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BAB |

PENDAHULUAN

A. Latar Belakang Praktek Kerja Lapangan

Berbicara tentang pariwisata tentu saja tidak dapat terlepas dari
industri perhotelan yang terus berkembang seiring bertambahnya jumlah
wisatawan yang berkunjung ke suatu daerah. Dengan luasnya sektor
pariwisata di Indonesia membuat kebutuhan Sumber Daya Manusia
(SDM) yang paham akan industri perhotelan juga dibutuhkan

Industri Perhotelan merupakan industri yang pada dasarnya adalah
badan usaha akomodasi atau perusahaan yang menyediakan pelayanan
umum berupa jasa penginapan atau jasa layanan kamar. Tidak hanya
menyediakan layanan jasa kamar, industri perhotelan juga menyediakan
layanan penyajian makanan dan minuman untuk memenuhi kebutuhan
hidup tamu hotel tersebut.

Untuk memenuhi kebutuhan tamu tersebut hotel memiliki
departemen yang bertugas menyiapkan dan menyediakan makanan serta
minuman yang akan dikonsumsi oleh tamu. Food and Beverage
department adalah departemen yang bertanggung jawab atas segala
persiapan, pengolahan, dan penyajian makanan dan minuman untuk tamu.
Food and Beverage department dibedakan menjadi dua bagian yaitu Food
and Beverage service department dan Food and Beverage product

department.



Food and Beverage product department memiliki beberapa section
didalamnya, salah satunya adalah banquet section. Banquet section disini
memiliki beberapa tugas yaitu menyiapkan hidangan panas untuk
kebutuhan event, breakfast, coffee break serta acara lainnya yang
diselenggarakan oleh hotel tersebut.

Pengolahan dimsum di Hotel Royal Ambarrukmo sendiri memiliki
peranan penting karena dimsum di Hotel Royal Ambarrukmo menjadi
salah satu hidangan yang disukai oleh tamu yang menginap ataupun tamu
yang berkunjung ke Hotel Royal Ambarrukmo.

Dengan dilakukannya penelitian ini diharapkan dapat menjadi bekal
bagi mahasiswa/i perhotelan yang suatu saat akan terjun langsung ke
industri perhotelan. Maka dari itu penyusun memilih melakukan Praktek
Kerja Lapangan di Hotel Royal Ambarrukmo Yogyakarta untuk
mengetahui sistem penerapan Standart Operational Procedure dalan
pengolahan dimsum product yaitu Hakau.

B. Rumusan Masalah
1. Bagaimana penerapan Standart Operational Procedure (SOP) di
Hotel Royal Ambarrukmo dalam proses pembuatan Hakau?
2. Bagaimana cara pembuatan Hakau?
3. Apa saja faktor yang mempengaruhi kegagalan produk hakau di Hotel

Royal Ambarrukmo?



C. Tujuan Penulisan

1. Untuk mengetahui penerapan Standart Operational Procedure (SOP)

di Hotel Royal Ambarrukmo.

2. Untuk mengetahui cara pembuatan Hakau di Hotel Royal

Ambarrukmo.

3. Untuk mengetahui faktor apa saja yang mempengaruhi kegagalan

produk Hakau di Hotel Royal Ambarrukmo

D. Manfaat Penulisan

1. Manfaat bagi Mahasiswa

a.

Dengan adanya praktek kerja lapangan mahasiswa dapat
mengasah skill yang di dapat pada masa perkuliahan.

Dapat menggunakan pengalaman kerja untuk mendapatkan
pekerjaan yang diinginkan setelah menyelesaikan kuliah.

Dalam pelaksanaan penelitian penyusun dapat meningkatkan hard

skill maupun soft skill yang dibutuhkan pada saat ini.

2. Manfaat Bagi Lembaga

a.

Dengan dilaksanakannya PKL lembaga dapat meningkatkan
hubungan antara perusahaan dengan lembaga

Membuktikan kepada perusahaan bahwa mahasiswa STP
AMPTA mempunyai kemampuan yan memadai.

Lembaga dapat menyesuaikan kurikulum yang terkini dan

diinginkan oleh industri.



3. Manfaat bagi Dunia Industri
a. Dengan adanya pelaksanaan PKL ini diharapkan perusahan
mampu meningkatkan hubungan perusahaan dengan lembaga.
b. Sebagai wadah penyerapan karyawan atau tenaga kerja yang

professional.
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