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Abstract 

Patisserie (Pastry And Bakery) is a product that is produced through various 

processes in the form of cakes and breads. Patisseries products are usually made 

based on available formulas or recipes, in addition to recipes and raw materials, 

pastry equipment and supplies also have a very important role in supporting the 

success of pastry products at Pangeran Hotel Pekanbaru. This research was 

conducted with the aim of knowing the effect of pastry equipment on the quality of 

pastry products at Pangeran Hotel Pekanbaru. Pastry equipment is a very important 

based on its factors in the production process. Pastry Equipment based on its 

function is divided into 6 groups, namely storage equipment, decorating equipment, 

baking equipment, measuring equipment, supporting equipment, medium & heavy 

equipment. While product quality is how the product has a value that can satisfy 

consumers both physically and psychologically which shows the attributes or 

properties contained in an item or result. This study uses a quantitative method with 

a descriptive approach. Data collection technique in this study using observation, 

questionnaires, literature study and interviews so as to get a clear picture. The 

informants in this study were pastry chefs and 91 respondents. From this study, it was 

found that there was no significant effect of pastry equipment on a quality of pastry 

products at Hotel Pangeran Pekanbaru. 
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BAB 1 PENDAHULUAN  

 

A. Latar Belakang  

Hotel merupakan salah satu bentuk 

akomodasi yang dikelola secara komersial 

disediakan bagi setiap orang untuk memperoleh 

layanan, penginapan, makan dan minum 

(SK Menteri Perhubungan No.Pm 

301/phb 77). Hotel dapat juga 

diartikan sebagai perusahaan yang 

menyediakan jasa yang bertujuan 
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komersil. Namun dengan berjalannya 

waktu, fungsi hotel kini mulai peningkatan. 

Saat ini, seringkali hotel digunakan  untuk 

menyelengarakan berbagai acara seperti acara 

pernikahan, rapat perusahaan , launching untuk 

produk baru dan untuk sarana berakhir 

pekan. Dalam bisnis perhotelan ada 

banyak hal yang dapat     di tawarkan 

kepada tamu, semua yang di tawarkan 

merupaka produk hotel. Produk hotel 

tersebut dibagi dalam barbagai bentuk 

seperti kamar hotel, pelayanan 

makanan dan minuman, restaurant, bar 

atau night club, penyediaan meeting 

room serta promosi makanan baik 

makanan tradisional maupun 

internasional semua tersedia di hotel. 

Dalam melakukan pengelolahan hotel 

diperlukan berbagai departemen kemudian 

departemen tersebut di bagi dalam beberapa 

bagian. Setiap bagiaan atau departemen 

memiliki tugas dan tanggung jawab masing – 

masing. Salah satu departemen tersebut adalah 

anatara lain Food & beverage Departmen 

merupakan salah satu departmen terpenting 

dalam menunjang aktivitas dan kelancaran 

oprasional hotel. Karena F&B Departmen 

memiliki tugas dalam menyediakan pelayanan 

bagi para tamu berupa makanan dan 

minuman, yang mana hal tersebut 

nantinya akan memberikan Income 

atau pemasukan keuangan yang cukup 

besar bagi hotel. Dalam produk makann dan 

ninuman memiliki bagian –bagian lainya dalam 

menjalankan tugas dan fungsi nya masing- 

masing. Bagian tersebut adalah Pastry Section 

yang  secara garis besar bertugas pada bagian 

pembuatan cake dan lain sebagianya. 

Pastry section adalah bagian dari yang 

khusus menagani atau memproduksi. 

Yangkemudian di dalamnya terdapat 

subsection atau bagian ke dua yaitu 

Bakery section yang secara khusus 

membuat berbagai macam roti-rotian ( 

bread). pastry section adalah artinya 

adalah suatu ruangan yang digunakan untuk 

mempersiapkan dan melayaniegala bentuk 

hidangan manis baik hidangan yang panas 

atau yang dingin seperti dan gandumyang baik. 

Produk-produk tersebut diolah untuk memenuhi 

kebutuhan event-event yang diselengarakan oleh 

pihak hotel. Berikut beberapa contoh event 

yangmenggunakan peran dari breakfast dinner 

dan lain sebagainya.  

Berikut tabel hotel bintang **** yang memiliki 

dapur pastry di Pekanbarutahun 2022  

Tabel 1.1 Hotel Bintang **** Yang Memiliki 

PastryKitchen di Pekanbaru  

No Nama Hotel Bintang Alamat 

1 Hotel 

Pangeran 

Pekanbaru 

**** Jl. Jendral 

Sudirman No. 

373 

2 The Premier 
Hotel 

Pekanbaru 

**** Jl. Jendral 
Sudirman No. 

389 

3 Aryaduta 

Hotel 
Pekanbaru 

**** Jl. 

Diponegoro 
No. 34 

Sumber : Riauone.com (2022)  

Tabel di atas menunjukan bahwa di kota 

Pekanbaru Hotel yang memilikiPastry Kitchen 

masih tergolong sedikit dari sekian banyaknya 

hotel yang telah berdiri di Pekanbaru pada tahun 

2022 ini. Hal ini terjadi karena sebagain besar 

hotel di Pekanbaru menggabungkan antara 

Pastry kitchen dan main kitchen. Namun hal ini 

tidak terjadi di Hotel Pangeran Pekanbaru. 

Karena Hotel Pangeran Pekanbaru memiliki 

pastry kitchen dan main kitchen yang 

terpisah. Sehingga hal ini lebih mempermudah 

proses produksi bagimasing- masing section di 

hotel Pangeran Pekanbaru. Seperti 

misalnya main kitchen lebih leluasa 

membuat beragam menu utama untuk 

disajikan tanpa adanya gangguan dan 

hambatan apapun dan begitu pula 
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pastry section yang jugamembuat 

beragam menu patiseri tanpa 

tercampur dalam satu tempat. Dalam 

kamus besarrbahasa Indonesiaa (2013) 

menynebutkan bahawa “ Alat adalah 

benda yang di pakai untuk 

mengerjakan sesuatu”. Selain 

digunakan berbagai alat-alat tersebut 

juga harus dirawat sesuai fungsi nya 

masing –masing. Hal tersebut 

bertujuan untuk tercipta prduok yang 

baik Pastry dibagi menjadi 6kelompok. 

Seperti yang diungkapkan oleh 

Sutadi(2004) yaitu “mana peralatan tersebut 

masing –masingmemiliki fungsi yang 

berbeda yang dapatdisesuaikan 

dengankebutuhan. Jika peralatan di suatuhotel 

lengkap dan di rawat dengan baikhal ini tentu 

akan membuat pekerjaanlancar dan lebihefisien. 

kualitasproduk merupakankemmapuan suatu 

perusahaanuntuk memberikan identitas 

atau ciri pada setiap produknya 

sehingga konsumendapat mengenali 

produk tersebut. Sedangkan menurut 

Kotllerdan Amastrongg(2015) kualitas 

produk adalah bagaimana manaproduk 

tersebut memiliki nilai yang dapat 

memuaskan konsumen baik secara 

fisikmaupun secara psikologissyang 

menunjukan pada atributtatau sifat – 

sifat yangterdapat pada suatu barang 

atauhasil. Kualitasproduk merupakansuatu 

hal yangpenting dan harusdiusahakan 

dalam suatu perusahaan apabila perusahaan 

tersebut memiliki keinginanproduk yang di 

hasilkan dapat bersaing di pasarMenurut 

Fianiiidan Japarianto(2012) terdapat 

sembilan indikator untuk mengukur 

kualitas produk yaitu warna, penampilan, 

porsi, bentuk, temperature tekstur, 

aroma dan tingkat kematangan serta 

rasa. Salah ssatu hal yangharus 

diperhatikan untuk menjaga dan 

mempertahankan   kualitas hasil 

olahan produk makanan adalah salah 

satu nya dengan mempertahankan 

kelengkapan dan kualitas dari 

peralatan yang digunakan. Pastry section 

merupakan salah satu pihak yang bertanggung 

jawab terhadapkelengkapan dan kualitas dari 

peralatan yang digunakan untuk membuat 

produk- produk pastry . Pastry section pada hotel 

umumnya akanberoperasi selama24 jam setiap 

hari. Agar peralatan tetap terjaga kelengkapan 

dan kebersihanya maka diperlukan 

perawatanyang baik dan sesuai dengan SOP 

hoteltersebutdari segi penyimpanan dan 

kebersihannya. Dengan memperhatiakn hal 

tersebut olahan makanan juga diharapkan akan 

tetap berkualitas. Kemudian berdasarkan 

observasidi Pangeran hotelPekanbaru, yang 

sudah rusak dan sebagian peralatan 

yang tidak lengkap dan jumlah 

peralatan yang kurang memadai 

sehingga hal inisangat berpengaurh 

dan menghambat kinerja bagi para 

karyawan pastry di Hotel Pangeran 

Pekanbaru dalam proses produksi 

produk – produkkpastry. Padahal 

banyak sekali produk pastry di Hotel 

Pangeran Pekanbaruuyang proses 

produksi nya menggunakanp peralatn 

tersebut. Dari fenomendii atas maka 

dibutuhkan Cheff Pastry yang bertanggung 

jawab dan melakukan pengawasan dalam 

segala urusan  peralatan pastry di Hotel pangeran 

Pekanbaru baik pengawasan dalam 

kebersihan prosedur penggunaan alat , 

kelengkapan alat dan lain sebagainyaYang tentu 

hal ini akan sangat membantu dalam 

perawatan serta penngunaan alatalat 

pastry agar produk pastry tersebut 

memiliki kualitas yang baik. Dari hal 

tersebut yang terdapat di dapur pastry 

serta bagaimana pengaruh peralatan 

tersebut terhadap kualitas hasil produk 

pastry di Hotel Pangeran Pekanbaru 

dengan judul penelitian PENGARUH 

PASTRY EQUIPMENT TERHADAP 
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KUALITAS PASTRY PRODUCT DI 

HOTEL PANGERAN PEKANBARU. 

B. Rumusan Masalah 

Berdasrkn penjlsan di atas maka 

merumusakan masalah 

dalampenelitian di Hotel Pangeran 

Pekanbaru  

a. Bagaaiimana kelgakapan peralatan 

paastry di Hotell Pangeran Pekanbaru 

?  

b. Bagaimanaa pengaruh peralatan 

terhadap kualitas Pastry Product di 

Hotel PangeranPekanbaru ?  

C. Baatasan Masalahh  

Agar penelitian dilkukan lbeh sepesifik 

maka penulips memnbuat batasann –

batasan masalahh yang hanya akan 

membhahas bagaimana kelenggkkapan 

peralatan psastry serta bagaimana pengaruhnya 

terhadap kualitas hasil produk pasrty di Hotel  

Pangeran Pekanbaru.  

D. Tujuan Peneitian  

Adapun tujuuan dari penelitian ini adalah  

a. Mendeskrikpsikan kelengkapan 

perlataan pastry di Hotel Pangeran Pekanbaru.  

b. Untuk mengdeskripsikan atau menjelaskan 

pengaruh peraatan pastry diHotel Pangeran 

Pekanbaru.  

E. Manfaatt Penelitian  

Dari hasil penelitian ini diharapkan 

dapat digunakan sebagai masukkan, 

konsep kelengkapan peralatan pastry 

di Hotel Pangeran Pekanbaru. Selain 

diharapakan juga penelitian inidapat 

memberikan pengetahuan tentang 

kelengakpan alat pastr serta bagaimana 

pengaruhhnya terhadap kualitas hasil 

produk pastry Selain itu diharapkan 

juga hasil penelitian inidapat dijadikan 

bahan referensi untuk penelitian selanjutnya 

 

BAB II  

TINJAUAN  PUSTAKA 

A. Hotel  

Hotel secara umum dapat diartikam 

sebagai suatu penginapan umum yang 

terdiri dari berbagia jenis kamar serta 

meneydiakan  berbagai jenis makann 

dan minuman. Hotel atau hostel yang 

memiliki suatu arti yaitu tempat 

penampungan bargi para tamu atau 

pendatang, dan  juga menyediakan 

makanan serta minuman. Kata hotel itu 

sendiri  mulai digunakan pada mulai 

abad ke 18 diLondon, Inggris. Dan 

kemduian pada tahun 1797 hotel  

mulai diperkenalkan kepada publikdan 

masyarakat umum dan meiliki tujuan awal 

yaitu untuk melayani masyarakat pendatang 

secaragratis. Akan tetapi dengan seiring 

perkembagan waktu tamuyang datang 

dan dilayani pun mulai dipunggut 

biayaa hal ini Untuk membuat para 

tamu merasa nyaman dengan 

bangunan dan kamar – kamarnya maka 

mulai ditata sedemikan rupa dengan 

menerapkan stdanar pelayanan yang 

baik (Sulastiyono 2011)  

A. Jenis Hotel  

Menurutt Tarrmouezi (2000) dalam 

buku Penngantr Perhotelan penentuan 

jnis hotel terlepas dari kebutuhan 

pelanggan dan ciri atau sifat khas yang 

dimiliki wisatawan. Berdasarkah 

tersebut, hotel dikelompokan dalam 

beberapa jenis yaitu City Hotel 
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,Residential Hotel ,Resort Hotel dan 

Motel 

 

B. Departemen Dalam Hotel  

Pada hotel berbintang pada umunya 

mempunya berbagai departemen yang 

berperan dalam pelaksanaan oprasional 

di hotel. Departemen tersebut anatara 

lain 1. Front Office Department  

2. House keeping Department  

3. Food&Beverage Department  

4. Accounting Deppartment  

5. Sales&Marketing Department  

6. Human & Resources &Department  

7. Engineering Departmeent  

8. Purcchasing & Store Departemen  

9. Securiti Departemen 

 

C. Pastry  

a. Pengertian Pastry  

Pastry adalah section yang masuk 

kedalam f&b departemen dengan tugas 

dan tanggung jawab nya adalah 

mengolah berbagia jenis deseert , 

cakes, pudiing cokies dan lain 

sebgainya.  

 

D. Produk 

Produkk adalah kombinasi antara 

barang dengan jasa yang ditwarkan 

oleh sebuah persuhaan kepada 

konsumen sebagi sasaran. Kotle 

Amstrong (2008) menyatakan bahwa 

produk ialah sesuatu yang dapat 

ditawarkan kepada pasar  agar dapat 

dikonsumsi kemudian dapat 

mmberikan kepuasan pada keinginan 

maupun kebutuhan konsumen dari 

produk berupa jenis barang – barang 

yang berwujud 

E. Pastry Product  

Produk pastryy merupakan produk 

yang dibuat atau diproduksi melalui 

dapur pastry. Produk – produk dalam 

pastry memiliki banyak ragam serta 

bentuknya. Mulai dari macam – 

macam kue –kue tradisonal khas 

indonesia dan lain sebagainya. 

Menurut Sudewi dan Pastriasih (2005) 

dalam buku pengolahan kue danroti 

meyebutkan bahwa produk pastry 

adalah adonan yang berlapis – lapis 

dengan margarin dan fat untuk 

mndapatkan hasil yang berlapis dan 

mngembang.. 

F. Peralatan  

Peralatan adalah salah satu factor 

proses produksi. Material pralatan 

dapur pastryy harus terdiri dari 

materialyang aman dari bahan berbaya 

seperi racun. Menurut Sutadi 

(2004)Peralatan yang digunakan 

dibagian  pengolahan roti dan kue 

sangat beragam, dari alat yang kecil 

hingga alat yang besar.berikut ini 

adalah pengelompokan peralatan 

patiseri (kue dan roti) yang 

pengelompokkannya didasarkan pada 

fungsinya  

a. Storage Equipments  

Storage Equipment merupakan 

peralatan yang digunakan untuk 

menyimpan bahan atau barang 

dalam jumlah yang cukup banyak.  

b. Bakinng Equipments  

Baking equipments adalah jenis 

peralatan yang difungsikan dalam 

proses pembakaran.  

c. Deccorating Equippments  

Decorating equipments adalah 

jenis peralatan yang biasanya 

digunakan untuk mendekorasi 

berbagai jenis kue atau dessert.  

d. Measuring Equipments  

Measuring equipments merupakan 

peralatan yang digunakan untuk 

mengukur dan menimbang suatu 

bahan 

e.  Supporting Equipments  
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Supporting qequipments yaitu jenis 

peralatan yang digunakan untuk 

mendukung kegiatan produksi baik 

produksi untuk membuat produk 

bakery produksi untuk membuat 

produk pastry.  

f.  Medium & Heavy Equiments 

Medium & Heavy equipments 

merupakan jenis peralatan berkapasitas 

besar yang biasanya digunakan 

dalam kegiatan produksi produk 

pastry.  

G. Kualitas Prroduk  

Kualitas produk adalah factor pemuas 

kebutuhan yang tidak lepas dari 

produk atau jasa yang dihasilkan oleh 

perusahaan. Melyani mengatakan 

Kualitas produk merupakan keseluruhan ciri atas 

sifat barang dan jasa yang berpengaruh 

pada kemampuannya dalam memenuhi 

kebutuhan dan keinginan konsumen, 

maka akan berusaha membuat produk 

yang berkualitas yang ditampilkan 

baikdari ciri ciri luar (design) produk 

maupun inti(core) produk itu sendiri. 

BAB III METODEE PENELITIAN  

A. Desain Peneitian  

Penelitian ini merupakan jenis 

penelitian deskriptif  kuantitatif 

dimana metode penelitian deskriptif 

kuantitatif adalah suatu metodee yang 

bertujuan untuk membuat gambaran 

atau deskriptif tentang suatu keadaan 

secara objektif dan menggunakan 

angka, mulai dari pengumpulan data, 

penafsiran data tersebut dan 

bagaimana penampilan serta hasilny 

Arikunto (2008) 

B. Lokasi dan waktu penelitian  

Penelitian ini dilakukan diHotel 

PangeranPekanbaru yangterletak di Jl. 

Sudirman No371-373Penelitian ini 

dilakukan pada bulan September 

hingga bulan februari 2022. 

C. Populasi dan Sampel  

Populasi adalah wilayah generlaisasi 

yang terdiri atas objek subjek yang 

mempunyai kualitas dan karakteristik 

tertentu yang ditetapkan oleh peneliti 

untuk dipelajari dan kemudian ditarik 

kesimpulanya Sugiyono, 2013) Sampel 

adalah bagian dari jumlah dan 

karakteristik yang dimiliki oleh 

populasi tersebut. Untuk mendapatkan 

sampel yang valid maka teknik sampel 

yang digunakan adalah sampel jenuh( 

sensus) Sampel jenuh (sensus) dimana 

semua anggota populasi dijadikan 

sampel ( Sugiyono, 2001) Hal ini 

dikarenakan oleh jumlah responden 

dari populasi tersebut yaitu seluruh 

chef pastry yang jumlahnya sangat 

terbatas. Jumlah chef pastry yang 

bekerja di Hotel Pangeran Pekanbaru 

adalah sebanyak 6 orang.  

D. Informan  

Informan adalah orang yang bisa 

memberikan informasi kepada peneliti 

mengenai informasi yang peneliti 

perlukan. Dalam pnelitian ini terdapat 

informan yang mengetahui informasi 

pokok yang diperlukanoleh penulis 

dalam penelitian ini, yaitu Pastry Cheff 

di Hotel Pangeran Pekanbaru.  

E. Jenis data penelitian  

Jenis data yang digunakan dalam 

penulisan ini adalah jenis data kuantitaif dengan 

pendekatan deskriptif. Menurut Arikunto 

(2006) metode penelitian deskriptif 

kuantitaif merupakan suatu metode 

yang dilakukan dengan tujuan untuk 

membuat gambaran tentang suatu 

keadaan secara objektif yang 

mengguanakan angget dari 
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pengumpulan data penafsiran data 

hingga penampilan dan hasilnya.  

F. Sumber Data  

Sumber data dari penelitian ini adalah  

1. Data primer  

Data Primer adalah jenis data yang 

diperoleh langsung dari sumber 

datanya. Pada penelitian ini sumber 

data berasal dari hasil wawancara dan 

kuisioner yang akan disebarkan kepada 

sample dengan tujuan untuk 

mendapatkan data yang sebenarnya. 

2. Sumber Data  

Sekunder Menurut Hasan (2002) Data 

Sekunder adalah data yang dikumpulkan 

atau diperoleh dari orang yang 

melakukan penelitian dari sumber 

yang ada dan digunakan sebagai data 

pendukung informasi data primer yang 

diproleh dari studi pustaka, 

literatur,penelitian terdahulu danlain 

sebaginya.  

G. Teknik Pengumpulan Data  

1. Kuesioner  Dalam penelitian ini 

untuk menggumpulkan data penulis 

menggunakan teknik pengumpulan 

data berupa kuesioner atau angket 

yang akan di sebar kepada sample.  

2. Wawancara  

Dalam penelitiian ini wawancara 

merupakan salah satu teknik dalam 

mengumpulkan data terkait judul yang 

diangkat. Wawancara merupakan cara 

menghimpun bahan – bahan 

keterangan yang dilaksanakan dengan 

melakukan tanya jawab lisan secara 

sepihak, berhadapan mukadan dengan 

arah serta tujuan yang telah ditentukan 

(Sutrisno Hadi)  

3. Studi Pustaka  

Anddrologi (2014) menyatakan bahwa 

Studi pustaka merupakan tenik 

pengumpulan data melalui literatur ada 

yang sehingga dapat membantu atau 

melengkapi pengumpulan data yang 

diperlukan dalam penyusunan 

penelitian ini.  

I. Teknik Analisis Data Tujuan dari 

teknik analisis data ini adalah untuk 

mngambarkan sebuah data agar mudah 

untuk dipahami dan juga mudah untuk 

menarik kesimpulan atau menarik 

kesimpulan.. Hasil dari pengumpulan 

data akandiperoleh sejumlah data yang 

akan memberikan jawaban terhadap 

permasalahan yang terjadi dalam 

penelitian. Berikut beberapa langkah 

kegiatan yang harus diambil untuk 

mengolah data yang berkaitan dengan 

tabulasi, menghitung dan menafsirkan 

data Sedangkan untuk mempermudah 

kinerja maka digunakan program 

komputer yaitu SPSS 

BAB IV  

HASIL PENELITIAN DAN   

PEMBAHASAN  

A. GAMBARAN UMUM  

1. Sejaraah Hotel Pangerann 

Pekanbaru  

Hotel Pangeran Pekanbaru merupakan 

salah satu hotel berbintang 4 yang 

berdiri di kota Pekanbaru,Riau. Hotel 

yang terletakdi Jl.JendralsSudirman 

No.371-373 ini merupakan salah satu 

hotel yang dimiliki oleh Bapak 

Starifudin Datuk Pangeran atau yang 
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lebih dikenal dengan nama Bapak 

Datuk. Bapak Datuk merupakan 

seorang pengusaha dari Padang 

Sumatera Barat Beliau mengawali 

usaha di bidang perhotelan dengan 

mendirikan hotel berbintang 2 yang 

bernama Hotel Pangeran City Padang, 

Krena pesatnya perkembangan kota ini 

dan banyaknya anjuran rekan rekan 

bisnis Bapak Datuk,Beliau mencoba 

mencari keterangan lokasi untuk 

mendirikan Hotel Pangeran di 

Pekanbaru. Setelah mealui proses yang 

cukup panjang maka dipilih lokasi 

hotel yang berada di Jl. Sudirman No. 

371-373 Tangkerang, Pada tahun 

1996Hotel Pangeran Pekanbaru 

dibangun. Pada tanggal  7

 agustus 2003 PHRI 

(Perhimpunan Hotel dan Restoran 

Indonesia) memutuskan bahwa 

Hotel Pangeran Pekanbaru berhak 

mnyandang hotel brbintang 4 setelah 

melalui proses penilaian pada tanggal 

3-4 juli 2003. 

B. Pembahasan Penggaruh Pastry 

Equipment Terhadap Kualitas Pastry 

Product di Hotel Pangeran Pekanbaru.  

1. Pembahasan Kelengkapanperlatan 

Pastrydi Hotel PangeranPekanbaru  

Di dalam suatu hotel, klengkapan 

peralatan yang memadai dan dalam 

kondisi yang baik atau layak. Oleh 

karena itu dalam oprasi suatu hotel 

akan berjalan dengan baik dan mulus 

apabila di tunjang dengan 

kelenngkapan dan kelayakan dari alat 

– alat yang lengkap serta jumlah yang 

memadai. Semuanya harus selalu 

dalam perawatan dan pengawasan 

yang baik dan digunkan sesuai dengan 

fungsinya masing – masing. Selain 

karena kelengkapan dan kelayakan 

peralatan yang baik danmemadai di 

suatu hotel akan melancarkan kegiatan 

oprasional, hal ini juga akansangat 

berpenaruh terhadap tenaga kerja atau 

karyawan yang berkerja di hotel 

tersebut. Karena peralatan  dapur yang 

lengkap dan baik akan memberikan 

suasana gembira serta menambah 

semangat kepada karyawan dalam 

bekerja. Dalam klompoknya peralatan 

pastry dapat dikelompokan kedalam 6 

bagian atau kelompok berdasarkan 

jenis, ukuran dan kegunaanya. Seperti 

yang telah dikemukakan oleh 

Sutadi(2004) yang membagi peralatan 

pastry dalam 6 bagian Berikut 

merupakan tabel daftar peralatan pastry 

yang telah dikelompokkan berdasarkan fungsi 

serta bebrapa contoh peralatan yang 

masuk dalam masing – masing 

kelompok tersebut  

Tabel 4.1 

Klasifikasi Peralatan Pastry beserta 

Contohnya 

No Nama Contoh 

1 Storage Equipment 

( peralatan yang digunakan 

Untuk menyimpan bahan 

atau barang) 

Mixing Bowl, Bain 

Marie Pot, Norm 

Tray,NormContain

er dan Four 

Container 

2 Baking Equipment 

(peralatan  yang 

digunakan untuk 

kebutuhan 

pembakaran) 

SheetPan,Bagguett

e Pan, Boat Shape 

Mold, Tarlet Mold, 

Changeable 

Square, 

3 Decorating 
equipment (peralatan 

yangdigunakanuntuk 

proses menghias 

atau dekor) 

PlainPastry,Baggu
ette Pan, Boat 

Shape Mold, 

Tarlet Mold, Cake 

Form, Pie Mold. 

4 Measuring 

Equipment 

(peralatan untuk pada 
proses pengukuran) 

MilkJug,Gtaduate

d Beaker, Ladle, 

IceCreamcoop,Sug

arBoilingThermom
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eter, Scale dsb. 

5 Supporting 

Equipment 

(peralatan 

pendukung) 

WhiskingBowl,Sa

ucepan,Baloon 

Whisk,CheseGrate

r,ChoppingBoard/

Cutting Board, 

Wooden Spatula 

dsb. 

6 Medium&HeavyEqu
ipment ( peralatan 

penunjang prouksi 

pastry) 

ChocolateTemperi
ngMachine, Ice 

Cream Machine, 

freezer,Oven, 

Working table, 

Dough, Mixer dsb. 

Sumber : Buku Pealatan Patiseri, Tedi 

Sutadi, 2004 

Setelah melakukan observasi 

atau penelitian langsung di dapur 

pastry yang ada di Hotel Pangeran 

Pekanbaru dengan tujuan untuk 

menegtahui apakah kelengkapan 

peralatan di dapur Hotel Pangeran 

Pekanbaru sudah dapat dikatan 

lengkap dan jumlahnya yang memadai 

serta  

Berlandaskan pada penerapan 

teori oleh Sutadi (2004) tentang 

peralatan pastry yang telah dibagi 

menjadi 6 kelompok bagian. Yaitu 

bagian – bagian tersebut adalah 

Storage Equipment, Baking 

Equipment, Decorating Equipment, 

Measuring Equipment, Supporting 

Equipment dan Medium & Heavy 

Equipment.  

Dari hasil observasi serta 

wawancara langsung kepada cheff 

pastry yang telah dilakukan maka 

peneliti dapat mengetahui bahwa di 

Hotel Pangeran Pekanbaru terdapat 

peralatan yang termasuk kedalam 

kelompok Measuring Equipment, 

Supporting Equipment dan Medium & 

Heavy Equipment yang jumlahnya 

masih belum lengkap dan memadai di 

dapur Pastry Hotel Pangeran Pekanbaru. 

Namun untuk bebrapa katagori kelompok 

Supporting Equipment yaitu Chopping 

Board dan termasuk dalam Decorating 

Equipment Tube, Palette yang 

jumlahnya sudah memadai. 

Peralatan yang masih belum 

ditemukan dikategori Measuring Equipment 

adalah chocolate thermomether, sugar boiling 

thermomether dan cake divider. Untuk 

peralatan yang termasuk dalam 

kategori Supporting Equipment yang 

masih belum tersedia di dapur pastry 

Hotel Pangeran Pekanbru adalah 

croissant cutter, lemon squeezer dan 

docker roller. Dan untuk peralatan 

dalam kategori Medium & heavy 

equipment alat yang masih belum 

lengkap adalah blender dan 

microwave. 

Kemudian untuk peralatan 

yang termasuk kedalam bagian 

Measuring equipment yang jumlahnya 

belum lengkap atau kurang adalah 

milk jug dan timbangan Peralatan yang 

termsuk kedalam bagian Supporting 

equipment yang peralatanya masih 

kurang memadai adalah sauce pan, 

baloon whisk, cheese grater, wooden 

spatula dan coling wire. Selanjutnya 

untuk peralatan dalam kategori 

medium & heavy equipment yang 

masih kurang atau kurang memadai 

jumlahnya adalah cake mixer dan 

oven. 

1. Pembahasan Upaya yang dilakukan 

dalam Perawatan Peralatan Pastry 

Dalam melakukan perawatan 

terhadap peralatan tidaklah dapat 

dilakukan sembarang karena peralatan 

dan fasilitas pastry dimulai dengan 
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melakukan perencanaan yang baik dan 

matang. Mulai dari seleksi jenis , 

desain, dan bahan atau material yang 

digunakan dalam peralatan yang 

tentunya hal ini akan sangat 

berpengaruh terhadap proses 

perawatan atau pembersihan yang akan 

dilakukan terhadap peralatan tersebut. 

Akibat dari jenis bahan, 

material, desain yang berbeda maka 

hal ini pun mempengaruhi jenis 

pembersih material yang digunkan 

akan berbeda, dimana akan di 

sesuaikan pada bahan dasar atau 

material yang digunakan dalam 

pembuatan alat tersebut. Gough (2008) 

mengatakan Cleaning material can be 

divided into different categories, 

depending on what they are used to do. 

Tipe atau jenis dari pemebrsih yang 

dapat digunakan dalam pembersihan 

peralatan pastry.Deterjen,Alkaline 

Pembersih yang bersifat 

asamSanitizier Disinfektan. Abrasive 

Cleaner  

Dengan rutin melakukan perawatan 

yang berkala dan rutin terhadap semua 

jenis peralatan yang ada hal ini akan 

lebih meminimalisir terjadinya 

kerusakan pada peralatan tersebut. 

Pemeriksaaan dan perawatan serta 

pergantian alat secara periodic 

merupakan salah satu jenis program 

perawatan yang bagus. 

B. Analisis Pengaruh Peralatan Pastry 

terhadap Kualitas Produk Pastry 

1. Karakteristik Responden 

Karakteristik responden adalah 

metode atau cara yang digunakan 

untuk mengetahui keberagamaan dari 

responden yang dalam hal ini 

responden yang terkait adalah cheff 

pastry yang berada di Hotel Pangeran 

Pekanbaru. Keberagaman responden 

ini dibedakan berdasarkan jenis 

kelamin dan usia dari responden 

tersebut. Dengan harapan dapat 

memberikan gambaran yang cukup 

jelas mengenai kondisi yang 

sebenarnya dari para responden yang 

berdada dib Hotel Pangeran Pekanbaru 

serta kaitanya dengan permasalahan 

yang terjadi dalam penelitian ini. 

a. Berdasarkan Jenis Kelamin 

Berikut ini adalah keberagaman 

responden berdasarkan jenis kelamin 

yang dapat ditunjukan dalam tabel 4.9 

Tabel 4.9 

Karakteristik responden berdasarkan jenis 

kelamin 

No Jenis 

Kelamin 

Jumlah Persentase 

1 Laki – Laki 5 83 % 

2 Perempuan 1 17 % 

 Total 6 100 % 

Sumber : data primer 2022 

Berdasarkan tabel diatas, dapat 

dilihat bahwa karakteristik jenis 

kelamin responden laki- laki berjumlah 

sebanyak 5 orang dengan presentase 

83 % danresponden yang berjenis 

kelamin perempuan sebanyak 1 orang 

dengan presentase sebesar 17 %. Dari 

jumlah karyawan atau chef pastry 

tersebut dapat diliat bahwa terdapat 

erbandingan yang cukup jauh antara jumlah 

karyawan yang berjenis kelamin 

perempuan denga karyawan yang 

berjenis kelamin laki – laki. Hal ini 

dikarenakan di Hotel Pangeran 

Pekanbaru memiliki shiff kerja yang 

diberikan berdasarkan jenis kelamin. 

a. Berdasarkan Usia 

Berikut ini adalah keberagamaan 

responden berdasarkan usia yang akan 

ditunjukan pada tabel 4.10 
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Tabel 4.10 

Responden berdasarkan Usia 

No Usia Jumlah Persent 

1 23 1 17% 

2 35 1 17% 

3 37 1 17% 

4 42 1 17% 

5 45 1 17% 

6 55 1 17% 

Total  6 100% 

Sumber : data primer 2022 

Berdasarkan karakteristik usia 

dari responden yang telah 

ditunjunukan pada tabel 4.10, maka 

dapat dilihat bahwa responden yang 

berusia 23 tahun, 35 tahun, 37 tahun, 

42 tahun, 45 tahun, dan 55 tahun 

masing – masing berjumlah 1 orang 

dengan masing – masing 

presentasenya adalah 17 %. Jika dilihat 

dari usia sebagian besar usia karyawan 

yang bekerja di dapur pastry Hotel 

Pangeran adalah yang berusia 30  

Tabel 4.11 Hasil Uji hipotesi 

 

 

pastry product. Model atau 

metode analisis yang digunakan dalam 

pengolahan data adalah terdiri dari uji 

hipotesis dan uji koefesien 

determinaasi. seluruh hasil pengujian 

tersebut akan di jabarkan dibawah ini 

b. Uji Hipotesis 

Uji hipotesis adalah metode atau 

cara yang digunakan untuk 

pengambilan  keputusan  yang 

pengambilannya di dasarkan pada 

analisis data baik dari data hasil 

percobaan ( yang sudah terkontrol) 

ataupun data dari hasil observasi (tidak 

terkontrol) 

Setelah melakukan pengolahan 

data dengan menggunakan metode 

model koefisien determinasi maka 

kemudian akan dilakukan pengujian 

terhadap hipotesis untuk membuktikan 

apakah terdapat pengaruh yang 

signifikan atau tidak terhadap variabel 

dengan menggunakan uji t sebagai 

berikut 

H1 : jika nilai signifikasi t < 0,05 maka 

H0 ditolak artinya tidak ada pengaruh 

 

Model 

Unstand

ardized 

Coefficie

nts 

Standa

rdi zed 

Coeffic

ien ts 

  

 

(const

ant) 

B Std.Erro

r 

Beta T Sig

. 
49.52
8 

8.520  5.8
13 

.00
0 

Storag

e 

Equip

ment 

-.143 .095 -159 -
1.5
01 

.13
7 

Baking 

Equip
ment 

-.164 .101 -.171 -
1.6
29 

.10
7 

Decor

ating 

Equip

ment 

-.050 .095 -.056 -
.53
0 

0.0
4 

Measu

ring 

Equip

ment 

-.116 .099 -.125 -
1.1
68 

.24
6 

Suppor

ting 

Equip

ment 

-.016 .097 -.017 -
.16
2 

.87
2 

Mediu

m & 
Heavy 

Equip

ment 

.119 .107 .117 1.1
10 

.27
0 
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dari pastry equipment (variabel 

independent) terhadap kualitas pastry 

product (variabel dependent) di Hotel 

Pangeran Pekanbaru. 

H0 : apabila nilai signifikasi t > 0,05 

maka H0 di terima, artinya terdapat 

pengaruh dari Pastry Equipment (variable 

independent) terhadap Kualitas Pastry Product 

(variabel dependent) di Hotel Pangeran 

Pekanbaru 

a. Hasil pengujian Hipotesis variabel 

1 

Jika nilai signifikasi lebih kecil dari 

0,05 maka hipotesis diterima. Dan 

apabila nilai signifikasi lebih besar dari 

0,05 maka hipotesis ditolak. Dan dari 

hasil penelitian tersebut diatas nilai 

signifikasi sebesar 0,137 yang artinya 

lebih besar dari 0,05. Maka dapat 

diartikan bahwa hipotesis H1 yang 

berbunyi Storage Equipment 

mempengaruhi kualitas Pastry Product 

ditolak. 

b. Hasil pengujian Hipotesisi variabel 

2 

Pada variabel Baking Equipment 

memiliki thitung sebesar -1,629 dan 

nilai signifikasi sebesar 0,107 pada 

tingkat signifikasi sebesar 0,05. Dari 

data tabel tersebut dapat disimpulkan 

bahwa nilai signifikasi Baking 

Equipment sebsar 0,107 dan lebih 

besar dari 0,05 (0,107 > 0,05) pada 

Hipotetsis ke 2 yang berbunyi “ 

Baking Equipment berpengaruh 

terhadap kualitas Pastry Product yang 

dihasilkan” dinyatakan ditolak. 

c. Hasil pengujian Hipotesis variabel 

3 

Variabel Decorating Equipment 

memiliki nilai thitung sebesar -0,530 

dan nilai sign sebesar 0,04 dengan 

tingkat signifikasi sebesar 0,05. Dari 

hasil uji tersebut dapat ditarik 

kesimpulan bahwa nilai signifikasi 

Decorating equipment sebesar -0,04 

dimana nilai tersebut lebih kecil dari 

tinggkat signifikasi 0,05 (0,04 < 0,05) 

maka dapat dinyatakan bahwa Uji 

Hipotesis ke 3 yang berbunyi 

“Decorating Equipment berpengaruh 

terhadap kualitas pastry product yang 

dihasilkan” dinyatakan diterima. 

d. Hasil pengujian Hipotesis variabel 

4 

Dari hasil Uji Hipotesis pada variabel 

ke 4 dapat ditarik kesimpulan bahwa 

nilai signifikasi Measuring Equipment 

sebesar 0,246 lebih besar dari tingkat 

signifikasi 0,05 (0,246 > 0,05). Maka 

hal ini menyatakan bahwa Uji 

Hipotesis pada variabel ke 4 yang 

berbnyi “ Measuring Equipment 

berpengaruh terhadap kualitas Pastry 

Product” dinyatakan ditolak 

 

e. Hasil pengujian Hipotesis variabel 

5 

Dari hasil analisi tersebut maka 

disimpulkan bahwa pada pengujian 

hipotesis untuk variabel Supporting 

Equipment memiliki nilai signifikasi 

lebih besar yaitu 0,876 dibanding 

dengan tingkat signifikasi yaitu sebesar 

0,05 (0,876> 0,05). Maka hal ini dapat 

membuktikan bahwa Uji Hipotesis 

pada variabel yang berbunyi 

“Supporting Equipment berpengaruh 

terhadap kualitas Pastry Product” 

dinyatakan ditolak 

f. Hasil pengujian Hipotesis variabel 6 

Nilai signifikasi untuk variabel 

Medium & Heavy Equipment lebih 

besar yaitu 0,270 dari nilai tingkat 

signifikasi 0,05 (0,270 > 0,05). 

Dengan itu maka dapat dibuktikan 

bahwa Uji Hipotesis untuk variabel 

yang berbunyi” Medium & Heavy 

Equipment berpengaruh terhadap 
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kualitas Pastry Product” dinyatakan 

ditolak. 

c. Hasil Uji Korelasi 

Tabel 4.12 Hasil Uji Korelasi 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Sumber : hasil olahan data menggunakan 
SPSS 25.0 for windows 

Dari analisis data diatas dapat 

diketahui bahwa nilai koefisien 

korelasi atau derajat kekuatan 

hubungan antara variabel Pastry 

Equipment (X) dengann variabel 

Kualitas Pastry Product (Y) adalah 

sebesar 0,155. Kemudian untuk 

mengetahui penjelasan lebih lanjut 

terhadap tingkat koefisien yang diteliti, 

maka dapat berpedoman pada tabel 

berikut ini 

Tabel 4.13 

Interval KoefisiendanTingkat 

Hubungannya 

Interval 

Koefisien 

Klarifikasi 

0,001 – 0,199 Sangat rendah 

0,200 – 0,399 Rendah 

0,400 – 0,599 Sedang 

0,600 – 0,799 Kuat 

0,800 – 1,000 Sangat Kuat 

Sumber : Sugiyono 2015 

Pada hasil uji korelasi koefisien 

yang telah dilakukan, diketahui bahwa 

nilai koefisienya adalah sebesar 0,155. 

Dimana nilai 0,155 jika dilihat pada 

tabel 4.13 berada pada tingkat 

hubungan yang sangat rendah yaitu 

berada diantara 0,001 – 0,199. Maka 

dapat ditarik kesimpulan bahwa nilai 

korelasi koefisien bertanda negatif 

yaitu menjelaskan bahwa hubungan 

yang terjadi antara variabel X dan 

variavel Y tidak berjalan searah. Yang 

artinya tidak terdapat hubungan antara 

Pastry Equipment terhadap Kualitas 

Pastry product 

BAB V 

KESIMPULAN DAN SARAN 

A. Kesimpulan 

Setelah peneliti melakukan 

penelitian dan pembahasan mengenai “ 

Pengaruh Pastry Equipment Terhadap 

Kualitas Pastry Product di Hotel 

Pangeran Pekanbaru” maka dalam bab 

ini peneliti dapat menarik kesimpulan 

berdasarkan hasil penelitian serta 

uraian atau penjelasan yang telah 

penulis kemukakan pada bab 

sebelumnya. Kesimpulan yang dapat 

dijelaskan adalah sebagai berikut 

1. Berdasarkan hasil wawancara dan 

observasi yang telah dilakukan 

peneliti didapatkan bahwa masih 

terdapat peralatan pastry yang belum 

lengkap dari bagian Measuring 

Equipment, Supporting Equipment 

dan Medium & Heavy Equipment di 

Hotel Pangeran Pekanbaru. 

2. Berdasarkan hasil pengujian 

Hipotesis variabel Pastry Equipment 

 
Penga

ruh 

Pastry 

Equip

ment 

Kualit

as 

Pastry 

Produc

t 

Pastry Person 
Correlation 

1 -. 155 

Equipmen
t  Sig. (2-tailed) 

 
.142 

 
N 6 6 
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Correlation 

-.155 1 

Pastry 
Sig. (2-tailed) .142 

 

Product    
 
 

 

N 6 6 
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(X) terhadap variabel Kualitas 

Pastry Product (Y) maka dapat 

diketahu bahwa tidak terdapat 

pengaruh yang signifikan dari ke 

dua variabel teresebut. Dimana dari 

hasil pengujian hipotesis tersebut 

didapatkan 5 dari 6 variabel yang di 

uji didapatkan nilai signifikasi yang 

lebih besar dari nilai tingkat 

signifikasi 0,05 sehingga 5 variabel 

tersebut dinyatakan ditolak. 

Sedangkan hanya terdapat 1 variabel 

yang nilai signifikasinya 0,04 

dimana nilai tersebut kurang dari 

0,05 (0,04 < 0,05) yang terdapat 

pada variabel decorating equipment 

sehingga variabel tersebut diterima. 

Namun setelah diuji lanjut 

dengan menggunakan uji korelasi 

terdapat bahwa nilai dari keseluruhan 

variabel tersebut adalah 0,155 dan 

berada pada tingkat hubungan yang 

sangat rendah yaitu berada diantara 

0,001 – 0,199. Maka dapat ditarik 

kesimpulan bahwa nilai korelasi 

koefisien bertanda negatif yaitu 

menjelaskan bahwa hubungan yang 

terjadi antara variabel X dan variabel 

Y tidak berjalan searah. Yang artinya 

tidak terdapat hubungan antara Pastry 

Equipment terhadap Kualitas Pastry 

product. Maka dapat disimpulkan H1 

diterima dan H0 ditolak. 

B. Saran 

Berdasarkan hasil data serta 

analisa dari “Pengaruh Pastry 

Equipment Terhadap Kualitas Pastry 

Product di Hotel Pangeran Pekanbaru” 

maka saran yang dapat diberikan 

adalah : 

1. Dengan adanya penelitian ini 

diharapkan dari pihak perusahaan 

dapat melengkapi peralatan dari 

bebrapa bagian kelompok dari 

peralatan pastry yaitu pada bagian 

supporting equipment, measuring 

equipment dan heavy and medium 

equipment. 

2. Penelitian ini dapat dijadikan bahan 

referensi untuk penelitian 

selanjutnya. 

3. Diharapakan penelitian ini dapat 

dijadikan masukan untuk pihak 

perusahaan yaitu dapat memenuhi 

kelengkapan peralatan di dapur 

Pastry yang masih kurang memadai. 

Meningkatkan perawatan dan 

pengawasan terhadap peralatan yang 

ada didapur Pastry agar peralatan 

tersebut tetap terjaga kualitas dan 

kebersihanya. 
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