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ABSTRAK 

 

Penerapan standar resep dan penyimpanan bahan baku groceries yang baik dan benar 

sangat diperlukan. Untuk mendapatkan hasil kualitas makanan yang baik, harus 

menerapkan standar yang berlaku. Pencegahan terjadinya kualitas makanan yang 

buruk juga bisa dilakukan dengan memperhatikan tempat penyimpanan bahan 

makanan tersebut. Jika tempat penyimpanan bahan makanan tidak sesuai dengan 

kelompok atau klasifikasinya, maka bahan makanan rentan berkurang kualitasnya. 

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui penerapan standar resep dan 

penyimpanan bahan baku groceries terhadap kualitas makanan di pastry kitchen The 

Arista Hotel Palembang. Metode penelitian yang digunakan adalah metode kualitatif 

menggunakan teknik wawancara bersama lima informan yaitu staf pastry di The 

Arista Hotel Palembang. Berdasarkan hasil penelitian, masih terdapat staf yang tidak 

mengikuti standar resep. Sehingga kualitas makanan di pastry The Arista Hotel 

Palembang masih kurang baik dikarenakan tidak lengkapnya standar resep yang ada 

pada buku pedoman. Namun pada penggunaan peralatan untuk menunjang 

keberhasilan sebuah produk agar mendapatkan kualitas yang baik di pastry The Arista 

hotel Palembang sudah cukup baik karena semua lengkap tersedia.  

Kata kunci: Standar resep, penyimpanan bahan baku groceries, kualitas makanan. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 
 

 

ABSTRACT 

 

Implementation of recipe standards and good and correct storage of groceries raw 

materials are indispensable. To obtain good food quality results, it is necessary to 

apply the applicable standards. Prevention of poor food quality can also be done by 

paying attention to the place where the food is stored. If the storage places for 

foodstuffs do not correspond to their group or classification, then foodstuffs are prone 

to reduced quality. The purpose of this study was to find out the application of the 

standard of recipes and storage of raw materials of groceries to the quality of food in 

the pastry kitchen of The Arista Hotel Palembang. The research method used is a 

qualitative method using the technique of interviewing five informants, namely pastry 

staff at The Arista Hotel Palembang. Based on the results of the study, there are still 

staff who do not follow the prescription standards. So the quality of food at The Arista 

Hotel Palembang pastry is still poor due to incomplete recipe standards in the guide 

book. However, the use of equipment to support the success of a product in order to 

get good quality in pastry The Arista hotel Palembang is good enough because all 

complete is available. 

Keywords: Standard recipes, storage of raw materials groceries, food quality. 
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