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PENDAHULUAN

1.1L atar Belakang

Kepariwisataan telah berkembang menjadi iimdbssar yang memiki
peran strategis dalam pembangunan Kota Bandungsi Raxta Bandung
sebagai pusat bisnis, pemerintahan, pendidikankotau propinsi dan
keunggulan iklim kota, sebagai pendukung aktivitésata Kota Bandung
sehingga menjadi pusat distribusi wisatawan teratamsatawan nusantara.

Dewasa ini hotel merupakan salah satu sarana pET@NNdustri
pariwisata yang mempunyai peranan sangat besamdat@mberikan
pelayanan bagi para wisatawan, baik wisatawan ddmeasaupun
wisatawan asing. Para wisatawan datang dengan darkaperluan dan
tujuan, baik untuk keperluan bisnis maupun tujussata.

Perkembangan wisata kuliner di Kota Bandung adsédah satu daya
tarik yang paling berpotensi untuk saat ini, sebagbanyaknya
bermunculan para pengusaha kuliner yang menciptalekanan-makanan
unik sehingga menjadi daya tarik wisatawan untukkiogung ke kota
Bandung, namun berimbas kepada restoran hotel ritenigi yang
kebanyakan para wisatawan yang menginap di hotselat terkadang
tidak makan di restoran hotel melainkan diluar hotiengan demikian

restoran hotel harus senantiasa meningkatkan &saditoduknya agar tidak



kalah bersaing dengan jajanan-jajanan unik di KB#adung. Belum lagi,
pada saat ini banyak usaha perhotelan bermuncuiamengakibatkan
persaingan antara hotel-hotel. Pada tahun 2009 igaauntuk 12 hotel
baru di Kota Bandung sudah diberikan, Padahal patian 2008 terdapat
lebih dari 135 hotel di Bandung. Jumlah kamar panambah sekitar 1.200
kamar dari jumlah yang sudah ada tahun 2008 sekita@00 kamar

(www.kompas.com Pihak hotel terus berusaha memberikan yang iterba

untuk para tamu hotelnya salah satunya melaluiit@salproduk yang
ditawarkan restorannya, Itu semua dilakukan unteknomaskan para tamu
dengan harapan agar para tamu yang puas akan kdésgbal

Hotel sebagai suatu unit bisnis yang menawarkamkasar, makanan,
minuman, serta berbagai jasa lainnya yang kesemjaadmaksudkan
untuk melayani tamu. Semua ini harus didukung dergsilitas yang harus
disediakan pihak hotel. Sebagian tamu yang berkgnke sebuah hotel, di
samping membutuhkan layanan akomodasi yang baikhdéel tersebut
juga menuntut jenis layanan dan berbagai fasyiéay lain seperti restoran
sebagai penyedia makanan dan minuman.

Restoran hotel merupakan bagian makanan dan minuyeary
merupakan salah satu bagian yang terdapat dihogingsinya
melaksanakan penjualan makanan dan minuman. Sekahpelakukan
fungsi menjual makanan dan minuman tetapi dibaliksemuanya terdapat

kegiatan-kegiatan yang sangat komplek. Kegiatamekay itu adalah



melaksanakan usaha pengembangan produk makananmdaman,
merencanakan kegiatan-kegiatan yang dapat meramk wuntuk makan
dan minum di restoran hotel, melakukan pembelidrabdahan makanan
dan minuman, penyajian makanan dan minuman.

Hidangan makanan dan minuman yang di jual danikissapi restoran-
restoran yang ada di hotel dimaksudkan untuk mehidmbutuhan tamu
hotel dan pengunjung-pengunjung lainnya, yang marexeka dapat
menikmati makanan dan minuman dimana mereka memngina

Selain itu restoran hotel yang berada dibavaod and Beverage
Departemen, yang merupakan sumber pendapatan bagi hotel Jedaims
Departemen. Hal ini telihat pada rata-rata total pendapatargydihasilkan
penjualan makanan dan minuman yaitu 35% dari feéaldapatan hotel,
dengan demikian restoran adalah fasilitas yangriétdr@ oleh hotel untuk
pengunjung hotel baik itu yang menginap, meetirigu gpameran yang
bertujuan untuk meningkatkan pendapatan hotel demgenjaga kualitas
makanan dan minuman.

Dalam usaha jasa restoran tentunya kualitas adwalyang penting
untuk mengukur keseragaman produk agar tetap kensisesuai dengan
keinginan dan harapan konsumen. Makanan yang tkaagiituntut untuk
seragam, begitu juga dengan penyajiaannya. Kalaupenggunakan

kreasi, dibatasi oleh standar-standar produksialsejika tidak, ada



kecenderungan para juru masak melakukan improvpeak makanan yang
hasilnya membuat produksi tidak seragam dari wh&twaktu.

Kebanyakan pelanggan tidak lagi bersedia menerima mentoleransi
kinerja kualitas yang biasa saja. Jika para pergusayin bertahan dalam
persaingan, apalagi dalam hal pendapatan, tidakpdithan lain kecuali
berusaha untuk meningkatkan kualitas secara teamerus.

Menurut pra-survei yang dilakukan penulis padaorast hotel bintang
empat kota Bandung. Rata-rata Keluhan atau kompttang kualitas
produk makanan yang sering terjadi adalah tidaksistennya makanan
yang disajikan, dapat dilihat dari penyajian yaedkadang dilebihkan atau
dikurangi dan rasa yang kadang beda dengan pekansamen mencoba.
Konsumen yang telah menjadi pelanggan tentu akamatagp setiap dia
memesan kembali makanannya, mendapatkan makangnsgara dengan
pertama kali ia memesan makanan tersebut. Dugaasesuai dengan
survey pra penelitian yang dilakukan penulis padgarb April 2009
terhadap lima responden tiap hotel.

Survey pra penelitian dilakukan dengan menyebakkesioner kepada
tamu restoran hotel sebagai responden sebanyakréigp@nden tiap satu
restoran hotel. Responden diminta untuk menjaw#bpspertanyaan yang
ada didalam angket, dimana pada setiap pertanydaarikén pilihan

jawaban dan setiap jawaban diberikan skor dengeeg&s, untuk Kurang



Sekali diberikan skor 1, Kurang diberikan skor 2k@ diberikan skor 3,
Bagus diberikan skor 4, Bagus Sekali diberikan &kor
Berdasarkan hasil dari survey pra penelitian terseldiperoleh
keterangan seperti yang ditunujukan pada tabédkdteri
Tabel 1.1

Penilaian Kualitas Produk Makanan

Di Restoran Hotel Bintang Empat

No. Nama Hotel Nilal kualitas
1 Horison 23

2 Novotel 23

3 Savoy Homan 22.8
4 Jayakarta 22.8
5 | Aston Tropicana 22.2
6 Panghengar 22.4
7 Arion Swiss — Belihotel 22
8 Garden Permata 21.8
9 The Ardjuna Boutique 22.2
10 | Holiday Inn 22.4

Sumber : Diolah dari hasil pra penelitian 2009

Keterangan : Nilai maksimum kualitas produk ada@h
Nilai minimum kualitas produk adalah 8
Panjang interval adalah 8

Hal ini secara Kontinum dapat dibuat kategori sebbgrikut :

8 14.4 20.8 27. 33.6 40
[ L [ L @ @
Kurang Kurang Cukup Bagus Bagus
Sekali Sakal
Gambar 1.1

Hasil Kontinum kualitas produk



Berdasarkan Gambar 1.1 diperoleh keterangan baliaiaknalitas
produk restoran Hotel, disetiap hotel menunjukarhwza responden
beranggapan bahwa kualitas makanan cukup, tetajgloog ke kategori
kurang. Padahal untuk sebuah restoran Hotel teartaphn tamu terhadap
nilai produk kualitas makanan tinggi, belum lagtogan hotel harus dapat
bersaing dengan restoran biasa yang harga jualmyahntetapi kualitas
baik, maka daripada itu restoran hotel harus s&smnimenjaga kualitas
produk makanannya, khususnya restoran pada hotehtsng.

Hasil yang diperoleh dari kuisioner pra-survei, Wwahilai kualitas
produk restoran Hotel, disetiap hotel menunjukarhweza responden
beranggapan bahwa kualitas makanan cukup, tetajloog ke kategori
kurang. Padahal untuk sebuah restoran hotel tearaphn tamu terhadap
nilai produk kualitas makanan tinggi, belum lagtogan hotel harus dapat
bersaing dengan restoran biasa yang harga juakelyd Imurah tetapi
kualitas baik, maka daripada itu restoran hotel$agenantiasa menjaga
kualitas produk makanannya, khususnya restoran Ipatéé berbintang.

Ketidakseragaman ini membuat rancu dalam restaaamuenyebabkan
banyak komplain yang menuntut keseragaman benasgq, rpenampilan
atau porsi. Untuk itu, ditentukan standar resepgyarerupakan rambu
pembatas kebebasan memasak, untuk mencapai kesgmesmpsi para

juru masak yang ada di dapur.



Makanan yang diolah, tentu menggunakan bahan olghag mentah,
setengah jadi, ataupun makanan jadi. Semua bahahams dikelola
dengan baik setelah melalui proses pembelian, peaan, penyimpanan,
pengeluaran dan proses lanjutan di dapur. Kelubktusdatang dari tamu
karena kualitas makanan yang buruk. Salah satudgdata dari bahan
olahannya yang memang tidak baik, di bawah staaidar mendekati rusak.
Kendala kualitas ini harus dicari sebabnya sejalsgs pembelian yang
mungkin salah, seterusnya sampai saat disajikan.

Kualitas produk merupakan hal penting untuk restonatel karena
semakin banyaknya hotel, maka dipastikan setiaporas hotel akan
bersaing meningkatkan kualitas produk makanan agaampu
mepertahankan pelanggannya.

Restoran Hotel biasanya lebih menonjolkan cita resldagai faktor
penting, selain penyajiannya yang menarik. Konsistéa rasa sangat
penting karena restoran hotel harus dapat menyajikatu cita rasa
makanan yang sama (standar). Konsumen selalu mepiaam makanan
yang dipesannya sesuai dengan harapan yang diargirtkeh karena itu
produk makanan yang ditawarkan oleh restoran hotells berkualitas.

Produk makanan berkualitas akan memuaskan konsumen.



Atas dasar uraian di atas maka penulis tertarikukunnhelakukan
penelitian dengan judul “HUBUNGAN PENGGUNAAN STANDA
RESEP DAN BAHAN BAKU MAKANAN DENGAN KUALITAS
PRODUK MAKANAN PADA RESTORAN HOTEL BINTANG EMPAT

DI KOTA BANDUNG".

1.21dentifikas Masalah
Berdasarkan latar belakang yang telah diuraikatasliauang lingkup
permasalahan pada penelitian ini dirumuskan dalaantult kalimat

pertanyaan sebagai berikut :

1. Bagaimana hubungan pengguanaan standar resgp defigan
kualitas produk makanan (Y) pada restoran hoteiabm empat di
kota Bandung.

2. Bagaimana hubungan penggunaan bahan baku makangn (X
dengan kualitas produk makanan (Y) pada restoddel lbintang
empat di kota Bandung.

3. Bagaimana hubungan penggunaan standar resgpd@t bahan
baku makanan (¥ dengan kualitas produk makanan (Y) pada

restoran hotel bintang empat di kota Bandung.



1.3Tujuan dan Kegunaan Penelitian
1.3.1Tujuan Penelitian

Adapun tujuan dari penelitian ini adalah sebagekbe:

1. Untuk mengetahui hubugan penggunaan standar re€Bp (
dengan kualitas produk makanan (Y) pada restorael ho
bintang empat di kota Bandung.

2. Untuk mengetahui hubungan penggunaan bahan baky (X2
dengan kualitas produk makanan (Y) pada restoramel ho
bintang empat di kota Bandung.

3. Untuk mengetahui hubungan penggunaan standar {&s¢p
dan bahan baku makanan j(Xdengan kualitas produk
makanan (Y) pada restoran hotel bintang empat afa k

Bandung.

1.3.2 Kegunaan Penelitian
Penelitian ini diharapkan dapat berguna, baik secar
teoritis maupun secara prakitis.
1.3.21 Kegunaan Teoritis
Penelitian ini diharapkan dapat memberikan pengetah
terhadap Teknik Pengolahan Makanan, sehingga dijpdikan
sebagai bahan referensi bagi pihak lain yang akatakukan

penelitian lebih lanjut.
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1.3.22 Kegunaan Praktis

Melalui penelitian ini diharapkan dapat menjadi dah
masukan atau informasi yang bermanfaat bagi peaasatimasa
yang akan datang bekaitan dengan kualitas prodidamaa dan
bagi peneliti, diharapkan dapat mengaplikasikanri tg@ng
dimiliki untuk menganalisa fakta, gejala dan pésiat yang

terjadi, dan menarik kesimpulan.



