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praktek kerja lapangan ini sehingga diperlukan saran dan kritik yang
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BAB 1
PRNDAHULUAN
A. Latar Belakang

Sektor pariwisata di Yogyakarta yang salah satunya bisnis usaha
penginapan merupakan bidang usaha yang memiliki perkembangan yang
cukup pesat. Hal ini ditandai dengan semakin meningkatnya hote-hotel baru
di wilayah Yogyakarta. Industri perhotelan merupakan usaha jasa pelayanan
yang menyedikan pelayanan kamar, makanan, minuman dan fasilitas yang
penunjang lain. Dalam perannya hotel tidak hanya menjual jasa pelayanan
namun juga dalam bentuk produk barang yang meliputi kamar, fasilitas
rekreasi, meeting room serta barang berupa makanan dan minuman.

Adapun departemen yang bertanggung jawab terhadap pengolahan
produk makanan dan minuman yaitu food and beverage product (F&B
Product). beberapa tugas utama dari F&B Product yaitu melakukan persiapan
atau perencanaan untuk membuat makanan mulai dari proses usulan
pengadaan  bahan, penyimpanan hingga proses pembuatannya. Dalam
lingkup tanggung jawabnya F&B Product selalu memperhatian waktu yang
cepat serta tepat agar bahan makanan yang diolah tetap terjaga kualitasnya.
Berkaitan dengan pengaturan waktu tersebut akan menghasilkan produk yang
berkualitas. Produk yang berkualitas meliputi tampilan masakan, cita rasa,
tidak terkontaminasi dengan aroma dan rasa dari bahan makanan lain,
hygiene dan sanitasi. Hasil olahan makan yang berkualitas tersebut tentunya

akan meningkatkan citra positif hotel dimata para tamu. Dengan demikian



penulis tertarik untuk melakukan prakter kerja lapangan d ibagian F&B

Product terkait pengaturan waktu yang cepat dan tepat dalam pengolahan

bahan makanan.

B. Rumusan Masalah

Berdasarkan latar belakang masalah di atas, maka masalah tersebut dapat

dirumuskan sebagai berikut :

1.

Bagaimana pentingnya mengatur waktu dalam proses pengolahan
makanan dengan cepat dan tepat ?
Apa saja kendala dalam mengatur waktu dalam proses pengolahan
makanan dengan cepat dan tepat ?
Apa saja solusi dalam menangani kendala dalam mengatur waktu dalam

proses pengolahan makanandengan cepat dan tepat ?

C. Tujuan Praktek Kerja Lapangan

Berdasarkan rumusan masalah yang telah dipaparkan penulis, maka dari itu

penulis memilki tujuan antara lain :

1.

Untuk mengetahui pentingnya dalam mengatur waktu yang cepat dan
tepat dalam proses pengolahan makanan.

Untuk mengetahi kendala penegtaruran waktu dalam proses pengolahan
makanan.

Untuk menegtahui solusi dalam menangani kendala dalam mengatur

waktu yang cepat dan tepat saat proses pengolahan makanan.



D. Manfaat Praktek Kerja Lapangan

Manfaat yang akan diperoleh dari pembahasan ini antara lain :

1. Manfaat bagi objek PKL.
Sebagai bahan pertimbangan dalam pemecahan masalah yang dihadapi
saat bekerja khususnya F&B Product.

2. Manfaat bagi STP AMPTA.
Sebagai bahan acuan mengajar yang relevan dan bermanfaat bagi pelajar
yang ingin menggeluti dunia kepariwisataan yang menyangkut Food and
Baverage Departement. Dan diharapkan hasil penelitian ini dapat
bermanfaat bagi pembaca dan kalangan masyarakat umum.

3. Manfaat bagi penulis.
Sebagai tambahan wawasan untuk saya sebagai kegiatan penelitian dan

juga sebagai syarat untuk dapat menempuh ujian akhir.
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