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KATA PENGANTAR

Segala puji syukur penulis panjatkan kepada Allah SWT, Pemelihara

seluruh alam raya, yang atas limpahan rahmat, taufik dan hidayah-Nya, penulis

dapat menyelesaikan praktek kerja lapangan di Atrium Premiere Hotel Yogykarta

dengan baik. Penulisan laporan ini disusun guna memenuhi salah satu syarat

dalam menyelesaikan program Diploma III Sekolah Tinggi Pariwisata AMPTA

Yogyakarta.

Dengan dorongan dan bantuan maka penulis ingin mengucapkan banyak

terima kasih kepada:

1. Bapak Drs. Prihatno,MM selaku ketua Sekolah Tinggi Pariwisata AMPTA

Yogyakarta.

2. Bapak Nikasius Jonet Sinangjoyo, M.Si. selaku dosen pembimbing yang

telah banyak meluangkan waktu untuk membimbing, memberikan saran dan

bijak dalam memberikan bimbingan dari awal hingga persiapan sampai

penulisan laporan selesai.

3. Kepada kedua orang tua dan segenap teman-teman yang senantiasa

memberikan semangat dan dukungan agar penulisan laporan praktek kerja

lapangan ini dapat terselesaikan.

Penulis menyadari bahwa masih banyak kekurangan dalam penulisan laporan

praktek kerja lapangan ini sehingga diperlukan saran dan kritik yang

membangun dan diharapkan dapat berguna untuk diperbaiki dimasa mendatang.

Akhir kata segala puji dan syukur penulis ucapkan kepada Allah SWT semoga
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laporan praktek kerja lapangan ini bermanfaat bagi semua pihak maupun

pengembangan ilmu pengetahuan.

Yogyakarta, 11 Febuari 2020

Sara Novika Prihastina
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selalu sabar selama saya menjalani masa perkuliahan.
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HRD, Chef Dimas Wicaksono selaku Excekutive Chef Atrium Premiere Hotel

dan seluruh jajaran head of departement Atrium Premiere Hotel atas

bimbangan dan pembelajaran selama saya berkerja sama dengan Atrium

Premier Hotel saya ucapkan termikasih banyak.

3. Para staff Kitchen Atrium Premier, Chef Dimas, Mas Rifky, Mas Surya, Mas

Miftah, Alfian, Mas Riky dan seluruh jajaran staf yang tidak bisa penulis tulis

satu per satu dan manajemen Atrium Premiere Hotel atas bimbingan dan

pembelajarannya selama ini, dan juga pihak – pihak yang telah membantu dan

mendukung dalam menyelesaikan Laporan Praktek Kerja Lapangan Ini, saya

ucapkan terima kasih.

4. Untuk almamater STP AMPTA yang telah memberikan pengetahuan baru dan

pembelajaran kepada penulis sehingga penulis dapat menyelesaikan laporan

ini.
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BAB I

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
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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 ?

2. Apa saja kendala dalam mengatur waktu dalam proses pengolahan

makanan dengan cepat dan tepat ?

3. 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.

2. Untuk mengetahi kendala penegtaruran waktu dalam proses pengolahan

makanan.

3. Untuk menegtahui solusi dalam menangani kendala dalam mengatur

waktu yang cepat dan tepat saat proses pengolahan makanan.
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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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