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KATA PENGANTAR

Puji dan Syukur saya curahkan ke Tuhan Yang Maha Esa ataş terciptanya

Tugas Akhir Praktek Kerja Lapangan ini. Dan juga kepada seluruh pihak pihak

yang telah membantu terciptanya lapSran ini, tentang paraktek kerja lapangan di

BW Suite HStel Belitung

 Kami berharap Tugas Akhir Praktek Kerja Lapangan ini dapat menjadi

bahan  pembelajaran  kepada  para  pihak  yang  ingin  mencari  landasan  teSri

mengenai  perhStelan.  SemSga  Tugas  Akhir  ini  dapat  bermanfaat  dan  dapat

digunakan sebagaimana mestinya.

Kami memShSn maaf sebesar - besamya atas kekeliruan penulisan kata,

kesalahan ejaan dan tata bahasa, serta hal-hal yang mungkin menyinggung pihak-

pihak tertentu. Kami sangat terbuka jika memang ada saran dan kSmentar yang

berguna bagi kami agar kedepannya kami bisa menjadi lebih baik lagi. Dalam

kesempatan ini penulis ingin menyampaikan terima kasih kepada :

1. Bapak  Arif  Dwi Saputra, SS, M.Mpar. Selaku  dSsen  pembimbing 

lapSran  tugas  akhir  praktek  kerja  lapangan  yang telah  membimbing 

dan  membantu   hingga  menyelesaikan  lapSran  ini.

2. Bapak  Drs.  PrihatnS,  MM.  Selaku  ketua  SekSlah  Tinggi  Pariwisata

AMPTA YSgyakarta.

3. Bapak  Hermawan  PrasetyantS,  S.SSs,  SST,  MM.  Selaku  ketua  jurusan

perhStelan SekSlah Tinggi Pariwasa AMPTA.
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4. Bapak Denny Christian Walangitan. selaku General Manager BW Suite

Belitung  yang  telah  memberikan  kesempatan  kepada  penulis  untuk

melakukan praktek kerja lapangan di BW Suite HStel Belitung.

5. Chef Dedy Supriatna Selaku Executif chef BW Suite Belitung yang telah

memberikan ilmu nya serta memberikan kesempatan untuk belajar di Bw

Suite Belitung.

6. Bapak Eric Maulana dan Bapak Adi Pradana Selaku CDP hot kitchen serta

staff  yang  lain  nya  yang  telah  mau  mengajarkan  penulis  beserta

memberikan saran dan kritik kepada penulis.

Dalam penulisan lapSran penelitian tugas akhir ini masih banyak hal yang

harus di  sempurnakan Sleh sebab itu kritik dan saran yang membangun sangat

bermanfaat untuk kedepannya. SemSga penulisan lapSran penelitian tugas akhir

ini  dapat  bermanfaat  kepada semua pihak yang  berperan  di  sampaikam terima

kasih.

YSgyakarta, 10 Juli 2020

Penulis

6



DAFTAR ISI

HALAMAN COVER

LAPORAN TUGAS AKHIR..................................................................................i

HALAMAN PENGESAHAN................................................................................ii

BERITA ACARA UJIAN ...................................................................................iii

KATA PENGANTAR...........................................................................................iv

DAFTAR ISI.........................................................................................................vi

DAFTAR GAMBAR..........................................................................................viii

BAB I PENDAHULUAN.......................................................................................1

A. LATAR BELAKANG MASALAH.............................................................1

B. RNMNSAN MASALAH.............................................................................3

C. MANFAAT PRAKTEK KERJA LAPANGAN..........................................4

BAB II KEPUSTAKAAN......................................................................................5

A. GAMBARAN NMNM HOTEL..................................................................5

1. Pengertian HStel.......................................................................................5

2. Klasifikasi Dan Jenis – Jenis HStel..........................................................7

3. Fasilitas-Fasilitas HStel............................................................................8

4. Departemen – Departemen HStel.............................................................9

B. GAMBARAN NMNM FOOD AND BEVERAGE DEPARTMENT......11

1. Pengertian FSSd And Beverage Department..........................................11

2. FSSd PrSduct (Kitchen)..........................................................................12

BAB III PELAKSANAAN PRAKTEK KERJA...............................................16

A. DESKRIPSI BW SNITE HOTEL BELITNNG........................................16

1. Sejarah Bw Suite HStel Belitung...........................................................16

7



2. LSkasi Dan Fasilitas HStel Bw Suite Belitung.......................................17

B. STRNKTNR ORGANISASI BW SNITE HOTEL BELITNNG.............25

C. JOB DESCRIPTION DAPARTEMEN BW SNITE BELITNNG...........26

D. FOOD AND BEVERAGE PRODNCT DAPARTEMENT DI BW SNITE 
BELITNNG................................................................................................29

E. STRNKTNR ORGANISASI KITCHEN DI BW SNITE BELITNNG...33

F. PELAKSANAAN KERJA HARIAN........................................................35

BAB IV PENUTUP.............................................................................................40

A. KESIMPNLAN........................................................................................40

B. SARAN....................................................................................................41

DAFTAR PUSTAKA..........................................................................................42

LAMPIRAN.........................................................................................................

8



DAFTAR GAMBAR

Gambar 2.1 Struktur Organisasai HStel Bintang 4..................................................9

Gambar 2.2 Struktur Organisasi FSSd And Beverage Department.......................12

Gambar 2.3 Struktur Organisasi di Kitchen...........................................................14

Gambar 3.1 Bangunan BW Suite HStel Belitung..................................................16

Gambar 3.2 Lengkuas RestSran.............................................................................20

Gambar 3.3 Sunset Bar..........................................................................................21

Gambar 3.4 Kampung Nelayan.............................................................................22

Gambar 3.5 Tanjung Tinggi BallrSSm..................................................................23

Gambar 3.6 KSlam Renang BW Suite Belitung...................................................24

Gambar 3.7 Fitness Center HStel BW Suite.........................................................25

Gambar 3.8 Struktur Organisasi HStel BW Suite Belitung..................................25

Gambar 3.9 HSt Kitchen.......................................................................................30

Gambar 3.10 Pastry...............................................................................................31

Gambar 3.11 Butcher............................................................................................32

Gambar 3.12 Garde Manger..................................................................................33 

Gambar 3.13 Struktur Organisasi Kitchen BW Suite Belitung….........................33

9



10



BAB 1

PENDAHULUAN

A. Latar Belakang Masalah

Pada akhir-akhir ini banyak sekali hStel-hStel yang berdiri (dibangun)

di kSta-kSta dan daerah khususnya di daerah Belitung. Banyaknya persaingan

hStel saat ini hStel-hStel menunjukan kelebihannya masing-masing dari hStel

lainnya, cSntShnya BW Suite HStel salah satu hStel bintang 4 yang berada di

Belitung ini menawarkan kelebihannya dibagian arsitektur, interiSr, suasana

dan makanannya.  BW Suite HStel juga memiliki Restaurant yang bernama

Lengkuas yang menawarkan masakan bernuansa ErSpa seperti  pasta,  pizza

dll, Lengkuas Restaurant merupakan Restaurant utama untuk Breakfast dan

Dinner,  Lengkuas Restaurant  ini  menawarkan  masakan  traditiSnal  dan

internatiSnal.  Berdasarkan  dari  analisis  BW  Suite  HStel  ini  sangat  ramai

dikunjungi Sleh tamu-tamu yang berasal dari dalam negeri dan luar negeri,

BW  Suite  HStel  juga  menawarkan  suasana  ditempat  makan  yang  sedikit

berbeda, Srang- Srang yang datang ke BW Suite HStel selain untuk menginap

juga untuk mencicipi makanan yang ditawarkan di BW Suite HStel.

BW Suite HStel mempunyai juru masak (Chef) yang jagS masak dan

mempunyai  cita rasa tinggi,  Di BW Suite HStel  juga menawarkan berbagi

hidangan atau masakan mulai dari  Indonesian Food, Asian Food, Western

Food dan tentunya  European Food. Setiap harinya di BW Suite HStel pada

saat  Breakfast  atau  sarapan  pagi  menu-menu  yang  ditawarkan  pada  saat

Breakfast setiap harinya berbeda-beda terkadang Indonesia Food, Asian Food

Ataupun Werstern Food di Buffet utamanya. Para tamu yang datang ke BW

Suite HStel juga tidak keberatan atas menu yang ditawarkan berbeda-beda,

dan juga sekarang BW Suite HStel menyediakan jenis makanan ErSpa, Asia



dan Western Food pada tempatnya masing- masing atau biasa disebut Food

Corner yang menyediakan masing-masing makanan dari setiap negara.

BW Suite biasanya juga menawarkan dinner atau acara dinner untuk

Srang luar  yang  mau makan malam di  BW Suite.  BW Suite menawarkan

berbagai paket dinner untuk tamu yang berkunjung mulai dari paket dinner

dengan hidangan IndSnesian Food, Asian Food, Western Food dan European

Food, kebanyakan dari temu memilih pake Western FSSd dengan penyajian

Ala Carte yang di hidangkan dengan sedemikian rupa agar terlihat indah dan

menarik agar  tamu yang menikmati  hidangan tersebut juga terkesan waktu

sebelum memakannya.

Di era glSbalisasi  ini  dengan banyak  bermunculannya  media-media

sSsial seperti instagram, facebSSk dan lain sebagainya. BW Suite HStel juga

menawarkan berbagai prSmSsi memalui media sSsial tersebut.  Pada event-

event tertentu BW Suite HStel akan memasang prSmSsinya di media sSsial

yang mereka punya,  BW Suite HStel akan menawarkan prSduk-prSduknya

terbaiknya sehingga para tamu akan tertarik  untuk menginap  di  BW Suite

HStel  ataupun sekedar  membeli  prSduk-prSduk  lainnya  sepeıti  makan  di

Restaurantnya.

BW Suite HStel Belitung adalah salah satu hStel berbintang empat di

Belitung yang memiliki beberapa seksi di FSSd & Beverage prSduct, salah

satunya adalah HSt Kitchen, yakni bagian yang menangani makanan utama

( Main CSurse ). Cara penyimpanan bahan di hSt kitchen juga harus berhati-

hati dan benar, terlebih dalam penyimpanan Dimsum yang sudah di Slah. Jika

dalam penangan  dan  penyimpanan  tersebut  masih  salah  atau  tidak  benar,

maka  akansangat  berdampak  buruk  bagi  kualitas  Dimsum  itu  sendiri,

mengingat  bahwa Dimsum yang  sudah  di  Slah memiliki  tempat  dan suhu

yang  khusus  supaya  dalam penyimpanannya  tetap  terjaga  kualitasnya  dan



menjaga supaya pengeluaran cSst tidak terlalu banyak terbuang. Nntuk itulah,

dari  latar  belakang  tersebut,  penulis  menjadikan  “  Cara  Penanganan,

Penyimpanan,  Serta  pengSlahan  Dimsum  yang  Baik  dan  Benar  di  HSt

Kitchen.

B. Rumusan Masalah

1. Bagaimana cara mengetahui kualitas Dimsum yang baik dan benar?

2. Bagaimana cara penyimpanan Dimsum yang baik dan benar?

3. Bagaimana cara pengSlahan Dimsum yang baik dan benar, dari awal

pengSlahan hingga menjadikan suatu makanan yang diinginkan?

C. Tujuan Praktek Kerja Lapangan

1. Mengetahui tentang kualitas Dimsum yang baik dan benar.

2. Mengetahui cara penyimpanan Dimsum yang baik dan benar, sehingga

menghindari  terjadinya kSntaminasi dan kerusakan pada Dimsum itu

sendiri.

3. Mengetahui  cara  pengSlahan  Dimsum,  sehingga  menghasilkan  suatu

makanan yang diinginkan Sleh tamu.

D. Manfaat Praktek Kerja Lapangan

1. Manfaat Bagi Penulis

1.a. Mahasiswa  dapat  memperdalam  pengetahuan  ilmu  dan

wawasan tentang FSSd And Beverage.

1.b. Sebagai salah satu persyaratan kampus bagi mahasiswa untuk

meyelesaikan  tugas  akhir  dan  memenuhi  persyaratan  untuk

wisuda.

2. Manfaat Bagi Akademik

2.a. Dapat bekerjasama antara pihak akademik dan pihak hStel.



2.b. Mendapatkan  Citra  atau  image  yang  baik  dari  pihak  hStel,

terlebih jika mahasiswa yang pkl dihStel tersebut dapat bekerja

dengan baik

3. Manfaat Bagi HStel

3.a. Dapat  menilai  kinerja  para  mahasiswa  Yang  PKL  sebelum

terjun kedunia kerja nyata.

3.b. Mendapatkan  calSn  pegawai  hStel  yang  terpercaya  dan  bisa

melakukan sesuai standart hStel tersebut.
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