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ABSTRAK

Penyimpanan bahan makanan sangat diperlukan penerapannya untuk meningkatkan kualitas
bahan makanan itu sendiri dan menghindari bahan makanan terbuang secara sia-sia, seperti
terjadinya pembusukan dari barang perishabel. Tujuan dari penelitian ini adalah untuk
mengetahui pengaruh penyimpanan barang terhadap kualitas bahan makanan di Hotel Belmond
Jimbaran Puri Bali. Teknik sampel ditentukan secara sensus dengan jumlah responden 38 orang
responden. Analisis data yang digunakan teknik kuantitatif data meliputi statistik deskriptif
dengan skala likert dan statistik inferensia meliputi uji validitas dan reliabilitas, regresi
sederhana, uji korelasi dan determinasi. Analisis data dibantu dengan Statistical of social
science (SPSS). Hasil penelitian menunjukkan bahwa secara parsial variabel penyimpanan
bahan makanan memiliki hasil tidak berpengaruh terhadap kualitas bahan makanan. Dengan
hasil perhitungan thitung 1,675 < ttabel 1,688 dan nilai signifikasi 0,103 > 0,05, maka hipotesisi
Ho diterima dan Ha ditolak, yaitu tidak adanya pengaruh signifikan antara penyimpanan bahan
makanan terhadap kualitas bahan makanan.

Kata Kunci : Penyimpanan Bahan Makanan, Kualitas Bahan Makanan, Kualitas Produk,
Metode Penyimpanan, Hotel
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ABSTRACT

Food storage is very necessary to improve the quality of the food itself and avoid wasting food,

such as spoilage of perishable goods. The purpose of this study was to determine the effect of
storage of food ingredients on the quality of food ingredients at the Patra Jasa Bali Resort and
Villas Hotel. The sample technique is determined by census with the number of respondents 38
respondents. Data analysis used techniques of quantitative data including descriptive statistics
with likert scale and inferential statistics including validity and reliability, simple regression,

correlation test and determination. Data analysis was assisted by Statistical of social science
(SPSS). The results of the research show that partially the food storage variable has no effect
on the quality of food. With the calculation results of tcount 1.675 < ttable 1.688 and a
significance value of 0.103 > 0.05.5, the hypothesis Ho is accepted and Ha is rejected, namely
that there is no significant influence between food storage on the quality of food.

Keywords: Food Storage, Food Quality, Product Quality, Storage Methods, Hotels

xiil



---Halaman ini sengaja dikosongkan---

Xiv



KATA PENGANTAR

Puji syukur penulis panjatkan kepada Allah SWT yang telah melimpahkan Rahmat dan
karunia-Nya sehingga penulis dapat menyelesaikan Tugas Akhir dengan judul “Pengaruh
Penyimpanan Bahan Makanan Terhadap Kualitas Bahan Makanan Di Hotel Belmond Jimbaran
Puri Bali” yang diajukan guna memenuhi syarat kelulusan dan meraih gelar Sarjana Terapan
Pariwisata (S.Tr.Par) dalam Program Studi Manajemen Bisnis Pariwisata di Politeknik Negeri
Banyuwangi. Dalam kesempatan ini penulis mengucapkan banyak terimakasih kepada pihak
yang telah membimbing dan mendukung penulis untuk dapat menyelesaikan laporan ini dengan
baik, diantaranya :

1. Bapak M. Sofi’ul Amin, S.T., M.T selaku Direktur Politeknik Negeri Banyuwangi

2. Bapak Ahmadintya Anggit Hanggraito S.A.B., M.Sc selaku Ketua Program Studi
Manajemen Bisnis Pariwisata sekaligus Koordinator Tugas Akhir Manajemen Bisnis
Pariwisata

3. Auda Nuril Zazilah, S. Si., M. Sc. selaku dosen pembimbing 1 dan Bapak Ahmadintya
Anggit Hanggraito, S.A.B., M.Sc selaku dosen pembimbing 2, yang telah bersedia
memberikan waktu, tenaga, bimbingan dan selalu memberikan motivasi selama Tugas
Akhir berlangsung

4. Ayu Purwaningtyas, S.Hut., M.M. selaku dosen penguji 1 dan Bapak Kanom, S.Pd., M.Par.
selaku dosen penguji 2, yang senantiasa memberikan masukan berupa kritik dan saran
dalam penyempurnaan Tugas Akhir sehingga penelitian ini menjadi jauh lebih baik

5. Seluruh responden yang terlibat dalam penelitian ini yang tidak bisa disebutkan satu
persatu, yang telah bersedia memberikan waktunya serta kooperatif selama proses
menjawab kuesioner secara online

6. Ibu, Ayah dan Adik penulis serta orang-orang tercinta yang selalu memberikan dukungan
baik secara moril dan material selama ini

7. Seluruh pihak yang turut membantu dalam proses penelitian baik secara langsung maupun
tidak langsung yang tidak dapat penulis sebutka satu persatu, semoga Tuhan senantiasa

memberikan keberkahan
Penulis menyadari bahwa laporan ini masih jauh dari kata sempurna, untuk itu saran dan

kritik dari pembaca sangat penulis harapkan untuk kesempurnaan laporan ini. Semoga laporan

sederhana ini bisa bermanfaat bagi semua pihak.

XV



---Halaman ini sengaja dikosongkan---

XVvi



DAFTAR ISI

HALAMAN SAMPUL ....oooiiiiiiii e i
HALAMAN PERSEMBAHAN ..ottt iii
HALAMAN MOTTO ...t bbb \4
HALAMAN PERNYATAAN ..ottt vii
HALAMAN PENGESAHAN........ccccooiiii Error! Bookmark not defined.
ABSTRAK ... xi
KATA PENGANTAR ..ottt XV
DAFTAR ISt s xvii
DAFTAR GAMBAR ..o Xix
DAFTAR TABEL ........ooiiiiiiiiiit e XXi
BAB 1 PENDAHULUAN ..ottt 1
1.1, Latar BelaKang ..........cccooiiiiiiiii e 1

1.2, Rumusan Masalah ..o 2

1.3 Tujuan Penelitian .........ccocoiiiiiiiiiiiiiiiiicseee e 2

1.4, Manfaat Penelitian: ...........ccooviiiiiiiiieiiiiseese e 3

1.5.  Batasan Masalah ..........cccccooiiiiiiii 4
BAB 2 TINJAUAN PUSTAKA ...t 5
2.1.  Penyimpanan Bahan Makanan.............ccccoviiiniiiiiiiiii e 5

2.2, Kualitas Bahan Makanan ...........cccoccoiiiiiiiicie e 6

2.3, Penelitian TerdahulU ..........ccoooiiiiiiiii e 6

2.4, HIPOLESIS .viiueiiiieitieii sttt 13
BAB 3 METODE PENELITIAN.........ccoiiiiiiiiiii e 15
3.1.  Lokasi dan Waktu Penelitian.............cccoooeiiiiiiiiii e 15

3.3, Teknik Pengumpulan Data...........cccooviiiiiiiiiiii e 16

3.4,  Instrumen Penelitian ..........ccccoooiiiiiiiiiiic e 17

3.6.  Populasi dan Sampel........cccociiiiiiiiiiiii 18

3.7.  Definisi Operasional ..........cccoiviiiiiiiiiiiie e 19

3.8, Teknik Analisis Data.......cccccceiiiiiiiiiiiie e 21
3.7.1. Ujiinstrument Data.........c.ccooiiiiiiiiiiiicii e 21

3.7.2. Uji Asumsi KIaSiK......coooiiiiiiiiii e 23

3.7.3.  Uji Regresi Linier Sederhana.............cccocviiiiiiiiiiiiic e 24

3.9. Kerangka pemiKiran.........ccccooiriiiiiiiieiie e 25
BAB 4 HASIL DAN PEMBAHASAN ..ot 27



4.1. Gambaran Umum LOKAST .....ccovviverriiiiiiiieeiiiiriiiisisseeeseeesstiessssessesessssinssessssseesns 27

4.1.1.  Gambaran umum lokasi penelitian.............ccccoovveriniiiniieiiniiiceeee 27

4.1.2.  Visi Misi Perusahaan...........ccoccooiiiiiiiiiiiiice e 28

4.1.3.  Gambaran Umum ResSponden .........ccccocuviiiiiiiiiiiiiiicniie i 28

4.1.4. Penilaian Responden Mengenai Penyimpanan Bahan Makanan .............. 30

4.1.5. Penilaian Responden Mengenai Kualitas Bahan Makanan...................... 34

4.2, Hasil Analisis Data ........ccccooviiiiiiiiiic s 36
4.2.1.  Hasil Uji Instrumen Data...........cccooiviiiiiiiiiiie e 36

4.2.2.  Hasil Uji ASumsi KIaSiK .........coviiiiiiiiiiiiiiiiie e 39

4.2.3. Hasil Regresi Linier Sederhana.............ccccooooiiiiiiiiiiciccee 40

4.3. Pembahasan Hasil Penelitian............c.ccocoiiiiiiiiiiiinieii e 43
BAB S PENUTUP ..o s 45
5.1, KeSIMPUIAN......iiiiiiie i 45

5.2 SATAN et 45
DAFTAR PUSTAKA ...t 47
LAMPIRAN ..ot bbb 49
Lampiran 2. Data Primer variabel X1 — X11 ....coooiiiiiiiiiiiiiiiiicc e 53
Lampiran 3. Data Primer Variabel X12 — Total X.......cccocooiiiiiiiiniiiiie e 55
Lampiran 4. Data Primer Variabel Y ... 57
Lampiran 5. Hasil Pengolahan Data............ccccooiiiiiiniiiiiiicee 59
Lampiran 6. Karateristik Responden...........c.ccocovviiiiiiiiiiiiicee 67
Lampiran 7. DOKUMENTAST .......ccveiiiiieiiiiiiic e 69
Lampiran 8. Dokumentasi KOESIONET ............cccviiiiiiiiiciicciecceec e 71
Lampiran 9. Dokumentasi SOP ReCeIVING...........ccocviiiiiiiiiiiiiiicicec e 73
Lampiran 10. Data Diri Penulis.........cccociiiiiiiiiiiiiieeee 75

xviii



Gambar 2.
Gambar 3.
Gambar 4.
Gambar 4.
Gambar 4.
Gambar 4.
Gambar 4.
Gambar 4.
Gambar 4.
Gambar 4.

DAFTAR GAMBAR

L HIPOTESIS .ttt 13
I Kerangka BerfiKir ......cviiiiiiiiiiiiiiie i 26
1 Hotel Belmond Jimbaran Puri Bali..........c.ccoooiiiiiiiii e 27
2 RelHabel Data X........ooiiiiiiiiie et 38
3 RElADEl Data Y ...ooeiiiiiiiie e 38
4 NOrmalitas Data........cocviiiiiiieiieesee e 39
5 Heteroskedastisitas Data..........ccooviiieiiiiiiiiieec e 40
6 Persamaan Regresi LINICT .......cccviviiieiiiiiiieiieee e 41
7 HIPOESIS DIAA......iieeiieeiiiiieiieeie e 42
8 Determinasi Data ..........coeiiiiiiiiie e 43

X1X



---Halaman ini sengaja dikosongkan---

XX



DAFTAR TABEL

Tabel 2.1. Penelitian Terdahult ..o 6
Tabel 3. 1 Jadwal Pelaksanaan ............cccccoooiiiiiiiiiic e 15
Tabel 3. 2 Format Penilaian KUESIONET .........c.coiiiiiiiiiiiiiic i 17
Tabel 3. 3 Kriteria Penilaian Variabel..........coocoiiiiiiiiiiii e 18
Tabel 3. 4 Definisi OPperasional .........c.cocvoiiiiiiiiiiii e 19
Tabel 4. 1 Karateristik Responden berdasarkan umur............ccccovvveviiniiiennie e 29
Tabel 4. 2 Karateristik Responden Berdasarkan Daerah Asal ...........cccccoevviiiiniiiiniiie e, 29
Tabel 4. 3 Jenis Kelamin ReSponden ..o 30
Tabel 4. 4 Penilaian penyimpanan bahan makanan .............ccocevviiiiiniieiincnee e 31
Tabel 4. 5SPenilaian Kualitas Bahan Makanan ..............ccccooiiiiiiiiiiiiic e 35
Tabel 4. 6 Validitas Data..........cccooiiiiiieiii e 37

xxi



---Halaman ini sengaja dikosongkan---

xxii



