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BAB I 

PENDAHULUAN 

A. Latar Belakang Masalah 

Perkembangan pariwisata di Indonesia tidak bisa dilepaskan dari peran 

serta akomodasi perhotelan karena keduanya bagaikan dua sisi mata uang 

yang saling melengkapi dan tidak bisa dipisahkan.Hotel merupakan salah satu 

industry penyedia jasa akomodasi yang sangat penting khususnya di bidang 

pariwisata.Dalam menjalankan operasionalnya, hotel tidak terlepas dari Food 

& Baverage Department yang ada didalamnya.Didalam hotel terdapat 

berbagai macam department seperti Food & Beverages Production, Front 

Office, Foods & Beverages Service,Housekeeping dan lain-lainnya.  

Berbicara mengenai dunia perhotelan, hal ini selalu berkaitan dengan 

usaha jasa pelayanan makanan dan minuman. Hotel adalah salah satu badan 

usaha yang bergerak dalam bidang usaha jasa pelayanan yang dikelola secara 

komersil, yang dimana para tamu mendapatkan jasa pelayanan 

penginapan(kamar), makanan, dan minuman serta jasa pelayanan lainnya. 

Dengan adanya jasa pelayanan yang baik, tamu akan merasa senang dan 

nyaman untuk menginap di hotel. 

Dari batasan tersebut dapat di simpulkan bahwa hotel adalah perusahaan di 

bidang jasa. Maka untuk memberikan kepuasan kepada tamu dan untuk 

mendapatkan keuntungan yang maksimal, hotel tidak hanya menyediakan 

akomodasi saja tetapi pelayanan makanan dan minuman. 
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Untuk itu didalam hotel terdapat Kitchen terutama Hot Kitchen yang 

menyediakan makanan dan minuman panas bagi para tamu maupun karyawan 

sendiri. Dan di dalam pemasaran produknya bekerja sama dengan departement 

– departement lain yang di dalam hotel , terutama Food & Baverage 

Departement dan menyadari betapa pentingnya Hot Kitchen Section, maka 

penulis mengupas masalah Hot Kitchen Section dalam makalah ini dengan 

mengambil judul “ Aktivitas Hot Kitchen Section Dalam Menunjamg 

Kelancaran Operasional Food and Baverage Department di Hotel Melia 

Purosani Yogyakarta.” 

B. Rumusan Masalah 

Berdasarkan latar belakang masalah yang penulis kemukakan diatas, maka 

penulis merumuskan permasalahan tentang, “Bagaimana tugas dan usaha Hot 

Kitchen dalam kelancaran operasional F&B Production di hotelMelia Purosani 

Yogyakarta.” 

C. Tujuan Praktek Kerja Lapangan 

Sesuai dengan judul dan masalah yang akan penulis kemukaan dalam 

penelitian ini maka yang akan hendak dicapai yaitu mengetahui aktivitas Hot 

Kitchen Section dalam melancarkan operasional Food and Beverage Department 

di hotel Melia Purosani Yogyakarta. 
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D. Manfaat Praktek Kerja Lapangan 

1. Manfaat bagi Mahasiswa 

Hasil penelitian ini merupakan tambahan pengetahuan dan menerapkan 

teori maupun praktek yang didapat di bangku kuliah dan berguna dimasa 

depan penulis. 

2. Manfaat bagi Akademik 

Hasil penelitian ini diharapkan dapat dijadikan sebagai bahan kajian 

untuk lebih maju lagi dalam bidang pengajaran. 

3. Manfaat bagi Perusahaan 

Dengan hasil penelitian ini diharapkan dapat dipakai sebagai bahan 

masukan bagi Hot Kitchen department dalam menciptakan pelayanan 

makanan di hotel. 
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