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Halaman persembahan 

Trimakasih atas karunia dan berkat rahmat Allah Yang Maha Pengasih lagi 

Maha Penyayang,  puji syukur kehadirat- Nya karena telah memberikan kesehatan 

dan kemudahan dalam menyelesaikan karya yang sederhana ini. Dengan ini saya 

persembahkan Tugas Akhir ini untuk : 

1. Untuk orang tua saya tercinta, Ayah Melo, Ibunda Kristina, yang telah  

memberikan semangat,  doa, nasihat, kasih sayang dan dukungan materil 

maupun moral dari saya lahir hingga saat ini. Terima kasih atas pengorbanan 

yang begitu besar serta cinta kalian sehingga saya mampu menjalani kehidupan 

ini berkat doa dan dukungan yang begitu besar, 

2. Untuk bang Anes terima kasi telah menjadi panutan dan tidak henti-hentinya 

memberi dukungan materil selama saya  kuliah maupun moral  serta semangat 

yang dalam hal apapun. 

3. Untuk kak Neli terima kasi atas dukungan semangat, nasehat, doa maupun 

materil yang diberikan. 

4. Untuk Bang Dodo dan adik-adik saya Eje, Acon dan Ucal yang telah memberi 

saya dukungan. 

5. Untuk keluarga besar ku  Nek Raden di Langade yang tidak bisa saya sebutkan 

satu persatu terimakasi atas dukungan yang diberikan. 
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6. Untuk yang tersayang Diri Sendiri, terima kasih sudah mau berjuang melawan 

kemalasan dan selalu berusaha menjadi manusia yang lebih baik lagi.  

7. Untuk bapak-bapak Banquet Kitchen Team  Hotel Royal Ambarrukmo terima 

kasih banyak kepada Pak Remond, Pak Dimin, Pak Endar, Pak muklis, Pak 

Joko, Pak Irawan, Pak eko, Pak David dan Pak Lastrio yang telah mendukung, 

dan banyak mengajari dan membantu saya selama PKL. 

8. Untuk sahabat ku Dadeh, claritha, sarah dan teman-teman yang sangat 

membantu dan mendukung dalam pengerjaan Tugas akhir ini dari awal hingga 

selesai. 

9. Untuk teman-teman Perhotelan C Angkatan 2017 terima kasih atas Kerjasama, 

kekeluargaan, keceriaan dan solidaritas selama masa perkuliahan sehingga 

hari-hari selama perkuliahan sangat berkesan dan akan selalu saya ingat. 

10. Teman-teman training di Banquet Kitchen Hotel Royal Ambarrukmo terima 

kasih atas kekompakan,  kekeluargaan, keceriaan, solid dan kerjasama team 

sehingga saya sangat terbantu selama PKL. 
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`BAB I 

 PENDAHULUAN 

A. Latar Belakang  

Pariwisata sekarang ini tidak lepas dari akomodasi jasa 

penginapan, salah satuya ialah usaha perhotelan yang semakin maju dan 

berkembang, ini ditandai dengan banyaknya hotel di kota Yogyakarta 

yang mudah kita jumpai. Hotel merupakan salah satu usaha akomodasi 

jasa yang dikelola oleh pemiliknya dengan menyediakan pelayanan 

kamar, makanan, minuman dan fasilitas penunjang lain. Selain itu hotel 

juga memberikan fasilitas pendukung yang dibutuhkan oleh tamu tidak 

hanya dibidang jasa kamar, juga dalam bentuk fasilitas meeting room, 

rekreasi dan dalam bentuk barang seperti makanan dan minuman. 

Dalam operasional setiap hotel memiliki beberapa bagian departement 

dan section yang memiliki peran besar dalam  menunjang keberhasilan 

dan tujuan usaha sebuah hotel.  

Food and Beverage Department merupakan bagian di hotel yang 

menangani semua yang berhubungan dengan makanan dan minuman,  

mulai dari bahan mentah yang diolah kemudian dimasak hingga 

menjadi makanan yang siap disajikan kepada tamu. Dalam 

pelaksanaannya, Food and Beverage Department terbagi lagi atas Food 

and Beverage Product dan Food and Beverage Service. Dimana Food 

and Berverage Product bertanggung jawab penuh di  kitchen yang 

memiliki tugas dan tanggung jawab dalam menyajikan makanan dan 
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minuman. Selain itu Food and Beverage Service juga tidak kalah 

penting karena mempunyai tugas dan tanggng jawab untuk melayani 

semua kebutuhan tamu. 

Dalam operasional kitchen terbagi menjadi beberapa section yaitu 

main kitchen, garde manger, pastry, butcher, dan banquet kitchen.  

Semu section memiliki tugas dan tanggung jawab yang berbeda-beda 

tetapi saling melengkapi dalam menyiapkan makanan dan minuman 

untuk tamu. 

Banquet Kitchen memiliki tugas dan tanggungjawab penuh dalam 

menyajikan makanan dalam setiap event, baik yang diadakan di hotel 

maupun outside catering di luar hotel sesuai dengan pemintaan tamu. 

Kualitas makanan di Banquet Kitchen Hotel Royal Ambarrukmo 

menjadi perhatian utama dalam menjamu tamu pada sebuah event 

sehingga setiap event dilakukan dengan planning yang baik.  Kualitas 

menu akan menjadi citra positif yang akan menambah kepercayaan 

tamu untuk mengadakan event lagi. Dalam menangani sebuah event, 

banquet kitchen melakukan proses pengolahan makanan dengan  

planning yang matang ini bertujuan agar dalam pelaksanaan event 

makanan yang disajikan adalah makanan yang berkualitas. Tetapi ada 

kalanya permintaan event secara mendadak/tiba-tiba yang tidak di 

planning sebelumnya sehingga dapat mempengaruhi kualitas makanan 

yang disebabkan oleh faktor-faktor tertentu. Proses pengolahan 

makanan yang baik dalam sebuah event juga dapat mempengaruhi 
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kualitas makanan, sehingga dalam pengolahan makanan perlu 

diterapkan cooking method yang benar. Untuk menangani event 

mendadak banquet kitchen melakuka upaya yang dapat mengatasi 

masalah yang bisa mempengaruhi kualitas makanan akibat permintaan 

event mendadak sehingga makanan yang disajikan tetap terjamin muta 

dan kualitasnya. 

Oleh  karna itu penulis tertarik melakukan praktek kerja lapangan 

(PKL) di Banquet Kitchen Hotel Royal Ambarrukmo Yogyakarta 

terkait dengan Pengaruh Event Mendadak Terhadap Kualitas Makanan.  

B. Rumusan Masalah  

Berdasarkan permasalahan yang diuraikan diatas, makan penulis 

merumuskan beberapa masalah yaitu sebagai berikut : 

1. Apakah event  mendadak dapat mempengaruhi kualitas makanan? 

2. Apa saja faktor yang mempengaruhi kualitas makanan dalam event 

mendadak? 

3. Bagaimana proses pengolahan makanan yang baik dalam sebuah 

event agar kualitas makanan dalam event mendadak tetap baik? 

4. Apa solusi banquet kitchen dalam menangani event mendadak agar 

kualitas makanan yang disajikan tetap baik? 
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C. Tujuan Penulisan 

Sebagaimana yang telah di uraikan sebelumnya, berdasarkan latar 

belakang dan rumusan masalah maka tujuan penulisan Tugas Akhir ini 

ialah sebagai berikut :  

1. Untuk mengetahui Apakah event  mendadak dapat mempengaruhi 

kualitas makanan. 

2. Untuk mengetahui faktor yang mempengaruhi kualitas makanan 

dalam event mendadak. 

3. Untuk mengetahui proses pengolahan makanan yang baik dalam 

sebuah event agar kualitas makanan dalam event mendadak tetap 

baik. 

4. Untuk mengetahui solusi banquet kitchen dalam menangani event 

mendadak agar kualitas makanan yang disajikan tetap baik. 

D. Manfaat Penulisan 

Penulis berharap penulisan Tugas Akhir ini dapat bermanfaat 

kepada pihak berikut: 

1. Manfaat bagi Mahasiswa 

a. Dengan mengikuti praktek kerja lapangan, mahasiswa 

diharapkan dapat meningkatkan kemampuan Hard Skill dan 

soft skill nya. 

b. Mampu melihat hubungan antara dunia kerja dan dunia 

pendidikan. 
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c. Mampu menggunakan pengalaman kerjanya untuk 

mendapatkan kesempatan kerja yang diinginkan setelah 

menyelesaikan kuliahnya. 

d. Dan juga sebagai pengalaman kerja awal buat mahasiswa 

sebelum terjun langsung ke dunia kerja yang nyata dan wadah 

untuk menjalin kerjasama yang baik antara lembaga 

pendidikan dengan pihak instansi yang terkait. 

2. Manfaat bagi Akademik  

a. Dengan pelaksanaan praktek kerja lapangan, sekolah mampu 

meningkatkan hubungan kemitraan dengan perusahaan. 

b. Mampu mengembangkan program kemitraan lainnya, seperti 

pertukaran pakar. 

c. Mempu merelevansikan kurikulum mata kuliah dengan 

kebutuhan dunia kerja. 

3. Manfaat bagi Perusahaan 

a. Dengan pelaksanaan praktek kerja lapangan (PKL), 

diharapkan perusahaan mampu meningkatkan hubungan 

kemitraan dengan sekolah. 

b. mampu melihat kemampuan potensial yanng dimiliki siswa-

siswi peserta Praktek Kerja Lapangan (PKL), sehingga akan 

lebih mudah untuk perencanaan peningkatan di bidang 

Sumber Daya Manusia (SDM). 

c. Dan sebagai wadah penyerapan karyawan atau tenaga kerja.  
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