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dapat menyelesaikan praktek kerja lapangan di hotel Jambu Luwuk yogyakarta
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BAB I

PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Pariwisata merupakan salah satu bidang usaha yang berkembang pesat

di Yogyakarta. Salah satu dampak positif dari perkembangan pariwisata adalah

bermunculannya hotel-hotel di Yogyakarta. Industri perhotelan merupakan

salah satu usaha jasa pelayanan yang besar di bidang pariwisata yang

menyediakan pelayanan kamar, makanan, minuman dan fasilitas yang

disediakan hotel tersebut.

Dan hotel tersebut harus memberikan pelayanan yang terbaik

contohnya dalam pelayanan makanan dan minuman. Pelayanan yang diberikan

harus menarik agar tamu yang menginap memiliki kesan tersendiri dan menjadi

nilai plus bagi hotel tersebut. Salah satu bagian yang bertanggung jawab dalam

pelayanan tersebut adalah Food and Beverage Product (F&B Prodcut)

F&B Product adalah departemen yang sangat penting di sebuah hotel,

karena bertanggung jawab terhadap pengolahan makanan dan minuman yang

di hidangkan kepada tamu yang menginap di hotel ataupun tamu yang

berkunjung ke restaurant hotel tersebut. Selain itu F&B Product juga

mempunyai fungsi sebagai penambah pendapatan hotel diluar dari pendapatan

penjualan kamar. Karena banyak tamu hotel yang berkunjung ke hotel hanya

membeli makanan dan minuman di restoran yang berada di hotel tanpa

menyewa kamar terlebih dahulu. Begitu juga dengan Hotel Merapi Merbabu



2

Yogyakarta yang menyedikan pelayan dalam F&B Product memiliki tugas dan

tanggung jawab yang tidak jauh berbeda dengan hotel-hotel lainnya, yaitu

sebagai penyedia makanan dan minuman bagi tamu hotel dan juga berfungsi

sebagai penambah pendapatan hotel selain dari pendapatan penjualan kamar.

Dan juga Hotel Merapi Merbabu memiliki pelayanan yang berbeda dengan

menekankan pada pengolahan dan penyajian menu Ala Carte yang

memberikan ciri khas tersendiri dalam pelayan F&B Prouduct tersebut. Untuk

menunjang kelancaran operasional di F&B Product Department Hotel Merapi

Merbabu menyediakan peralatan peralatan modern dan lengkap sesuai

kegunaannya.

Dari uraian penjelasan diatas, penulis tertarik untuk melakukan

kajian yang lebih mendalam berkaitan dengan pengolahan menu Ala Carte

di Hotel Merapi Merbabu dalam Food & Baverage Departement. Kajian ini

akan diangkat menjadi sebuah topik untuk Laporan Tugas Akhir dan sebagai

syarat kelulusan yang selanjutnyaakan diberi judul “ Pengolahan Menu Nasi

Timbel ”

B. Rumusan Masalah

Berdasarkan latar belakang yang telah disebutkankan di atas, maka di peroleh

beberapa pokok permasalahn sebagai berikut :

1. Bagaimana prosedur pengolahan dan penyajian menu Nasi Timbel sesuai

dengan pesanan tamu di Merapi Merbabu Hotel?
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2. Kegagalan dalam pengolahan menu Nasi Timbel untuk tamu di Merapi

Merbabu Hotel.

C. Tujuan PKL

Latar belakang dan rumusan masalah yang telah penulis sebutkan di atas,

maka tujuan yang ingin di capai antara lain :

1. Mengetahui prosedur pengolahan dan penyajian menu Nasi Timbel sesuai

dengan pesanan tamu di Merapi Merbabu Hotel.

2. Mengetahui kegagalan dalam pengolahan Nasi Timbel sesuai dengan

pesanan tamu di Merapi Merbabu Hotel.

D. Manfaat PKL

1. Bagi mahasiswa STP AMPTA

a. Sebagai salah satu syarat kelulusan bagi mahasiswa STP AMPTA

Yogyakarta.

b. Untuk mengetahui perbandingan antara praktek kerja di lapangan

dengan terori yang di dapatkan di STP AMPTA Yogyakarta.

c. Untuk mengembangkan dan memperluas wawasan tentang dunia

perhotelan terutama di Food & Baverage Departement

d. Untuk menerapkan teori yang di berikan di STP AMPTA Yogyakarta di

lapangan.
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e. Untuk mengembangkan kemampuan yang di miliki sebagai bekal masa

depan.

2. Bagi STP AMPTA Yogyakarta

a. Dapat menjadikan tinjauan dan dikaji khususnya dalam bidang

perhotelan (Food & Baverage product).

b. Dapat menjadi referensi bagi mahasiswa lain yang berkecimpung di

bidang perhotelan khususnya di Food & Baverage Departement.

3. Bagi Hotel Merapi Merbabu

a. Mendapat saran dan masukan sehingga dapat menambah kinerja yang

sudah baik menjadi lebih baik.

b. Dapat membawa nama baik Hotel Merapi Merbabu saat seorang

mahasiswa melakukan PKL di Hotel Merapi Merbabu.

c. Meninjau Sumber Daya Manusia (SDM) sebagai dasar perekrutan

pegawai setiap mahasiswa yang melakukan PKL di Hotel Merapi

Merbabu.

d. Hotel Merapi Merbabu mendapat tambahan tenaga operasional

sehingga semua perkerjaan akan lebih cepat terselesaikan.
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