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Abstrak

Penelitian ini memiliki tujuan untuk menganalisis kontribusi variasi produk
pastry dan bakery di hotel bintang lima di Yogyakarta yang dijadikan sebagai nilai
tambah dalam meningkatkan pengalaman menginap tamu. Pastry dan bakery memiliki
peranan penting dari layanan kuliner yang ditawarkan hotel untuk memengaruhi
kepuasan tamu dan memberikan pengalaman kuliner yang berkesan. Penelitian ini
menggunakan pendekatan kualitatif dengan metode pengumpulan datanya melalui
teknik wawancara terhadap empat tamu hotel bintang lima di Yogyakarta yang
meliputi Hotel Royal Ambarrukmo, Hotel Eastparc, Hotel Tentrem, dan Hotel Melia
Purosani, serta delapan manajemen hotel yang terdiri dari koki dan Manager
Departemen Food and Beverage. Teknik observasi langsung digunakan untuk
mengamati kualitas dan cara penyajian produk pastry dan bakery.

Hasil dari penelitian ini menemukan bahwa variasi produk pastry dan bakery,
kualitas bahan baku yang digunakan, serta cara penyajian yang estetis sangat
berkontribusi pada peningkatan kepuasan tamu. Penelitian ini memberikan
rekomendasi kepada pihak hotel untuk terus berinovasi dalam menyajikan produk
pastry dan bakery agar menjadi nilai tambah yang signifikan dalam membedakan
layanan kuliner hotel bintang lima, sehingga dapat meningkatkan citra hotel dan
menciptakan pengalaman menginap yang lebih berkesan bagi tamu.
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1. PENDAHULUAN

Industri perhotelan saat ini tidak
hanya berfokus pada pelayanan akomodasi,
juga
menyeluruh kepada tamu yang melibatkan

tetapi memberikan  pengalaman

berbagai aspek seperti layanan kuliner.

Layanan kuliner dalam sebuah hotel

merupakan segala sesuatu yang berkaitan
dengan makanan dan minuman di hotel mulai

dari tahap perencanaan menu, proses

produksi, penyajian, hingga  tahap
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pengelolaan fasilitas makan dan minum
(Mularsari, 2022). Layanan kuliner dalam
sebuah hotel merupakan inti dari pengalaman
menginap. Hal tersebut difungsikan sebagai
penyediaan makanan dan minuman serta
karya seni dalam menciptakan momen yang
tak terlupakan bagi para tamu (Suprihartini
dkk., 2023). hotel

memberikan

Manajemen harus

perhatian ~ khusus  pada

Departemen Food and Beverage di bagian
dapur yang berhubungan langsung dengan
semua dalam

kegiatan  operasional
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menyediakan makanan dan minuman bagi
tamu.

Industri perhotelan berhubungan erat
dengan industri pariwisata, dimana keduanya
saling mendukung satu sama lain dalam
menciptakan pengalaman menyeluruh bagi
tamu. Hotel sebagai bagian penting dari

pariwisata tidak hanya berfungsi sebagai

tempat akomodasi, tetapi juga berperan
dalam menyediakan layanan  yang
memuaskan kebutuhan tamu, termasuk

kebutuhan kuliner. Industri pariwisata saat ini
terkait erat dengan adanya potensi besar dari
wisata kuliner tersebut. Makanan dan
minuman yang lezat, unik, dan autentik telah
menjadi daya tarik bagi wisatawan dari

dunia (Pavlidis
2020).  Hal

membuka peluang bagi hotel di Yogyakarta

berbagai  belahan dan

Markantonatou, tersebut

untuk meningkatkan daya tarik dan kepuasan
tamu, serta memperkuat posisinya di pasar
pariwisata dengan menyediakan fasilitas
kuliner yang lengkap.

Kuliner  dalam  sebuah hotel

menekankan pada kualitas pastry dan bakery.
Pastry dan bakery merupakan bagian penting
pada Departemen Food and Beverage dalam

sebuah hotel yang memiliki tugas dan

tanggung jawab  untuk  menghasilkan

hidangan yang berkualitas, aman, dan sesuai

dengan  harapan tamu  (Rahmadiani,

2020). Hal tersebut akan berpengaruh positif

pada kepuasan tamu dan reputasi hotel

hingga akhirnya dapat meningkatkan
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pendapatan. Salah satu bagian yang harus
diperhatikan oleh manajemen hotel adalah
kualitas dan variasi produk pastry dan bakery
yang ditawarkan kepada tamu (Jalandoni,
2023). Produk pastry dan bakery umumnya
disajikan dalam sarapan, coffee break, atau
yang
memengaruhi kepuasan kuliner tamu dan

acara  khusus  lainnya dapat

memberikan  nilai  tambah  terhadap
pengalaman menginap secara keseluruhan.
Pastry dan bakery adalah adalah dua bagian
penting dalam industri kuliner yang berperan
dalam menciptakan pengalaman bersantap
yang menyenangkan bagi tamu hotel
(Desmafianti dan Fauzzia, 2021).

Banyak hotel di Yogyakarta terutama
hotel bintang lima memanfaatkan potensi ini
dengan menyajikan produk pastry dan bakery
yang berkualitas premium dan mencerminkan
lokal
tradisional atau penyajian dengan sentuhan
budaya lokal. Di-Clemente et al. (2020)

menyatakan

kearifan seperti pengolahan bahan

bahwa  kuliner  memiliki
keterkaitan dengan budaya lokal, sehingga
dapat menciptakan pengalaman wisata yang
lebih berkesan bagi tamu hotel. Keberagaman
produk pastry dan bakery di hotel bintang
lima di Yogyakarta menjadi strategi untuk
meningkatkan daya tarik dan menciptakan
diferensiasi di tengah persaingan yang
semakin ketat dalam industri perhotelan.
Variasi produk makanan yang ditawarkan
oleh hotel dapat menjadi faktor utama yang

dapat memengaruhi tingkat kepuasan tamu
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dan loyalitasnya terhadap merek hotel
tersebut (Waluyo, 2020). Selain itu, kualitas
dan presentasi produk makanan juga

berperan penting dalam menciptakan citra
positif hotel (Assaker et al., 2020).

Beberapa penelitian terdahulu telah
menunjukkan pentingnya peran kuliner
dalam pengalaman menginap tamu, namun
masih sedikit penelitian yang secara spesifik
mengeksplorasi dan menganalisis peran
produk pastry dan bakery di hotel bintang
lima di Kota Yogyakarta. Penelitian ini
mencoba berupaya untuk mengisi
kekosongan tersebut dengan mengeksplorasi
dan menganalisis kontribusi variasi produk
pastry dan bakery sebagai nilai tambah dalam
meningkatkan pengalaman menginap tamu di
hotel bintang lima di Yogyakarta. Penelitian
ini diharapkan dapat memberikan wawasan
baru bagi manajemen hotel mengenai strategi
penyajian kuliner yang dapat meningkatkan
kepuasan tamu dan memperkaya pengalaman
menginap tamu khususnya melalui bagian

pastry dan bakery.
2. LANDASAN TEORI
2.1. Pastry dan Bakery

Pastry dan bakery merupakan dua
cabang ilmu kuliner yang saling berkaitan
namun memiliki karakteristik yang berbeda.
Menurut Islami dan Arimi (2022), pastry
lebih menekankan pada produk manis, seperti
kue, tart, dan puding, sementara bakery

berfokus pada produk roti. Pastry dan bakery
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memiliki peran penting dalam industri
kuliner baik dari segi komersial maupun
budaya. Pastry dan bakery merupakan bagian
dari layanan kuliner hotel terutama dalam
menciptakan dan memengaruhi pengalaman
tamu selama menginap. Produk pastry dan
bakery dapat disajikan sebagai pelengkap dan
sebagai bagian dari kualitas layanan yang
ditawarkan oleh hotel, khususnya hotel
bintang lima yang sering mempromosikan
pengalaman kuliner sebagai salah satu daya
tariknya.
Pastry  melibatkan  penggunaan
adonan berlapis (laminated dough), seperti
croissant dan puff pastry, sedangkan bakery
mencakup produk roti dan kue yang lebih
umum (Jedal, 2021). Pastry dan bakery
dikenal dengan tekstur dan rasanya yang
khas, serta memiliki variasi dalam bentuk,
ukuran, dan bahan baku yang digunakan.
Menurut Dana dan Sonia (2024), kategori
pastry dibagi menjadi dua jenis utama, yaitu
short pastry yang cenderung rapuh, seperti
pie crust dan tart, dan puff pastry yang
berlapis-lapis, seperti croissant dan vol-au-
vent. Sementara itu,

produk  bakery

mencakup berbagai jenis roti, kue, dan

makanan panggang lainnya seperti brioche,
baguette, dan aneka cake.

Pastry dan  bakery  menjadi
komponen utama yang menunjukkan inovasi
dan kreativitas dari pihak hotel. Beberapa
hotel, hotel lima

khususnya bintang

menggunakan pastry dan bakery sebagai
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sarana untuk menunjukkan keterampilan koki
dan daya tarik kulinernya. Pastry dan bakery
memiliki peran yang sangat krusial dalam
menentukan pengalaman tamu di sebuah
hotel. Peran pastry dan bakery lebih dari
sekedar hidangan pelengkap, namun juga
sebagai daya tarik utama yang dapat
meninggalkan kesan mendalam bagi para
tamu. Berikut adalah beberapa peran penting
pastry dan bakery dalam memengaruhi
pengalaman tamu di hotel menurut Octarani
dkk. (2024):
a. Membentuk persepsi awal
Pilihan yang beragam dan tampilan yang
menarik dapat meningkatkan kepuasan
tamu sejak awal menginap.
b. Menambah nilai kuliner
Pastry dan bakery menawarkan variasi
menu yang luas mulai dari roti segar,
kue kering, hingga dessert yang rumit,
sehingga memungkinkan tamu untuk
memilih sesuai dengan seleranya.

c. Menciptakan pengalaman

yang

memorable

Pastry dan bakery dapat disesuaikan

dengan tema atau musim tertentu,

seperti kue natal, kue lebaran, atau kue

ulang tahun sehingga memberikan
pengalaman yang unik dan berkesan
bagi tamu.

d. Meningkatkan pendapatan hotel
Penjualan pastry dan bakery dapat
menjadi sumber pendapatan tambahan

bagi hotel terutama jika produk tersebut
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memiliki ciri khas dan kualitas yang
tinggi.
2.2. Pengalaman Lingkup Hotel

Pengalaman dapat diartikan
sebagai sesuatu yang sudah pernah dialami
(dijalani, dirasai, ditanggung). Menurut
Hasan (2010), pengalaman merupakan hal
yang tidak dapat dipisahkan dari kehidupan
manusia sehari-harinya. Pengalaman adalah
konsep penting dalam industri perhotelan
yang mencakup interaksi langsung maupun
tidak langsung antara tamu dengan produk
dan layanan yang disediakan oleh hotel.
Pengalaman menginap di hotel melibatkan
beberapa aspek multisensoris yang mencakup
fasilitas fisik, kualitas layanan, suasana, dan
pengalaman kuliner. Pengalaman dalam
industri perhotelan merupakan bagian dari
"ekonomi pengalaman” yang diberikan
kepada pelanggan yang dikemas secara
menarik untuk menciptakan kenangan yang
berkesan (Gazgireeva et al., 2022).
Pengalaman kuliner sebagai bagian
dari keseluruhan pengalaman menginap juga
sangat dipengaruhi oleh variasi dan kualitas
produk yang disajikan. Pengalaman kuliner
yang berkualitas memiliki peran penting
dalam membentuk kesan positif terhadap
hotel (Rianto, 2024). Produk pastry dan
bakery yang berkualitas serta menarik secara
visual dapat meninggalkan kesan yang lebih
mendalam bagi tamu dan meningkatkan
hotel  tersebut.

loyalitasnya  terhadap

Pengalaman kuliner yang disajikan melalui
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produk pastry dan bakery dapat melibatkan
aspek rasa, estetika penyajian, dan kreativitas
dalam mengolah bahan lokal. Inovasi produk
pastry dan bakery adalah kunci untuk
menarik minat tamu hotel dan memberikan
pengalaman kuliner yang tak terlupakan.
Berikut adalah beberapa inovasi produk
pastry dan bakery yang dilakukan oleh hotel
bintang lima menurut Asnur dkk. (2024):
a. Inovasi rasa dan tekstur
Kombinasi rasa yang unik, tekstur baru,
dan penggunaan bahan lokal dapat
menciptakan pengalaman kuliner yang
tidak terlupakan.
b. Presentasi yang menarik
Desain kreatif, dekorasi elegan, dan
penyajian yang artistik mampu memikat
mata dan selera tamu.
c. Konsep yang unik
Tema musiman, kolaborasi dengan chef,
atau  workshop  memasak  dapat
memberikan pengalaman yang berbeda
dan berkesan.
d. Teknologi modern
Penggunaan

teknologi 3D printing,

augmented reality, dan personalisasi
yang dapat meningkatkan daya tarik
produk.

e. Variasi pilihan
Menyediakan pilihan produk untuk

berbagai kebutuhan, seperti bebas gluten

atau vegan, dapat menjangkau lebih

banyak tamu.
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Inovasi layanan kuliner dalam
penyajian produk pastry dan bakery menjadi
salah satu strategi bagi hotel dalam
menciptakan pengalaman yang berbeda dan
menarik lebih banyak tamu. Inovasi dalam
industri perhotelan dapat mencakup berbagai
bagian, mulai dari pengembangan produk
hingga cara penyajiannya (Hartatik dkk.,

2023).
2.3. Hotel Bintang Lima

Hotel adalah akomodasi sementara
yang memberikan berbagai layanan kepada
tamu, seperti  penginapan,  makanan,
minuman, serta fasilitas tambahan lainnya
(Cahyo dan Solikhin, 2015). Peran utama
hotel dalam industri pariwisata adalah
menyediakan tempat tinggal sementara bagi
wisatawan selama berlibur maupun berbisnis
(Dewantara, 2020). Hotel berperan sebagai
yang

wisatawan

penyedia  layanan mendukung

pengalaman melalui  inovasi
kuliner dan keunggulan layanan.

Peran hotel telah berkembang dari

sekadar penyedia akomodasi  menjadi
penyedia pengalaman wisata yang lebih
lengkap (Ravishankar dan Christopher,

2020). Banyak hotel saat ini berfokus pada

peningkatan pengalaman tamu melalui
penyediaan fasilitas dan layanan yang unik,
serta pengalaman kuliner. Pengalaman ini
mencakup  sarapan, makanan  ringan,
minuman, hingga berbagai produk pastry dan
bakery yang menjadi bagian penting dalam

layanan hotel modern. Tren tersebut muncul
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seiring dengan meningkatnya harapan

lebih
Beberapa hotel

wisatawan terhadap layanan yang
dan berkesan.
chef

menghadirkan hidangan yang lezat, artistik

personal

menggunakan ternama untuk
dan otentik yang dapat mencerminkan cita
rasa lokal maupun internasional.

Klasifikasi  hotel

beberapa kategori

dikelompokkan
menjadi berdasarkan
berbagai faktor, seperti fasilitas, layanan, dan
2023).

Pengelompokan ini umumnya menggunakan

target pasar (Singgalen,

sistem bintang sebagai indikator tingkat

yang
bintang satu merupakan

kenyamanan  dan  kemewahan
ditawarkan. Hotel
kategori paling dasar dengan fasilitas yang
sementara hotel

terbatas, bintang

lima menawarkan pengalaman menginap
yang sangat mewah dan eksklusif. Diantara
keduanya terdapat hotel bintang dua, tiga,
dan empatyang masing-masing memiliki
karakteristik dan fasilitas yang berbeda.

Hotel bintang lima adalah sebuah
klasifikasi untuk hotel yang menandakan
tingkat kenyamanan, fasilitas, dan layanan
tertinggi yang ditawarkan (Maharani dan
Widarmanti, 2024). Hotel dengan kategori
bintang lima umumnya memiliki standar
yang sangat tinggi dalam berbagai bagian,
mulai dari desain interior yang mewah,
fasilitas yang lengkap, hingga pelayanan
yang sangat personal. Kelengkapan fasilitas
dan layanan di hotel bintang lima salah

satunya didukung oleh Departemen Food and
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Beverage dalam menyediakan produk pastry
dan bakerynya. Hotel bintang lima biasanya
menawarkan produk pastry dan bakery yang
memiliki karakteristik khusus. Berikut adalah
beberapa karakteristik khas produk pastry
dan bakery di hotel bintang lima menurut
Page (2017):

a. Kualitas bahan baku premium
Menggunakan bahan baku berkualitas
tinggi, segar, dan seringkali didatangkan
dari produsen khusus. Bahan tersebut
dipilih
menghasilkan rasa yang autentik dan

secara cermat untuk
tekstur yang sempurna.

b. Variasi menu luas
Terdapat berbagai variasi menu mulai
dari roti artisan, kue tradisional, hingga
dessert modern yang inovatif.

c. Presentasi yang elegan
Setiap hidangan pastry dan bakery
disajikan dengan sangat memperhatikan
estetika. Dekorasi yang indah, plating
yang kreatif, dan penggunaan komponen
bahan pelengkap yang tepat membuat
tampilan  hidangan menjadi  lebih
menarik.

d. Kustomisasi
Tamu dapat memesan kue ulang tahun,
kue pernikahan, atau kue dengan desain
khusus sesuai dengan keinginannya.

e. Keahlian pastry chef
Pastry chef di hotel bintang lima

biasanya memiliki keahlian yang tinggi

dalam

dan pengalaman vyang luas
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menciptakan berbagai jenis pastry dan

bakery.
3. METODE PENELITIAN

Penelitian ini menggunakan
pendekatan kualitatif untuk mengeksplorasi
kontribusi variasi produk pastry dan bakery
sebagai nilai tambah dalam meningkatkan
pengalaman menginap tamu di hotel bintang
lima di Yogyakarta. Pendekatan kualitatif
dipilin karena tujuan penelitian ini adalah
untuk memahami pengalaman subjektif dan
persepsi tamu serta manajemen hotel bintang
lima di Yogyakarta terkait peran produk
kuliner dalam menciptakan pengalaman yang
berkesan. Metode kualitatif dalam penelitian
ini dilakukan dengan studi kasus pada empat
hotel lima di Yogyakarta yang dipilih sebagai
subjek penelitian. Metode studi kasus dinilai
paling yang
mengeksplorasi kontemporer

sesuai dalam penelitian
fenomena
dalam kehidupan nyata yang menyeluruh
(Nur’aini, 2020).

Penelitian dilakukan di empat hotel

bintang lima yang terletak di pusat Kota

Yogyakarta, yang meliputi Hotel Royal
Ambarrukmo,  Hotel Easrparc, Hotel
Tentrem, dan Hotel Melia Purosani.

Pemilihan hotel didasarkan pada kriteria
penyajian produk pastry dan bakery yang

bervariasi serta reputasi hotel sebagai

penyedia layanan  kuliner  berkualitas.

Partisipan dalam penelitian ini terdiri dari
dua kelompok utama, yaitu tamu hotel dan
hotel. hotel yang

manajemen Tamu
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diwawancarai adalah yang pernah menginap
dan menikmati produk pastry dan bakery
yang disajikan di hotel selama masa
menginap. Pemilihan tamu dilakukan secara
purposive sampling dengan
mempertimbangkan variasi latar belakang

dan pengalaman tamu dalam menikmati

produk kuliner hotel. Sedangkan pihak
manajemen hotel yang terlibat dalam
penelitian ini  meliputi kepala bagian

Departemen Food and Beverage serta koki
pastry dan bakery. Wawancara dilakukan
secara semi-terstruktur ~ dengan pedoman
wawancara untuk mengarahkan diskusi,
tetapi tetap memberikan ruang bagi
partisipan untuk berbicara secara bebas
tentang pengalamannya. Observasi dilakukan
dengan mengamati secara langsung terkait
cara penyajian produk pastry dan bakery,
kualitas, variasi, dan presentasi produk, serta
cara tamu berinteraksi dengan makanan

tersebut.
4. HASIL DAN PEMBAHASAN

Berdasarkan hasil wawancara dan

observasi yang dilakukan, penelitian ini

menghasilkan beberapa temuan utama yang

teridentifikasi terkait dengan kontribusi

variasi produk pastry dan bakery terhadap
pengalaman menginap tamu di empat hotel
lima di Hasil ini

bintang Yogyakarta.

diharapkan dapat memberikan landasan

teoritis yang kuat terkait komponen yang
berpengaruh terhadap kontrubusi pastry dan

bakery dalam menciptakan pengalaman
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tamu, sehingga dapat dijadikan dasar untuk
mengembangkan strategi dalam perbaikan
dan peningkatan mutu produk pastry dan
bakery di hotel, khususnya hotel dengan

klasifikasi bintang lima.

4.1. Variasi Produk Pastry dan Bakery
sebagai Daya Tarik Kuliner Hotel

Hasil

menunjukkan bahwa hotel bintang lima di

observasi  di  lapangan

Yogyakarta memiliki dan menawarkan

variasi produk pastry dan bakery yang

beragam, mulai dari produk standar
internasional seperti croissant, danish pastry,
dan baguette, hingga produk lokal yang
dimodifikasi seperti klepon tartlet, bakpia
pastry, dan sebagainya. Sebagian besar tamu
bahwa

yang diwawancarai menyatakan

variasi produk pastry dan bakery telah
yang lebih

menarik dan lebih memperkaya pengalaman

memberikan pilihan kuliner

kuliner serta mengisi waktu santai di hotel.
Seperti yang disampaikan oleh salah satu
tamu dari Hotel Royal Ambarrukmo dalam
kutipan wawancara berikut “Kreativitas tim
pastry di hotel ini patut diacungi jempol.
Mereka berhasil menggabungkan cita rasa
tradisional dengan teknik pembuatan pastry
modern. Saya sangat penasaran ingin
mencoba semua varian yang ada. ”

Sejalan dengan pernyataan tersebut,
hotel Hotel

pihak  manajemen Royal

Ambarrukmo juga mengonfirmasi bahwa
bagian Departemen Food and Beverage

secara aktif selalu mengembangkan menu
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pastry dan bakery untuk memenuhi
preferensi tamu internasional dan lokal. Salah

satunya adalah menu croissant klasik yag

dikembangkan dengan diberikan isian
premium seperti cokelat, matcha, strawberry,
dan sebagainya. Hotel juga berusaha

menawarkan produk baru secara berkala
untuk menjaga minat tamu yang sudah sering
menginap. Menurut salah satu koki pastry di
Hotel
seperti gula kelapa, kelapa parut, dan pandan

Eastparc, penggunaan bahan lokal

menjadi salah satu elemen yang membedakan

produknya dari kompetitor, serta
menciptakan nilai tambah bagi tamu yang
mencari pengalaman kuliner yang berbeda.
Berikut adalah kutipan wawancaranya "Kami
selalu berupaya untuk menciptakan inovasi
dalam menu pastry dan bakery kami.
Penggunaan bahan lokal seperti gula kelapa,
kelapa parut, dan pandan dapat memberikan
cita rasa yang unik dan otentik. Hal tersebut
kami lakukan bukan hanya untuk mengukuti
tren, cara kami untuk

tetapi sebagai

memperkenalkan kekayaan kuliner Indonesia

kepada tamu internasional.  Strategi
menggabungkan teknik modern dan bahan
tradisional ini kami lakukan  untuk

memberikan pengalaman kuliner yang tak
terlupakan bagi tamu."”

Variasi produk pastry dan bakery
yang beragam berfungsi sebagai salah satu
elemen penting dalam menciptakan daya
tarik hotel.  Sebagaimana
dinyatakan oleh Hasan dan Juhanda (2023),

kuliner di
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hotel yang mampu menawarkan pilihan

kuliner beragam cenderung memberikan
pengalaman yang lebih positif bagi tamu.

Keberagaman produk pastry dan bakery

dapat menarik tamu dengan preferensi
kuliner yang berbeda sekaligus dapat
mencerminkan  kreativitas dan kualitas

layanan yang diberikan oleh hotel. Manfaat

menggunakan bahan lokal adalah untuk

meningkatkan daya tarik kuliner dan
memberikan kesempatan bagi tamu untuk
menikmati cita rasa lokal yang autentik,
sehingga dapat memperkuat keterhubungan

tamu dengan destinasi yang dikunjunginya.

4.2. Kontribusi
terhadap Kepuasan Tamu

Pastry dan  Bakery

Hasil wawancara yang dilakukan
dengan delapan tamu hotel bintang lima di
Yogyakarta menunjukkan bahwa tujuh tamu
sebagai partisipan mengungkapkan bahwa
kualitas serta variasi produk pastry dan
memiliki  kontribusi

bakery terhadap

kepuasannya selama menginap. Tamu
menyatakan bahwa kualitas yang tinggi dari
produk pastry dan bakery telah mampu
memberikan nilai tambah terutama bagi tamu
yang banyak menghabiskan waktu di hotel,
baik untuk keperluan bisnis maupun liburan.
Namun satu tamu

sebaliknya, sebagai

partisipan  mengonfirmasi  bahwa ada
perasaan kecewa Ketika produk pastry dan
bakery yang disajikan di hotel bintang lima
kurang bervariasi atau memiliki rasa yang

standar, terutama di hotel yang memiliki
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reputasi baik di bidang kuliner. Hal tersebut

menunjukkan  bahwa  ekspektasi tamu
terhadap kualitas kuliner di hotel bintang
lima cukup tinggi. Seperti yang disampaikan
oleh salah tamu dari Hotel Melia Purosani
dalam kutipan wawancara berikut "Saya
pernah menginap di hotel lain dengan
bintang yang sama, namun pilihan pastry
dan bakerynya jauh lebih beragam dan
rasanya lebih enak. Saya berharap Hotel
Melia Purosani dapat meningkatkan kualitas
pastry mereka agar bisa setara dengan hotel

lainnya."

Kualitas makanan di hotel sangat
memengaruhi tingkat kepuasan tamu secara
keseluruhan. Produk pastry dan bakery yang
sering hanya dianggap sebagai pelengkap, di
sisi lain juga memiliki peran penting dalam
yang
Kepuasan tamu

membentuk  pengalaman  kuliner

memuaskan bagi tamu.
terhadap kualitas kuliner terutama pada
produk  pastry dan  bakery dapat
meningkatkan kesan positif terhadap layanan
hotel secara keseluruhan. Kepuasan tamu
dalam kualitas kuliner dapat diukur melalui
banyak aspek seperti rasa, variasi, presentasi,
dan keterkaitan dengan budaya lokal. Saat ini
Hotel Royal Ambarrukmo, Hotel Eastparc,
Hotel Tentrem, dan Hotel Melia Purosani
yang hotel

terkemuka di

merupakan bintang  lima

Yogyakarta, mampu
memadukan elemen lokal dalam produk
pastry dan bakery yang dapat ditunjukkan
dan

dari  kepeduliannya pada kualitas
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pengalaman budaya yang lebih dalam bagi

tamu. Pihak manajemen hotel sangat
menyadari pentingnya kualitas kuliner dalam
menciptakan pengalaman yang memuaskan
bagi tamu. Manajemen hotel secara rutin
melakukan evaluasi terhadap menu pastry
dan bakery berdasarkan umpan balik tamu
dan tren kuliner terbaru. Beberapa hotel
bintang lima bahkan memiliki tim khusus
untuk mengembangkan inovasi dalam produk
pastry dan bakery yang dapat menarik minat

tamu.
4.3. Inovasi Pastry dan Bakery di Hotel

Keempat hotel bintang lima yang
menjadi objek dalam penelitian ini telah
menunjukkan tingkat inovasi yang tinggi
dalam menyajikan produk pastry dan bakery.

Hotel bintang lima mampu menciptakan

yang
jajanan

variasi  produk unik  seperti

memodifikasi pasar tradisional
menjadi produk pastry yang lebih modern
dan menarik secara estetika. Salah satu
contoh produk inovatif yang ditemukan
dalam penelitian ini meliputi klepon tartlet,
brownies berbahan dasar singkong, dan
aneka macam bakpia yang diolah serta
disajikan lebih modern. Inovasi produk
pastry dan bakery dari keempat hotel yang
dilibatkan dalam penelitian ini disajikan

dalam tabel berikut:
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Tabel 1. Produk Inovatif Pastry dan

Bakery
Hotel Produk Deskripsi
Inovatif
Royal Klepon Tarlet dengan
Ambarrukmo | Tarlet isian klepon,
menggunakan
kelapa parut
dan gula aren
Eastparc Red Bakpia dengan
Bean isian kacang
Bakpia merah,
disajikan
dengan kulit
bakpia yang
renyah
Tentrem Pandan | Tarlet pandan
Coconut | dengan isian
Tarlet kelapa muda
dan krim
pandan
Melia Singkong | Brownies
Purosani Brownies | berbahan dasar
singkong

Tamu hotel yang dilibatkan dalam
penelitian ini mengapresiasi adanya inovasi
tersebut karena memberikan pengalaman
baru yang jarang ditemukan di hotel lain.
Manajemen hotel menekankan bahwa inovasi
dalam produk pastry dan bakery merupakan
salah satu cara untuk bersaing di industri
yang
Sejumlah tiga hotel dari empat hotel bintang

perhotelan semakin  kompetitif.
lima yang menjadi objek dalam penelitian ini
secara rutin selalu mengadakan festival
kuliner atau acara khusus yang menampilkan
kreasi pastry dan bakery terbaru sebagai
bagian dari strategi pemasaran yang
dilakukannya untuk menarik tamu.

Inovasi dalam penyajian produk

pastry dan bakery menjadi elemen penting
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hotel di

tengah persaingan yang ketat seperti yang

dalam menciptakan diferensiasi

tengah terjadi saat ini. Inovasi kuliner
mampu memberikan keunggulan kompetitif
terutama ketika produk pastry dan bakery
tersebut mampu menyesuaikan dengan
preferensi dan tren pasar (Vironika, 2024).
Hotel yang

memperkenalkan produk pastry dan bakery

bintang  lima mampu
yang unik serta menarik secara otomatis akan
dapat meningkatkan kepuasan tamu dan
dapat menciptakan daya tarik tersendiri untuk
mendorong tamu agar kembali datang dan
menginap. Inovasi kuliner yang melibatkan
lokal juga

hubungan antara hotel dan budaya lokal yang

bahan dapat memperkuat

semakin dihargai oleh wisatawan yang
mencari pengalaman autentik. Inovasi produk
pastry dan bakery dapat berfungsi sebagai
produk makanan dan sekaligus sebagai
representasi budaya di Kota Yogyakarta yang
lebih

mendalam bagi tamu. Melalui inovasi produk

dapat memberikan  pengalaman
pastry dan bakery di hotel bintang lima dapat

menjadi media untuk memperkenalkan
budaya yang mempromosikan kekayaan
kuliner lokal dan memperkaya pengalaman

wisata di Yogyakarta.
5. KESIMPULAN

Berdasarkan hasil dan pembahasan
yang telah diuraikan dari hasil wawancara
mendalam dengan tujuh tamu hotel bintang

lima di Yogyakarta dan dengan pihak

manajemen hotel bintang lima, serta
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berdasarkan dari hasil observasi partisipatif
yang telah dilakukan, maka didapatkan
kesimpulan sebagai berikut:

a. Terdapat beragam pilihan produk pastry
dan bakery dengan kualitas tinggi yang
menjadi daya tarik utama bagi tamu
hotel bintang lima di Yogyakarta,

sehingga dapat meningkatkan kepuasan

tamu dan memberikan pengalaman
menginap yang lebih berkesan.

b. Penggabungan bahan lokal serta teknik
pembuatan pastry dan bakery modern

telah berhasil menciptakan produk yang

unik dan autentik yang dapat
membedakan  sebuah  hotel  dari
kompetitornya.

c. Produk pastry dan bakery memiliki
peran penting sebagai media untuk
mempromosikan kekayaan kuliner lokal

dan memperkaya pengalaman wisata di

Yogyakarta.
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