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HALAMAN PERSEMBAHAN 

 

 Teruntuk keluarga penulis Ibu Sumarwati, Bapak Suryadi dan Mart Thias 

Suryawati. Terima kasih atas segala doa tulus dan dukungan secara material 

maupun spiritual selama 22 tahun penulis hidup di dunia ini 

Teruntuk teman dan sahabat penulis yang tidak bisa penulis sebutkan satu 

per satu. Terima kasih sudah membantu, dan sudah mau berbagi keluh kesah 

terhadap penulis sehingga dapat terselesainya Laporan Tugas Akhir ini.  

Teruntuk seluruh anggota dan pengurus UKM Pastry and Bakery. 

Terimakasih sudah membantu dan ikut berjuang bersama penulis, selama penulis 

mengikuti dan memimpin UKM tersebut. Terima kasih atas ilmu mengenai Pastry 

maupun ilmu mengenai berorganisasi, semua itu sangat berarti bagi penulis untuk 

saat ini. 

Dan teruntuk semua orang yang bertanya: “kapan sidang?”, “kapan wisuda 

?”, dan “kapan nikah ?”. kalian adalah salah satu alasan bagi penulis untuk segera 

menyelesaiakan Laporan Tugas Akhir ini.  
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KATA PENGANTAR 

 
Puji syukur di panjatkan kehadirat Allah SWT karena atas berkah, rahmat, 

dan karunia-Nya, sehingga dapat diselesaikan Laporan Tugas Akhir Food and 

Beverage Product (Pastry) di Lafayette Boutique Hotel Yogyakarta. 

 

Laporan tugas akhir ini dimaksudkan untuk memenuhi persyaratan 

menyelesaikan program Diploma III di Sekolah Tinggi Pariwisata AMPTA 

Yogyakarta. 

 

Pada proses penyelesaian laporan ini tidak terlepas dari dukungan, 

dorongan, dan bantuan dari berbagai pihak. Pada kesempatan ini penulis ingin 

mengucapkan terima kasih kepada : 

 

1. Bapak Hermawan Prasetyanto,S.Sos.,S.ST.,M.M, selaku Ketua 

Jurusan Perhotelan dan pembimbing Tugas Akhir penulis. Yang 

telah memberikan bimbingan, saran dan masukan sehingga 

selesainya Tugas Akhir ini. 

2. Bapak Drs. Prihatno, M.M selaku Ketua Sekolah Tinggi Pariwisata 

AMPTA Yogyakarta, yang telah mengesahkan secara resmi Laporan 

Tugas Akhir ini. 

3. Bapak Gugun Kurniawan selaku Executive chef di Lafayette 

Boutique Hotel Yogyakarta, yang telah memberikan bimbingan 

selama penulis melaksanakan Praktek Kerja Lapangan. 

4. Seluruh karyawan Lafayette Boutique Hotel Yogyakarta yang telah 
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memberikan arahan dan bimbingan yang bermanfaat selama penulis 

melaksanakan Praktek Kerja Lapangan. 

 

Penulis menyadari bahwa dalam penulisan laporan ini masih banyak 

kekurangan. Oleh karena itu penulis dengan segala kerendahan hati 

mengharapkan petunjuk serta saran-saran yang berguna bagi penyempurnaan 

laporan ini. 

 

Semoga Allah SWT membalas semua kebaikan dari semua pihak yang 

telah membantu atas terselesainya laporan ini. Penulis berharap penyusunan 

laporan ini dapat bermanfaat bagi para pembaca dan bagi kita semua. 

 

Yogyakarta, 20 Juli 2020 

 

 

 

 
Penulis  
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BAB I   

PENDAHULUAN 

 

A. Latar Belakang Praktek Kerja Lapangan (PKL) 

Industri pariwisata seperti hotel dan restoran serta usaha lainya, akhir- 

akhir ini semakin berkembang yang menuntut adanya suatu penciptaan 

suasana yang nyaman dari berbagai aspek untuk diberikan atau ditawarkan 

sebagai suatu produk kepada calon pelangganya. Berbicara mengenai dunia 

Perhotelan, Selain sebagai sarana menginap tamu juga memerlukan 

makanan dan minuman untuk memenuhi kebutuhan hidupnya. Makanan dan 

minuman mempunyai fungsi sangat penting dalam sebuah hotel, dengan 

adanya makanan dan minuman di hotel akan memudahkan tamu untuk 

memenuhi kebutuhannya.  

Dalam memenuhi kebutuhan tamu tersebut hotel memiliki salah satu 

departemen yang khusus menyiapkan produk makanan dan minuman.. Food 

and beverage  departement adalah departemen yang bertanggung jawab atas 

segala persiapan, pengolahan dan penyajian makanan atau minuman untuk 

tamu. Dalam hal ini  food and beverage  departement dibedakan menjadi 

dua yaitu food and beverage  service departement  dan  food and beverage  

product departement. 
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food and beverage  product departement memiliki bebarapa section di 

dalamnya salah satunya adalah pastry section. pastry section disini bertugas 

untuk membuat berbagai jenis pastry dan bakery product untuk keperluan 

breakfatst, lunch, dinner, coffee break ataupun acara lain yang 

diselenggarakan di hotel tersebut.  

Maka dari itu penulis melakukan kegiatan Praktik Kerja Lapangan di 

Lafayette boutique hotel untuk mengetahui penerapan Standart Operational 

Procedure dalam pengolahan bakery product yang salah satunya yaitu sweet 

bread.  

B.  Rumusan Praktek Kerja Lapangan (PKL) 

1. Bagaimana penerapan standard Operational Procedur (SOP) dalam 

persiapan hingga pengolahan sweet bread di Lafayette Boutique Hotel 

Yogyakarta. 

2. Apa saja faktor yang dapat mempengaruhi kegagalan dalam proses 

pengolahan sweet bread di Lafayette Boutique Hotel Yogyakarta. 

C. Tujuan Praktek Kerja Lapangan (PKL)     

1. Untuk mengetahui penerapan standard Operational Procedur (SOP) 

dalam persiapan hingga pengolahan sweet bread di Lafayette Boutique 

Hotel Yogyakarta. 
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2. Untuk mengetahui faktor-faktor yang dapat mempengaruhi kegagalan 

dalam proses pengolahan sweet bread di Lafayette Boutique Hotel 

Yogyakarta. 

D. Manfaat Praktek Kerja Lapangan (PKL)  

1. Manfaat bagi Mahasiswa 

a. Dengan adanya kegiatan praktek kerja lapangan ini penulis dapat 

menerapkan skill yang sudah di pelajari selama kegiatan perkuliahan 

untuk diterapkan ke dunia kerja. 

b. Mampu menggunakan pengalaman kerja untuk mendapatkan 

kesempatan kerja yang diinginkan setelah menyelesaikan kuliah. 

c. Dalam pelaksanaan PKL penulis dapat meningkatkan hard skill 

ataupun soft skill yang dibutuhkan industri pada saat ini. 

2. Manfaat bagi Lembaga. 

a. Dengan pelaksanaan praktek kerja lapangan, lembaga  mampu 

meningkatkan hubungan kemitrian dengan perusahaan. 

b. Membuktikan kepada perusahaan bahwa mahasiswa STP AMPTA 

mempunyai kemampuan yang bagus. 

c. Mampu mengembangkan program kemitraan lainnya, seperti 

pertukaran pakar. 
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3. Manfaat bagi Perusahaan 

a. Dengan pelaksanaan praktek kerja lapangan (PKL), diharapkan 

perusahaan mampu meningkatkan hubungan kemitraan dengan 

Lembaga. 

b. Sebagai wadah penyerapan karyawan atau tenaga kerja yang 

profesional. 
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