DAFTARIISI

HALAMAN SAMPUL.....cuiuiintinrieieiisississssssssisssssesesss s ssssssssssssssssssssessssssssesns
LEMBAR PENGESAHAN .......coviiiintintiecesnssnisisesessssssssssess ssesssssssssssssessssssssssans
LEMBAR PERNYATAAN .....ccointiiiiiiiisisnnsinisssssssssnssnssnssessessssasssssess sesessssssss sas
KATA PENGANTAR ...ttt st sssnssnssssssssssssssss ssesssssesnsssssessssssssssess sssss sone
ABSTRAK ..ottt st sasss seesessssssssss s sss sassassne sasssssssssssss sos sassssssone
ABSTACT ..ottt et st ssssss st e s sassss ses sesssssssssssss esssssas ssess sussnssnssesss
(07 o 17 1]
DAFTAR GAMBAR........ccoiriiitiitiiiinsinses s sas s sessss s ssssas ssssssassassnssnssssssssssans
DAFTAR TABEL.......coiiitiiiiintintie et s sesssssssssss s s sasne snsssssssssssss s ens sussne ses
BAB | PENDAHULUAN .......coiiiiiitintintie st s sesssssssssssss sesssss ssssss sassnssssssssenss
1.1 Latar BElaKaNng ...ccccvceceee et sttt e e s e e
1.2 RUMUSAN Masalah ... e e
1.3 TUJUAN PENEIITIAN vttt st st s e e
1.4 Kegunaan Penelitian ... e
1.4.1 KEGUNAAN TEONILIS wevivvverrreieiiiesseertieses crrestessae e eeeeste serees seesaeaesses sve e snes
1.4.2 Kegunaan Praktis ......ccueeeiesiese ettt e e st s e
BAB Il KAJIAN PUSTAKA DAN KERANGKA BERPIKIR ......ccccoeverennnnnnncnecnennene
2.1 Pengertian ReSOrt /HOEI .......c.coeereeierieree ettt e e e
2.2 Food & Baverage Product ........coueeeceiee et st e
2.3 Pengertian Kitchen Departemen .......cccccceeeeeveeecceeeeetesee et s ee v
2.2.1 Syarat-Syarat Dapur Hotel INternasional ..........ccccoeeevenecveiene s

2.2.2 Tugas dan Tanggung Jawab Organisasi Kitchen ............cceevveveneenen.

vl



2.4 Tinjauan Pemeliharaan Penyimpanan Makanan dan Kualitas 13

Makanan.
2.4.1 Tinjauan Suhu Tempat Penyimpanan Bahan Makanan........................ 15
2.4.2 Definisi First IN FirSt OUE..........cvccereenecreerireeesee et e s 20
2.5 Kualitas Makanan ... et e e e e e e 21
2.6 Upaya Mempertahankan Mutu Produk ..........cccceevevecceeceenenrieceeseenee s 24
2.7 Penelitian Terdahulu .........ccoieiee e e e 28
2.8 Kerangka Pemikiran .......ccccecoeecere st ettt s e es e 31
BAB 11l METODOLOGI PENELITIAN .......coviiitinnintisesnesiesnsesessssssssssssssssssnssnssnes 32
I 0] o 11 =T =1 [ = o TSRO 32
3.2 Metode Penelitian .......cocceoeeeiiineeee e e s 32
3.3 JadWal PENelitian ...c.eoveeeeieece st e e s 33
3.4 TEKNIK SAMPIING woueeeieeeeee ettt st st st st st s e e 34
3.4.1 Populasi PENEHLIAN ....c..cveieeieiieieece et st 34
3.4.2 Sampel PeNelitian .....cooooeeieee et 34
3.5 Teknik Pengumpulan Data ........cceeeeeicerecese e e e 35
3.5.0 OBSEIVAST weuueuivirie ettt st s s e e e e e 35
3.5.2 WAWANCACA ..coiiiiiiiciiie e e s s e 36
3.5.3 Studi DOKUMENTET ..ottt e e s 33
3.6 Teknik ANalisis DAta ......ccccceveuiveieriniiiiece e e e s 36
BAB IV PEMBAHASAN ..ottt snessns s s e ssasssssssssses sessssssssssans ses 38
4.1 PROFIL HOTEL / RESORT ...ooviteteeriesteerireetesesee e essssesssssessssesessssesssssssssvenns 38
4.1.1 Natra Bintan a,Tribut Portfilio RiSOrt .......ccueeeiiieiieeie et 38
4.1.2 LOKAST RESOIT ...ttt ettt et st e et e et s 39

vill



o T B = Ty 111 = T (=YY o] SRR 39

4.1.4 Struktur Organisasi HOtel.......covvuiciivenee et e 42
4.2 PemMDbBaNasan ....ccciieiee e e e et e 43

4.2.1 Upaya Yang harus dilakukan oleh food & baverage product agar
dapat menjaga kualitas makanan di Natra Bintan s, tribute portfolio 43
11T o) o TSRS

4.2.2 sistem penyimpanan bahan makanan agar dapat terjaga dengan

baik di Natra Bintan a,Tribut Portfolio Resort .........cceeeeeeevveveeceevvere e >
BAB V KESIMPULAN DAN SARAN .......covnuintnnsinnnrinesnssissssiss s ssssssssssssassssssassns sos 63
5.1 KESIMPUIAN .ottt sttt sttt s e s e s s s aese s asseneeaes 63
5.2.5arAN it e e s s e s 65
DAFTAR PUSTAKA .....ooouiiiiiistitsis s st sessssess sassessssssssssasssssss sssss sensss snssssssness 66
LAMPIRAN......couitit sttt cntsne ettt sesssscnssassssssasss sasssssssasssss sessssass sussnssssess sussesssss 70

viill



