Universitas B I n a
Darma )9

ANALISIS PENERAPAN STANDAR RESEP DAN PENYIMPANAN

BAHAN BAKU GROCERIES TERHADAP KUALITAS MAKANAN

DI PASTRY KITCHEN THE ARISTA HOTEL PALEMBANG

PROYEK AKHIR
DINDHA ZUESTHIN SALSABILA
21126010P

PROGRAM STUDI PENGELOLAAN PERHOTELAN
FAKULTAS VOKASI
UNIVERSITAS BINA DARMA
PALEMBANG
2024



ANALISIS PENERAPAN STANDAR RESEP DAN PENYIMPANAN
BAHAN BAKU GROCERIES TERHADAP KUALITAS MAKANAN

DI PASTRY KITCHEN THE ARISTA HOTEL PALEMBANG

Universitas B [ l’l a
Darma 99

Disusun Oleh :
DINDHA ZUESTHIN SALSABILA
21126010P

Diajukan Sebagai Salah Satu Syarat untuk Meraih Gelar Sarjana Terapan pada
Program Studi Pengelolaan Perhotelan

PROGRAM STUDI PENGELOLAAN PERHOTELAN
FAKULTAS VOKASI
UNIVERSITAS BINA DARMA PALEMBANG

2024



HALAMAN PENGESAHAN

ANALISIS PENERAPAN STANDAR RESEP DAN PENYIMPANAN
BAHAN BAKU GROCERIES TERHADAP KUALITAS MAKANAN
DI PASTRY KITCHEN THE ARISTA HOTEL PALEMBANG

DINDHA ZUESTHIN SALSABILA
22126010P

PROYEK AKHIR

Telah Diterima Scbagai Salah Satu Syarat Memperoleh Gelar Sarjana

Terapan Pariwisata Pada Program Studi Pengelolaan Perhotelan

Menyetuju,
Palembang, 25 Juli 2024
Fakultas Vokasi

Universitas Bina Darma

Pefnbimbing, Dekan,

Lili Anggraini S.Pd,M.Par Prof. Dr. Edi Surya Negara, M.Kom



HALAMAN PERSETUJUAN KOMISI PENGUJT

Karys  Akhir  Berjudul = ANALISIS PENERAPAN STANDAR RESEP DAN

PENYIMPANAN BAHAN BAKU GROCERIES TERHADAP KUALITAS MAKANAN DI
THE ARISTA HOTEL PALEMBANG”

Oleh "Dindha Zuesthin Salsabila®, Tclah dipertzhankan didepan penguji pada tanggal 25 juli 2024
dan dinyatakan sudah memenuhi syarat untuk ditetima. |

KOMISI PENGUII
4N
1. Lili Anggraini S.Pd,M.Par Ketua Penguji W )
2. Akhmad Khudri, M.Kom Anggota Penguji 1 ( Q—z. )
3. Nuryia Nathasya S.E,M.M.Par Anggota Penguji 2 (W )

Palembang, 25 juli 2024
Program Studi Pengelolaan Perhotelan
Fakultas Vokasi
Universitas Bina Danpj‘ =
Unh “,;i‘\ ~ .- X
"""Ketua Program Studi

Fakultas ")

{Nurvia Nathasya, S.E., M.M.Par.)




SURAT PERNYATAAN

Saya yang bertanda tangan dibawah ini:

Nama : Dindha Zuesthin Salsabila

Nim

:21126010P

Dengan ini menyatakan bahwa -

1.

Karya fulis saya (tugas akhir/skripsi/tesis) ini adalah hasil saya sendiri dan
belum pernah diajukan - untuk mendapatkan gelar akademik baik
(ahlimadya/saljana/magistcr) di universitas bina darma Palembang atau
perguruan tinggj lainnya.

Karya tulis ini mumi gagasan, rumusan dan penelitian saya sendiri dengan
arahan pembimbing.

Di dalam karya tulis ini tidak terdapat karya atau pendapat yang telah ditulis
atau dipublikasikan orang lain, secara tulis dengan jelas dikutip dengan
mencantumkan nama pengarang dan memasukkan ke daftar rujukan.

Saya bersedia tugas akhir/skripsi/tesis, yang saya hasilkan di cek keasliannya
menggunakan plagiarism checker diunggah ke internet, schingga dapat diakses
publik secara daring.

Surat pernyataan ini saya tulis dengan sungguh-sungguh dan apabila terbukti
melakukan  penyimpangan  ketidakbenaran dengan peraturan  dan
perundangundangan yang berlaku

Demikian surat pernyataan ini saya buat agar dapat dipergunakan sebagaimana
mestinya.

Palembang, 25 Juli 2024

22126010P



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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