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BAB I 

PENDAHULUAN 

 

A. Latar Belakang 

Hotel adalah bangunan megah dan mahal, padahal tidak 

semuademikian ada banyak hotel yang murah dan terjangkau. Hotel 

berasal dari kata hostel, konon diambil dari bahasa perancis kuno yang 

artinya penampungan buat pendatang atau bisa juga ”bangunan penyedia 

pondokan dan makanan untuk umum”. Hotel harus mampu memberikan 

pelayanan secara maksimal dan memuaskan kepada tamu. Dari berbagai 

pendapat mengenai hotel dapat disimpulkan, hotel adalah badan usaha 

akomodasi atau perusahaan yang menyediakan pelayanan  bagi masyarakat 

umum dengan fasilitas jasa penginapan, penyediaan makanan dan 

minuman, jasa layanan kamar serta jasa pencucian pakaian. Fasilitas ini 

diperuntukan bagi mereka yang bermalam di hotel tersebut ataupun 

mereka yang menggunakan fasilitas tertentu yang dimiliki di hotel itu. 

Sebuah hotel mempunyai struktur organisasi yang bertanggung jawab 

pada suatu departement. Salah satu departement yang akan dibahas adalah 

Food and Beverage (F&B). Departement yang bertanggung jawab sebagai 

penyedia makanan dan minuman ini mempunyai peran besar dalam 

memuaskan pelanggan memalui menu makanan dan minuman yang 

tersedia. Departement F&B mempunyai dua bagian yakni FB Service dan 

FB Product. Keduanya bekerjasama memenuhi kebutuhan tamu dengan 
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order menu yang di inginkan, baik tamu yang menginap di hotel maupun 

tamu yang tidak menginap di hotel. Taking order merupakan salah satu 

bentuk pelayanan yang dibutukan di Food and Beverage Departement. 

Taking order berarti menerima dan mencatat segala pesanan tamu baik 

makanan maupun minuman, yang selanjutnya diteruskan ke bagian yang 

terkait seperti kitchen, bar, dan pastry. Taking order dapat dilakukan di 

bagian room service, restaurant, dan bar. Dari pemaparan diatas, penulis 

tertarik untuk menganalisis lebih lanjut hal tersebut dan membuat 

penelitian dengan judul “Penerapan Taking Order Menurut S.O.P di 

Lepetit Restaurant Lafayette Boutique Hotel” 

B. Rumusan Masalah 

Berdasarkan uraian latar belakang yang di kemukakan di atas, 

dapat di rumuskan permasalahan sebagai berikut : 

1. Apa tujuan dilaksakanannya penerapan Taking Order di Lepetit 

Restaurant, Lafayette Boutique Hotel ? 

2. Bagaimana menjadi seorang Order Taker yang baik dan benar 

menurut S.O.P di Lafayette Boutique Hotel ? 

C. Tujuan Praktek Kerja Lapangan 

1. Mengetahui tujuan dilaksanaknya penerapan Taking Order di Lepetit 

Restaurant, Lafayette Boutique Hotel 

2. Mengetahui bagaimana cara menjadi Order Taker yang baik dan 

benar menurut S.O.P di Lafayette Boutique Hotel 
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D. Manfaat Praktek Kerja Lapangan  

1. Manfaat untuk Mahasiswa 

a. Menambah kemampuan kerja di hotel yang nantinya dapat 

digunakan untuk bersaing dalam dunia kerja.  

b. Sebagai pembanding teori di kampus dengan praktik nyata di hotel. 

c. Dapat menegaskan pengetahuan dan wawasan mahasiswa tentang 

dunia pariwisata. 

2.  Manfaat untuk Kampus (STP AMPTA) 

a. Agar kampus dapat mengukur tingkat kemampuan mahasiswa dalam 

menerima, menerapkan, dan mengembangkan teori-teori yang 

didapatkan pada lembaga pendidik.  

b. Untuk melihat tingkat keberhasilan lembaga pendidik dalam mendidik 

dan melatih para mahasiswa. 

c. Dapat menjalin hubungan yang saling menguntungkan dari kedua 

belah pihak antara hotel dan kampus. 

d. Kampus bisa membandingkan semua pelajaran-pelajaran yang ada 

dengan kegiatan di hotel melalui laporan yang dibuat oleh para 

mahasiswa. 

3. Manfaat untuk Hotel 

a. Hotel mendapatkan tembahan tenaga operasiaonal sehingga semua 

pekerjaan akan cepat terselesaikan. 

b. Dapat menjalin kerjasama yang baik dengan pihak kampus, sehingga 

bisa dengan mudah mendapat tenaga bantuan saat membutuhkannya. 
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c. Hotel akan lebih dikenal lagi, karena telah ikut berperan aktif dalam 

menciptakan tenaga-tenaga yang handal di bidang pariwisata 
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