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BAB I 

PENDAHULUAN  

1.1 Latar Belakang 

Perkembangan pariwisata di Indonesia yang terus meningkat dan berpengaruh 

besar terhadap sektor perhotelan yang bergerak di bidang penyedia jasa. 

Peningkatan ini terlihat dari datangnya wisatawan dari mancanegara yang banyak 

mengunjungi Indonesia yang meningkat dari tahun ke tahun. Pariwisata adalah 

salah satu prioritas pemerintah yang harus di tingkatkan yang akan membawa 

dampak yang baik bagi perekonomian yang ada di Indonesia. Namun beberapa 

tahun belakangan pariwisata memiliki penurunan akibat pandemi wabah Covid-19 

yang berdampak pada seluruh dunia dan menjadi dampak yang kurang bagi dunia 

pariwisata. Namun pada saat ini pariwisata mulai kembali berjalan dengan lancar 

semenjak mulai menurunnya pandemi Covid-19 ke level yang lebih rendah. Pada 

saat ini dapat dirasakan bahwa perkembangan pariwisata memberikan dampak 

yang baik bagi perekonomian Indonesia. 

Hotel adalah salah satu jenis akomodasi yang mempergunakan sebagian atau 

keseluruhan bagian untuk jasa pelayanan penginapan, penyedia makanan dan 

minuman serta jasa lainnya bagi masyarakat umum di kelola secara komersil 

(Keputusan Menteri Parpostel no Km/94/HK103/MPPT 1987). Pengertian hotel 

dalam surat keputusan Menpar Postel yaitu SK: KM 34/HK/103/MPPT-87: “Agar 

para wisatawan mempergunakan sarana akomodasi ini merasa senang, nyaman 

serta mendapatkan keputusan di dalam menerima servis selama tinggal di hotel, 

maka hotel harus dikelola secara potensial. Hotel juga berupaya semaksimal 

mungkin dalam penyediaan makanan dan minuman dimulai dengan fasilitas 

dapur, peralatan dapur, para pengolah makanan yang memiliki standar industri 

dalam mengelolah makanan.  

Berdasarkan hasil pengamatan kita bisa lihat sekarang ini bahwa 

perkembangan hotel di Indonesia sudah sangat banyak tersebar di seluruh kota – 

kota yang ada di Indonesia. Kota Manado menjadi salah satu kota besar yang ada 

di provinsi Sulawesi Utara yang banyak terdapat hotel berbintang maupun hotel 
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yang tidak berbintang. Kita bisa lihat juga salah satu hotel yang memiliki bintang 

empat yang ada di kota Manado yaitu Novotel Golf Resort & Convention Center 

Manado hotel ini sebagai salah satu destinasi penginapan bagi wisatawan yang 

datang untuk liburan maupun dalam menjalankan bisnis karena memiliki fasilitas 

yang cukup baik dan lokasi yang cukup strategis karena memiliki pemandangan 

lapangan golf yang berlatar belakang Gunung Klabat. Hotel Novotel Golf Resort 

& Convention Center Manado juga memiliki departemen yang mengelola 

penyediaan jasa masing – masing.  Namun dalam hal ini hotel Novotel Golf 

Resort & Convention Center Manado juga tidak selalu terus berjalan dengan 

lancar banyak masalah yang didapati baik dari aspek penyediaan akomodasi, 

makanan dan minuman dan aspek yang lainnya yang ada di hotel Novotel Golf 

Resort & Convention Center Manado.  

Berdasarkan hasil pengamatan yang terjadi dalam Food and Beverage  

Department masalah – masalah yang terjadi yaitu komentar tamu yang di berikan 

melaui website atau secara langsung kepada staf yang ada di Hotel Novotel Golf 

Resort & Convention Center Manado di karenakan kualitas makanan yang kurang 

baik. Tamu memberikan komentar kualitas makanan breakfast yang kurang enak, 

masalah yang lain juga yang disampaikan tamu terkait dengan pizza yang 

disajikan memiliki adonan yang tebal berbeda dengan dua bulan sebelumnya tamu 

itu datang di hotel tersebut. Masalah yang lain juga yaitu standarisasi prosedur 

pembuatan makanan yang dijalankan tidak konsisten misalnya sate yang harusnya 

di bakar (grill) yang mengakibatkan kualitas makanan yang dihasilkan berbeda – 

beda dengan standar recipe yang ada di Hotel Novotel Golf Resort & Convention 

Center Manado. 

Novotel Golf Resort & Convention Center Manado memiliki Standar 

Operasional Prosedur dalam mengolah makanan untuk tamu, namun terkadang 

ada beberapa tahapan yang dilewati untuk mempersingkat waktu sehingga dari hal 

tersebut menghasilkan kualitas makanan yang berbeda.  Maka dari itu berdasarkan 

uraian di atas penulis memngambil judul “Pengaruh Prosedur Pengolahan 

Makanan Terhadap Kualitas Makanan di Novotel Golf Resort & Convention 

Center Manado”. 
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1.2 Rumusan Masalah  

Berdasarkan latar belakang yang telah dikemukan di atas, maka rumusan 

masalah dalam penelitian ini adalah  

1. Apakah prosedur pengolahan makanan berpengaruh terhadap kualitas 

makanan? 

2. Seberapa besar pengaruh prosedur pengolahan makanan terhadap kualitas 

makanan?  

1.3 Tujuan Penelitian  

Berdasarkan rumusan masalah yang telah diuraikan di atas maka penelitian 

ini dilakukan dengan tujuan untuk. 

1. Mengukur pengaruh prosedur pengolahan makanan terhadap kualitas 

makanan di Novotel Golf Resort & Convention Center Manado. 

2. Menganalisa seberapa besar pengaruh prosedur pengolahan makanan 

terhadap kualitas makanan Novotel Golf Resort & Convention Center 

Manado.  

1.4 Manfaat Penelitian   

1. Manfaat penelitian bagi peneliti untuk mendapatkan wawasan tentang 

hal – hal yang dapat mempengaruhi kualitas agar dapat 

mengaplikasikan yang benar pada saat terjun ke realitas dunia kerja. 

2. Memberikan masukan bagi pihak Novotel Golf Resort & Convention 

Center Manado agar tetap menjaga prosedur pengolahan makanan 

sehingga dapat berpengaruh terhadap kulitas makanan yang baik dan 

juga komentar dari konsumen atau tamu. 

3. Manfaat penelitian bagi institusi memberikan kesadaran betapa 

pentingnya pengaruh prosedur pengolahan makanan yang benar 

terhadap kualitas makanan agar institusi dapat memberikan 

pemahaman bagi mahasiswa agar dapat menerapkan prosedur yang 

benar. 


