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A. Latar Belakang 

 Perkembangan pariwisata di era globalisasi saat ini memberikan kemajuan 

ekonomi yang besar bagi setiap negara dengan destinasi wisata didunia. Adapun 

perkembangan pariwisata yang semakin maju menuntut adanya penyediaan 

akomodasi yang memadai. Hal ini terlihat dari banyaknya muncul jasa penginapan 

ataupun hotel yang dibangun untuk pemenuhan kebutuhan tersebut, termasuk 

semakin pesatnya perkembangan hotel diindonesia salah satunya yaitu kota 

padang. 

 Kota padang adalah ibukota dari sumateera barat, Kota padang juga 

merupakan kota terbesar di Sumatera Barat dan juga sebagai pintu gerbang barat 

indonesia dari Samudra Hindia. Kota padang yang terkenal akan legenda Malin 

Kundang dan Siti Nurbaya ini sedang gencar akan pertumbuhan pariwisatanya. 

Bukan hanya terkenal dengan objek wisatanya yang banyak tetapi juga terkenal 

dengan makanannya yang populer dikalangan rakyat indonesia seperti Rendang, 

Sate Padang, Dendeng Balado dan masakan daerah lainnya. Oleh karena itu Kota 

Padang menjadi salah satu tempat yang menarik untuk dikunjungi oleh 

wisatawan. 

Bisnis perhotelan di Indonesia mengalami peningkatan yang cukup 

signifikan. Muncul hotel-hotel baru di kota-kota besar dan daerah pariwisata 

diseluruh wilayah indonesia. Perusahaan hotel adalah salah satu bentuk 

perdagangan jasa yang menyediakan jasa penginapan dan jasa pelayanan lainnya 

untuk memenuhi kebutuhan wisatawan, seperti penyediaan makanan, minuman, 



 
 

 
 

spa dan fasilitas  rekreasi. Menurut Hurdawaty dan Parantika (2018:7)  Hotel 

merupakan tempat menginap yang disewakan kepada masyarakat umum untuk 

waktu-waktu tertentu serta menyediakan makanan dan minuman untuk para 

tamunya. Sejalan dengan perkembangan zaman, usaha perhotelan tidak hanya 

menyediakan fasilitas penginapan makanan dan minuman saja, tetapi sudah 

berkembang kepemenuhan kebutuhan lainnya seperti,terapi,hiburan,olahraga dan 

rekreasi. Perkembangan hotel ini dipengaruhi oleh pesatnya perkembangan wisata 

disuatu daerah, salah satunya adalah Pangeran Beach Hotel Padang. 

Hotel Pangeran Beach Padang adalah salah satu hotel berbintang empat 

(****) yang ada dikota padang yang beralamat di Jl.Ir,H.Juanda No.79 

Padang,Sumatera Barat. Letaknya yang strategis yaitu dipusat kota dan berdekatan 

dengan beberapa pusat oleh-oleh serta tempat rekreasi, membuat hotel ini mudah 

ditemui. Hotel pangeran beach padang memiliki akses 40 menit dari Bandara 

Internasional Minangkabau, 30 menit dari pelabuhan Teluk Bayur. Hotel 

Pangeran Beach memiliki berbagai macam departemen yang menjalankan 

operasional hotel dengan baik dengan jumlah karyawan 144 orang. Berikut 

pembagian Departemen dan jumlah karyawan dipangeran beach hotel padang :  

Tabel 1. Jumlah Karyawan Di Pangeran Beach Hotel Padang 
No Departemen Jumlah Karyawan 
1 Accounting / Purchasing 13 
2 HRD / Driver   7 

3 Sales & Marketing   5 

4 Front Office / Bellboy 13 

5 Food & Beverage service 21 

6 Housekeeping / Laundry 36 

7 Engineering 12 

8 Security 14 



 
 

 
 

9 Food & Beverage Product  23 

 Total Karyawan 144 
Sumber : HRD hotel 
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 daftar menu diatas penulis menemukan bahwa adanya menu makanan 

yang disajikan tidak sesuai dengan daftar menu yang telah ditetapkan dimana pada 



 
 

 
 

hari senin seharusnya disajikan ayam rica-rica sedangkan disajikan pecel ayam 

seperti gambar dibawah ini : 

                                      

 
                  

                   Sumber : Dokumentasi Pribadi 2022 
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B. Identifikasi Masalah 

 latar belakang masalah diatas, maka dapat diidentifikasikan 

masalah sebagai berikut: 

1. Makanan yang disajikan kurang segar di Pangeran Beach Hotel. 

2. Penyajian makanan yang kurang bersih membuat karyawan tidak nafsu 

makan di kantin Pangeran Beach hotel padang. 



 
 

 
 

3. Makanan yang disajikan kadang tidak sesuai dengan daftar menu yang 

telah ditetapkan. 

4. Warna dan cita rasa makanan tidak bervariasi. 

C. Batasan Masalah 

 

D. Rumusan Masalah 

 uraian diatas, maka rumusan masalah dari penelitian ini 

adalah: 

1. Bagaimana analisis kualitas makanan karyawan yang disajikan di 

Pangeran Beach Hotel Padang ditinjau dari Freshness bahan makanan? 

2. Bagaimana analisis kualitas makanan karyawan yang disajikan di 

Pangeran Beach Hotel Padang ditinjau dari Presentation makanan? 

3. Bagaimana analisis kualitas makanan karyawan yang disajikan di 

Pangeran Beach Hotel Padang ditinjau dari Well Cooked/tingkat 

kematangannya? 

4. Bagaimana analisis kualitas makanan karyawan yang disajikan di 

Pangeran Beach Hotel Padang ditinjau dari Variety of Food/varian 

makanannya? 

 

 

 



 
 

 
 

E. Tujuan Penelitian 

1. Tujuan Umum  

Mengetahui Kualitas Makanan Karyawan di Pangeran Beach Hotel 

Padang. 

2. Tujuan Khusus 

Tujuan khusus dari penelitian ini adalah untuk menganalisis kualitas 

makanan karyawan dilihat dari indikator freshness, presentation, well 

cooked, dan variety food. 

F. Manfaat Penelitian 

1. Bagi Hotel 

 

2. Bagi Department Pariwisata Universitas Negeri Padang 

 

3. Bagi Peneliti 
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4. Bagi Peneliti Lain 

 

 

 


