bukit Permai, Jimbaran, Bali 

80361, Indonesia. 

2. Objek Penelitian 

Objek Penelitian ini adalah Pelaksanaan Standar 

Operasional Prosedur Penyimpanan Bahan Makanan Pada 

Hotel Le Meridien Bali Jimbaran. 

3. Data Penelitian 

a. Jenis Data 

Data kualitatif adalah jenis data yang dikumpulkan dan 

dianalisis untuk memahami sifat atau kualitas suatu 

fenomena (Sarosa, 2021). Yang termasuk data kualitatif 

dalam penelitian ini adalah data yang berupa informasi atau 

keterangan – keterangan yang diperoleh dari kegiatan 

pengumpulan data dan tidak terwujud angka 

b. Sumber Data 

1) Data Primer 
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Data Primer adalah data yang dikumpulkan oleh 

peneliti langsung dari lapangan (Indrasari, 2020). Data 

primer dalam penelitian ini, didapatkan oleh penulis 

melalui wawancara dengan Head Chef dan Staff Food and 

Beverage Product Le Meridien Bali Jimbaran. Adapun 

tujuan dari wawancara ini adalah untuk mendapatkan data 

tentang SOP (Standar Operasional Prosedur) 

Penyimpanan Bahan Makanan, bagaimana Pelaksanaa 

SOP Penyimpanan Bahan Makanan, serta kendala - 

kendala apa saja yang dihadapi selama menerapkan SOP 

yang berlaku pada Le Meridien Bali Jimbaran. Data yang 

diperoleh dalam wawancara ini akan digunakan sebagai 

data pendukung dalam penyusunan Tugas Akhir. 

2) Data Sekunder 

Data sekunder adalah data yang bukan diusahakan 

sendiri pengumpulannya oleh peneliti, dan data sekunder 

biasanya terwujud data dokumentasi yang berupa data 

yang diperoleh dari sumber tidak langsung (Indrasari, 

2020). Data Sekunder yang didapatkan oleh penulis yaitu 

seperti data tentang hotel, gambar restaurant serat 

fasilitas - fasilitas lainnya. Data tersebut akan digunakan 

oleh penulis untuk melengkapi data yang akan ditulis pada 
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Tugas Akhir. Data Sekunder tersebut didapat dari 

browsing di internet pada web Le Meridien Bali Jimbaran. 

c. Metode Pengumpulan Data 

1) Observasi 

Observasi adalah teknik pengumpulan data dengan 

cara mengadakan pengamatan secara langsung pada 

objek atau tempat penelitian yang mendukung kegiatan 

penelitian, sehingga didapat gambaran secara jelas 

tentang kondisi objek penelitian tersebut (Ichsan & Ali, 

2020). Dalam hal ini penulis mengadakan pengamatan 

pada bagian Kitchen di Le Meridien Bali Jimbaran. 

2) Wawancara 

Wawancara adalah salah satu metode pengumpulan 

data kualitatif yang populer dan efektif. Dalam wawancara, 

peneliti atau interviewer berinteraksi langsung dengan 

responden untuk mendapatkan informasi yang mendalam 

tentang subjek tertentu (Makbul, 2021). Wawancara yang 

dilakukan oleh penulis yaitu dengan cara mengajukan 

pertanyaan tidak terstruktur atau secara langsung dan 

terbuka kepada Head Chef serta Staff Kitchen di Le 

Meridien Bali Jimbaran. 
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4. Metode Analisis Data 

Metode analisis data yang digunakan dalam penelitian ini 

adalah metode analisis deskriptif kualitatif. Deskriptif Kualitatif 

merupakan strategi penelitian dimana di dalamnya peneliti 

menyelidiki kejadian, fenomena kehidupan individu-individu dan 

meminta seorang atau sekelompok individu untuk menceritakan 

kehidupan mereka (Rusli, 2021). 
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BAB V 

SIMPULAN DAN SARAN 

 

Pada akhir penulisan tugas akhir ini, penulis memberikan kesimpulan serta 

saran selama melakukan penelitian di Hotel Le Meridien Bali Jimbaran. 

A. SIMPULAN 

Berdasarkan hasil penelitian mengenai Pelaksanaan Standar 

Operasional Prosedur Penyimpanan Bahan Makanan yang dilakukan 

oleh penulis selama menjalankan Magang Kerja di manajemen Food 

and Baverage Product Hotel Le Meridien Bali Jimbaran, maka dapat 

disimpulkan bahwa, dalam proses penyimpanan bahan makanan, staff 

kitchen telah melaksanakan sesuai dengan Standar Operasional 

Prosedur yang ada namun masih ada beberapa bagian dalam proses 

penyimpanan bahan makanan yang tidak memenuhi atau tidak 

menerapkan standar yang ada sehingga bahan-bahan tersebut harus 

selalu diperhatikan agar bahan-bahan tersebut dapat bertahan lebih 

lama didalam tempat penyimpanannya.  
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B. SARAN 

Berdasarkan uraian diatas penulis ingin memberi saran yang 

dapat digunakan sebagai bahan masukan bagi Le Meridien Bali 

Jimbaran agar Pelaksanaan Penyimpanan Bahan Makanan sesuai 

dengan standar yang sudah ditetapkan oleh manajemen, yaitu: 

Berdasarkan hasil analisis observasi wawancara dapat disarankan 

bahwa Head Chef sebaiknya menentukan tanggung jawab spesifik 

untuk setiap staff dalam hal penyimpanan bahan makanan. Misalnya, 

ada staff yang khusus bertanggung jawab untuk pengecekan suhu, 

pelabelan, dan pemantauan tanggal kadaluarsa. Dengan pembagian 

tugas yang jelas, setiap staff akan lebih fokus pada tanggung jawabnya 

masing-masing dan mengurangi kemungkinan kelalaian. 
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