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Abstrak — Penelitiar ini bertujuan untuk mengetahui
implementasi proses produksi dan penyajian produk pastry
di Padma Hotel Bandung serta mengidentifikasi kendala
yang diliadapi beserta solusi yang diterapkan.

Hasil penelifian menunjukkan bahwa proses produksi
dimulai dari penerimaan dan pemeriksaan kualitas bahan
baku, persiapan awal (mise en place),pengolahan adonan,
proses pemanggangan atau pendinginan sesual fenis
produk, dekorasi atau plating, hingga penyajian kepada
tamu. Seluruh tahapan dilaksanakan berdasarkan
Standard Operating Procedyges (SOP) yang berlaku,
termasuk penerapan sistem First In First Out (FIFQ)
uniuk menjaga kualitas bahan. Kendala yang dihadapi
antara lain  keterbatasan bahan baku musiman,
keterbatasan alat saat beban produksi tinggi, dan
kebutuhan koordinasi antar staf. Solusi yang diterapkan
meliputi  pemesanan bahan lebih awal, efisiensi
penggunaan bahan, pemeliharaan ruiin peralatan, dan
penerapan sistem invenlory harian.

Implementasi yang fterstrukiur dan konsisten ini
memastikan kualitas rasa, tekstur, dan estetika produk
pastry tetap terfaga, sehingga mampu mendukung citra
positif Padma Hotel Bandung sebagai hotel berbintang
lima yang mengedepankan kualitas layanan.

Kata Kunci: Standar Oprasional, Pastry,
Efisiensi, Kualitas Pelayanan

Hotel,

L. PENDAHUL UAN

Industri perhotelan di Indonesia merupakan salah satu
sektor yang terus berkembang pesat danberperan penting
yang menunjukkan pertumbuhan yang sangat signifikan
dalam dekade terakhir dalam mendukungsektor pariwisata
dan pekembangan ekonomi daerah. Terutama dalam sektor
food and beverage yang menjadisalah satu daya tarik utama
para wisatawan domestik maupun mancanegara. khususnya
bagian pastry menjadi komponen utama yang memiliki
fungsi vital untuk mengoptimalkan Tingkat kepuasan tamu
dan reputasi hotel.

Industri  perhotelan  di  Indonesia  mengalami
perkembangan yang pesat seiring dengan meningkatnya
jumlah wisatawan, baik domestik maupun mancanegara,
yang mengunjungi berbagai destinasi di Tanah Air Menurut
data dari Badan Pusat Statistik (2023), jumlah wisatawan
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mancanegara yang berkunjung ke Indonesia mencapai lebih
dari 11 juta orang, yang berdampak langsung pada
pertumbuhan  scktor perhotelan nasional Hotel-hotel  di
Indonesia kini menawarkan beragam jenis akomodasi, mulai
dari hotel berbintang lima dengan fasilitas mewah hingga
penginapansederhana  yang  terjangkau  bagi  berbagal
kalangan wisatawan Kemenparekraf, 2022). Hotel Padma
Bandung scbagai salah satu hotel berbintang lima dengan
kelas yang cukup mewah di Bandung memiliki posisi yang
cukup menguntungkan dalam industri perhotelan Indonesia.
Sebagai bagian dari grup Padma Hotels yang memiliki
reputasi internasional, Hotel Padma Bandung dituntut untuk
mempertahankan standar kualitas yang tinggi dalam semua
aspek operasionalnya,termasuk dalam

produksi dan penyajian produk pastry. Lokasi hotel yang
berada di pusat kota Bandung dengan tingkat okupansi yang
tinggi - membuat  departemen  pastry  harus  mampu
memproduksi berbagai jenis produk pastry dalam jumlah
produk yang masif namun tetap mempertahankan kualitas
dan konsistensi rasa. Umpan balik dari tamu dan tingkat
kepuasan pelanggan ~merupakan tolok ukur utama
keberhasilan dalam penyajian dan produksi pastry. Hotel
perlu memiliki sistem yang efektif untuk mengumpulkan,
menganalisis, dan merespons feedback tamu terkait produk
pastry yang disajikan. Hal ini tidak hanya membantu dalam
quality improvement, tetapi juga dalam  pengembangan
produk baru  yang dengan preferensi  pasar.
Berdasarkan kompleksitas permasalahan dan tantangan yang
dihadapi dalam implementasi proses tahapan kerja pastry dan
penyajian produk pastry di hotel, penelitian ini menjadi
penting untuk dilakukan. Penelitian mendalam terhadap
praktik terbaik yang diterapkan di Hotel Padma Balamg.
dapat mengoptimalkan operasional pastry department. Selain
itu, hasil penelitian in diharapkan dapat menjadi referensi
untuk hotel-hotel lain dalam meningkatkan kualitas produk
pastry dan kepuasan tamu.

sesual

Hotel Padma Bandung dipilih sebagai objek penelitian
karena reputasinya scbagai hotel berbintang lima dengan
standar internasional, volume produksi pastry yang tinggi,
dan  komitmennya terhadap innovation dan quality
excellence. Penelitian ini akan mengeksplorasi berbagai
aspek implementasi mulai dari  perencanaan produksi,
standardisasi proses, quality control, dalam manajemen
pastry hotel.




II. KAJIAN TEORI
A. Gambaran Pemsahaan

Hotel Padma, sebelumnya bernama Manajemen
Hotel Sekar Alliance, berkomitmen pada kenyamanan
dan pelayanan yang penuh perhatian bagi tamu.
Terinspirasi oleh budaya lokal, setiap properti di bawah
Padma Hotels menciptakan suasana santai dengan
fasilitas modern, layanan personal, dan keramahan yang
tulus, selaras dengan lingkungan sekitarnya.

Nama "Padma" berasal dari bahasa Sanskerta yang
berarti "bunga teratai”. Dalam kepercayaan Hindu,
teratai melambangkan keindahan, kemakmuran, dan
kesuburan, Bunga i juga dianggap sebagai simbol
keabadian, kemurnian, serta kehidupan yang selalu
diper”.

Awalnya, hotel ini| bernama The Chedi Hotel
Bandung, diresmikan pada 29 April 1994 dengan 51
kamar. Pada 1 April 2001, kepemilikannya beralih ke
PT. Puri Zugni, dan namanya berubah menjadi Hotel
Malia Bandung. Kemudian, pada 3 Maret 2008, PT.
Trigana Putra Mandiri mengambil alih dan melakukan
renovasi, menambah fasilitas serta kapasitas kamar
menjadi 124 kamar. Pada Agustus 2009, hotel in1
berganti nama mnjadi Padma Hotel Bandung, sebuah
hotel bintang 5 vang berlokasi di Jalan Rancabentang
No. 56-58, Ciumbuleuit, Cidadap, Bandung, Jawa Barat
40142,

B. Industri Perhotelan

Industri Perhotelan adalah bagian dari sektor jasa
yang berfokus pada penyediaan akomodasi, pelayanan,
dan pengalaman kepada tamu atau wisatawan, baik
yang berpergian untuk tujuan bisnis, liburan, maupun
keperluan lainnya, Hotel bukan hanya tempat untuk
tidur atau menginap, melainkan juga ruang |di mana
kenyamanan, keramahan, dan kepuasaan menjadi
prioritas utama.

Industri  perh@iflan  di Indonesiamengalami
perkembangan yang pesat seiring dengan meningkatnya
jumlah wisatawan,  baik  domestik  maupun
mancanegara, yang mengunjungi berbagai destinasi di
Tanah Air. g

Menurut data dari Badan Pusat Statistik (2023),
jumlah wisatawan mancanegara yang berkunjung ke
Indonesia mencapai lebih dari 11 juta orang, yang
berdampak langsung pada pertumbuhan  sektor
perhotelan nasional.

Hotel-hotel di Indonesia kini menawarkan beragam
jenis akomodasi, mulai dari hotel berbintang lima
dengan fasilitas mewah hingga penginapan sederhana
yang terjangkau bagi berbagai kalangan wisatawan
(Kemenparekraf, 2022).

C. Standart Operating Procedure (SOP)

Wirtz & Lovelock (2016) menckankan pentingnya
SOP dalam menjaga konsistensi layanan
hospitality.SOP berfungsi sebagai acuan baku vyang
mengatur seluruh tahapan kerja, mulai dari persiapan
bahan  baku,pengolahan,  penyimpanan,  hingga
penyajian  produk.Dalam  Pastry  Section, SOP
memastikan bahwa setiap roti, kue, dan dessert yang
diproduksi memiliki kualitas rasa, tekstur, serta estetika
penyajian yang seragam sesuai standar Padma Hotel
Bandung.

D. Pastry

Menurut Gisslen (2016), penguasaan teknik dasar
dan konsistensi hasil adalah kunci dalam produksi
pastry yang berhasil. Selain itu, dapur hotel juga
menuntut efisiensi kerja tim dan pengendalian mutu
yang ketat agar setiap produk pastry, baik itu
croissant,tart, choux, maupun puff pastry, dapat
disajikan dengan tampilan menarik dan rasa yang
sempurna.

Implementasi teori pastry di hotel juga melibatkan
perencanaan produksi, pengaturan suhu ruang kerja,
serta penggunaan peralatan modern untuk mendukung
volume produksi yang besar mamun tetap menjaga
kualitas premium.

M. METODE
A, Analisis Sistem

Selama program magang selama dua semester di
Hotel Padma Bandung, penulis belajar mengikuti
sistemkerja di Departemen Pastry. Sistem ini mencakup
seluruh proses mulai dari persiapan bahan, produksi,

penyajian, hingga penutupan dan pembersihan.
Proses kerja dilakukan sesual dengan jadwal shift, dan
penulis selalu bekerja di shift siang (12.00-21.00).
Penugasan dilakukan berdasarkan struktur tim, dengan
arahan dari Demi Chef atau Jr Sous Chef, serta
kolaborasi dengan komponen tim seperti trainee,
commis, dan chef senior.

Sistem ini melibatkan koordinasi antar tim dapur
dan integrasi dengan kebutuhan operasional seluruh
hotel.Penulis  bekerja dalam sistem yang sudah
terstruktur rapi, di mana setiap aktivitas berdasarkan
SOP dan jadwal harian yang ketat. Sistem ini dirancang
agar cfisien, konsisten dalam kualitas produk, dan tepat
waktu dalam penyajian.

Dalam penerapan nyata, sistem ini menunjukkan
tingkat keandalan yang baik namun

masih ada ruang untuk meningkatkan efisiensi
kerja Individu, terutama dalam pengelolaan waktu dan
penycbaran tugas dalam tim. Penulis menemukan
bahwa meskipun sistem berjalan lancar, masih ada
peluang  memperbaiki  proses  produksi, khususnya
dalam penjadwalan wrutan kerja individu. Sebagai
contoh, penulis mulai menerapkan prinsip prioritas
berdasarkan durasi pendinginan dan waktu penyajian
produk, yang membantu meningkatkan efisiensi dalam
beban kerja yang tinggi. Selain itu, dengan metode kerja

berbasis  visual seperti checklist tugas harian
pribadipenulis  bisa mengurangi  kesalahan  dan
mempercepat penyelesaian tugas. Dari sudut pandang
analitis, sistem kerja di dapur pastry bersifat semi-
otomatis dan sangat bergantung pada kemampuan serta
disiplin masing-masing individu. Keberhasilan sistem
ini dipengaruhi oleh saling mengisi kebutuhan tim,
komunikasi antar fungsi, serta kemampuan merespons
perubahan pesanan atau permintaan mendadak
restoran dan manajemen. Oleh karena itu, sistem ini
bisa disebut sistem terbuka yang adaptif, memerlukan
keterampilan eknis serta ke mampuan berinteraksi sosial
yang baik.

Sub bab ini menjelaskan sistem yang diterapkan
saat ini dan digunakan oleh peserta magang untuk
menyelesaikan tugas mereka, serta pengembangan atau
perubahan  sistem  yang diajukan oleh peserta
magang Penulisan Sub bab ini biasanya dalam bentuk
narasi




B. Pengembangan Sistem

Berfokus pada efisiensi kerja individu. Salah satu
langkah yang diambil adalah mengatur urutan kerja
berdasarkan analisis wakitu proses,  dengan
mendahulukan product yang memerlukan waktu atan
pendinginan yang lama agar dapat digunakan tepat
waktu,

Selain  itu, saya juga menyarankan untuk
penyusunan ulang rak penyimpanan di area pastry
untuk memisahkan bahan mentah dan bahan siap pakai
guna mengurangi risiko kontaminasi silang.

Penulis juga mulai menggunakan metode kerja
berorientasi visual seperti kode warna dan catatan
sticky notes untuk mempermudah pengenalan batch
produksi dan meminimalisasi kesalahan pengambilan
bahan.

Dari segi pengelolaan informasi, penulis melihat
adanya potensi peningkatan melalui sistem yang
sederhana, seperti order list yang dapat di checklist
harian dalam pelaporan stock bahan. Hal ini dilakukan
untuk mengurangi potensi bahan kurang saat productan
dan condiment yang habis saat tamu meminta,

C. Kualitas / Kinerja Sistem

Kualitas dan kinerja sistem kerja di Departemen
Pastry Hotel Padma Bandung selama program magang
penulis dapat dikategorikan sangat baik berdasarkan
beberapa indikator utama yang digunakan dalam dunia
industri perhotelan.

Sistem kerja yang sangat vital adalah sistem
operasional dan keuasan tamu Pertama, dari segi
ketepatan waktu produksi, sistem mampu memastikan
bahwa seluruh produk pastry disiapkan sesuai dengan
jadwal layanan seperti breakfast, afternoon tea. & la
carte, dan buffet dinner.

Hal ini didukung oleh jadwal shift yang terstruktur,
pemetaan tugas yang jelas, serta koordinasi antar staf
yang berjalan efektif. meningkatkan hasil kerja dan
pelayanan di Departemen Pastry Hotel Padma Bandung
Selain  itu, sistem  menunjukkan  fleksibilitas  ini
diperoleh dari budaya kerja kolaboratif
serta.pengetahuan stal yang merata terhadap alur kerja
dapur,

Dengan menerapkan prinsip manajemen
operasional yang konsisten, Pastry Padma Bandung
tidak hanya dapat mempertahankan kualitas produk,
tetapi meningkatkan daya saing di industri perhotelan
yang kompetitif.

IV. HASIL DAN PEMBAHASAN

A. Proses pelayanan Penulis berpartisipasti secara
aktif dalam produk pastry kegiatan set up dan
penyajian afternoon tea,coffee break, dan buffet
dinner, yang merupakanbagian penting dari
pelayanan F&B Hotel Padma Bandung. Penulis
bertanggung jawab dalam menjaga stall makanan
sclama jam pelayanan, memastikan kelengkapan
dan estetika penyajian, serta memastikan produk
yang disajikan selalu dalam kondisi terbaik.

B. Penguasaan terhadap proses kerja, proses
harian pemahaman  standar  kebersihan  dan
kemampuan mengoprasikan alat.

Selama masa pengujian, penulis berhasil memenuhi
standar kerja yang diharapkan di lingkungan dapur
hotel bintang lima. Penulis beberapa kali diberi tugas
lebih untuk menangani produk khusus secara mandiri,
yang menunjukkan kemampuan dan hasil kerja penulis

telah diakui.

Hal ini didukung oleh hasil evaluasi yang menunjukkan
peningkatan konsistensi kerja, rasa tanggung jawab,
serta  kemampuan teknis  selama  masa  magang.
Berdasarkan pengamatan dan keterlibatan langsung
dalam program magang di Departemen Pastry Hotel
Padma Bandung, dapat disimpulkan bahwa ada
beberapa tantangan vang dihadapi selama proses
produksi dan penyajian produk pastry.

Tantangan utamanya adalah keterbatasan bahan baku,
terutama bahan yang bersifat musiman atau sulit
didapatkan, serta kurangnya alat yang memadai saat
produksimeningkat.

Untuk mengatasi masalah tersebut, pihak dapur
mengambil beberapa langkah strategis, seperti memesan
bahan lebih awal, mengoptimalkan penggunaan bahan,
serta melakukan perawatan rutin terhadap peralatan.

Selain itu, sistem inventarisasi real- time juga
diterapkan untuk memantau stok bahan setiap hari,
sehingga produksi dapat berjalan lancar setiap hari
tanpa hambatan.

C. Pengujian Luaran

Berdasarkan hasil  observasi dan  keterlibatan
langsung dalam program magang di Departemen
PastryHotel Padma Bandung, dapat disimpulkan bahwa
terdapat beberapa tantangan yang dihadapi dalam
proses produksi dan penyajian produk pastry.

Tantangan utama meiputi keterbatasan bahan baku,
khususnya untuk bahan baku yang bersifat musisman
atau sulit diakses, serta kurangnya kelengkapan alat
pada saat produksi meningkat. Untuk menatasi
permasalahan ini, pihak kitchen mengambil langkah-
langkah strategis, seperti melakukan pemesanan bahan
baku lebih awal, mengoptimalkan penggunaan bahan,
serta melaksanakan  pemeliharaan  rutin - terhadap
peralatan yang ada.

Selain itu, penerapan sistem inventarasi secara real-
time juga dilakukan untuk memantau ketersediaan
bahan setiap hari, sehingga proses produk dapat
berjalan lancar tiap hari nya tanpa ada kendala,

Implementasi proses produksi pastry di Hotel
padma Bandung dimulai dengan menerimaan dan
evaluasi kuoalitas bahan baku yang harus memenuhi
standar tertent. Setelah itu, dilakukan persiapan mise en
place, diikuti dengan pengolahan adonan. Proses
selanjutnya mencakup pemanggangan atau pendinginan
sesual dengan kebutuhan produk yang dihasilkan.
Tahap dekorasi  atau  plating  dilakukan dengan
memperhatikan  standar estetika, sebelum  akhirnya
produk disajikan kepada tamu. Seluruh tahapan m
dilaksanakan  berdasarkan Stundard  Operating

cedures (SOP) yang berlaku di hotel, termasuk
penerapan sistem FIFO (First In First Out) untuk
memastikan  kesegaran bahan  baku. Pengawasan
dilakukan oleh Dmi Chef dan jr Sous Chef untuk
menjamin konsistensi rasa, tekstur, dan penampilan
produk. Oleh karena itu, pengalaman magangini tidak
hanya memberikan pemahaman tentang tantangan yang
dihadapi dan solusi yang diterapkan, tetapi juga
menunjukan bahwa proses produkst di Departemen
Pastry Hotel Padma Bandung telah dilaksanakan secara
terstruktur dan sesuai dengan standar profesional dalam
industri  perhotelan. Pencapaian ini menjadi  bekal
berharga untuk memasuki dunia kerja profesional di
industri perhotelan.

V. KESIMPULAN




Berdasarkan hasil penelitian mengenai
implementasi proses produksi dan penyajian produk
pastry di Padma Hotel Bandung, dapat disimpulkan
bahwa dalam pelaksanaan operasionalnya masih
ditemui beberapa kendala. Kendala yang muncul antara
lain keterbatasan bahan baku musiman yang sulit
diperoleh secara konsisten, keterbatasan peralatan
ketika beban produksi meningkat, serta kebutuhan
koordinasi antar staf pada saat pelayanan berlangsung.
Untuk mengatasi permasalahan tersebut, pihak hotel
menerapkan  sejumlah  solusi  seperti  melakukan
pemesanan bahan baku lebih awal, mengoptimalkan
penggunaan bahan agar lebih efisien, melakukan
pemeliharaan rutin pada peralatan, serta menambah
tenaga kerja sementara ketika permintaan tamu sedang
tinggi.

Implementasi proses produksi produk pastry di
Padma  Hotel Bandung  dilaksanakan  secara
sistematissesuai standar operasional prosedur (SOP).

Proses tersebut dimulai dari tahap penerimaan dan
pemeriksaan kualitas bahan baku, persiapan awal atau
mise en place, pengolahan adonan, pemanggangan atau
pendinginan sesuai kebutuhan produk, dekorasi atau
plating, hingga penyajian kefilda tamu. Seluruh tahapan
dilakukan secara konsisten dengan menerapkan sistem
FIFO (First In First Out) agar kualitas bahan tetap
terjaga.

Dengan  penerapan  yang terstruktur tersebut,
kualitas rasa, tekstur, serta estetika produk pastry dapat
dipertahankan, schingga mendukung citra  positif
Padma Hotel Bandung sebagai hotel berbintang lima
yang selalu mengedepankan standar layanan terbaik
Jika semua faktor tersebut berjalan dengan baik, tamu
akan merasa puas dan nyaman. Pelayanan yang cepat,
ramah, dan sesuai harapan dapat meningkatkan citra
hotel serta membuat tamu ingin kembali datang.




keunggulan yang bisa meningkatkan kepuasaan dan
kepercayaan tamu terhadap hotel.

VL SARAN

Berdasarkan  hasil  pelaksanaan  praktik  kerja
lapanganserta temuan selama berada di departemen
pastry Padma Hotel Bandung. penulis memberikan
beberapa  saran untuk peningkatan pelayanan dan
efektivitas kerja. Pertama, pihak hotel disarankan untuk
melakukan  pelatihan  rutin @ kepada staff dan
trainmeRoom Service, terutama komunikasi
interpersonal, dan manajemen waktu.

Pelatihan  ini penting  untuk  meningkatkan
profesionalitas serta memimmalisir kesalahan dalam
pengantaran  pesanan.  Selain  itu,  diperlukan
peningkatan koordinasi antara dapur dan tim Room
Service agar proses pengolahan hingga pengantaran
makanan dapat berjalan lebih efisien dan tepat waktu.

Karena Telkom University tidak diragukan lagi dalam
mengatur program magang untuk mahasiswa jurusan
perhotelan dan pariwisata, penulis berharap kampus dan
hotel Haal mengembangkan hubungan yang lebih kuat.

Hal ini akan menguntungkan kedua belah pihak di
masa depan, karena hotel akan mendapatkan bantuan
tenaga kerja dan kampus akan mendapatkan tempat
magang yang terbaik. Akan lebih mudah bagi pihak
kampus untuk mendapatkan informasi mengenai hotel
berkat adanya kerjasama antara kampus dengan pihak
hotel .Penulis juga memberikan rekomendasi mengenai
periode monitoring  yang dilakukan oleh salah satu
pembimbing yang hanya dilakukan satu kali. Penulis
mengusulkan agar pihak kampus melakukan monitoring
setidaknya dua atau tiga kali agar mahasiwa dapat
menyuarakan masalah yang dihadapi selama magang
lebih  sering,  mencegah  terjadinya  masalah
sekaligus.pelayanan dan evaluasi berkelanjutan ini
diharapkan dapat mendukung - pencapaian standar
layanan hotel bintang lima serta memperkuat loyalitas
tamu terhadap Padma Hotel Bandung.
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