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BAB I 

PENDAHULUAN 

 

A. Latar Belakang 

Perkembangan pariwisata setiap tahun semakin meningkat, maka 

dari itu kita tidak bisa lepas dari akomodasi jasa penginapan, banyak 

daerah yang usaha perhotelannya semakin berkembang dan maju, hal ini 

bisa kita lihat dari daerah seperti Bali, Yogyakarta, Jakarta, Sumatra dan 

banyak lainnya, dimana daerah tersebut mudah dijumpai hotel. 

Hotel merupakan usaha yang menyediakan pelayanan kamar, 

pelayanan makanan dan minuman dan juga fasilitas lainnya. Selain itu 

hotel juga menyediakan fasilitas seperti restoran, meeting room, tempat 

rekreasi, tempat berenang. Di dalam Hotel memiliki beberapa bagian atau 

department yang bertujuan untuk menunjang keberhasilan sebuah hotel. 

Salah satunya adalah Food and Beverage Department. 

Food and Beverage Department merupakan bagian  di hotel yang 

dimana bertanggung jawab di semua kebutuhan makanan dan minuman 

tamu, mulai dari bahan mentah atau bahan yang masih segar menjadi 

bahan yang layak untuk disajikan kepada tamu. Food and beverage 

department  terbagi menjadi dua bagian, yaitu food and beverage service 

dan food and berverage product. Di dalam kelancaran sebuah pelayanan 

kepada tamu kedua department ini harus saling menjalin hubungan kerja 

sama untuk memuaskan pelayanan kepada tamu. 



 
 

 
 

2 

 

Di dalam operasianal kitchen terdapat beberapa section yaitu main 

kitchen, cold kitchen, banquet kitchen, pastry, butcher. Setiap departement 

memiliki tanggung jawab yang berbeda-beda tetapi memiliki tujuan yang 

sama untuk meyediakan makanan dan minumna untuk tamu. 

Main kitchen memiliki tugas menyajikan setiap makanan untuk 

breakfast dan juga menyediakan pesanan Ala Carte di restoran  Samazana 

dan Punika untuk tamu-tamu hotel yang berkunjung ke hotel. Salah satu 

menu yang dijual di punika adalah soto.   

 Pembuatan soto memerlukan pemilihan bahan yang berkualitas, 

karena menu tersebut akan disajikan secara komersial dan proposional. 

Apabila soto dibuat dengan bahan yang tidak berkualitas akan 

menyebabkan komplain dari tamu seperti citarasa kuah yang terasa asin 

serta penampilan pada makanan yang kurang menarik sehingga 

mengakibatkan turunnya kepuasan tamu pada restoran tersebut. Kebiasaan 

makan yang berbada-beda juga mempengaruhi ukuran porsi soto yang 

dihidangkan. Ada orang yang lebih suka makan dalam porsi yang kecil 

sedangkan ada juga yang lebih suka makan dalam porsi yang lebih besar. 

Ukuran porsi soto juga dapat dipengaruhi oleh harga dan kualitas bahan 

makanan yang digunakan. Jika bahan-bahan makanan berkualitas tinggi 

dan harganya mahal, makan ukuran porsi soto yang disajikan mungkin 

lebih kecil. 

Berdasarkan uraian diatas pentingnya pemilihan bahan yang 

berkualitas dalam mengolah menu yang akan di sajikan kepada tamu. 
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Maka penulis tertarik untuk melakukan penelitian lebih mendalam 

mengenai pemilihan bahan yang berkualitas dalam mengolah soto di Royal 

Ambarrukmo Yogyakarta. 

B. Rumusan Masalah 

            Adapun Rumusan Masalahnya sebagai berikut: 

1. Bagaimana  mana pemilihan bahan yang berkualitas  dalam 

pengolahan soto di Royal Ambarrukmo Yogyakarta ? 

2. Bagaimana penerapan SOP  pada main kitchen Royal Ambarrukmo ? 

C. Tujuan Penulisan 

             Adapun Tujuan Penulis adalah sebagai berikut: 

1. Untuk mengetahui bagaimana pemilihan bahan yang  berkualitas di 

Hotel Royal Ambarrukmo  Yogyakarta. 

2. Untuk mengetahui  bagaimana  penerapan SOP  pada main kitchen 

Royal Ambarrukmo  

D. Manfaat Penulis 

1. Manfaat  Bagi Mahasiswa 

a. Mahasiswa dapat mengerti dan menerapkan ilmu yang didapat 

sewaktu melaksanakan praktek kerja lapangan 

b.  Untuk meningkatkan kemampuan mahasiswa agar dapat 

mempraktekkanya di dalam pekerjaan kelak 

c. Mampu melihat hubungan antara dunia kerja dan dunia 

pendidikan  
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d. Dapat melatih kemampuan hard skill dan soft skill dalam food 

and beverage  

2. Manfaat  Bagi Akademik 

a. Sekolah mampu meningkatkan hubungan kemitraan dengan 

perusahaan  

b. Dapat merelevensi kurikulum mata kuliah dengan kebutuhan 

dunia kerja 

c.  Dapat membuat STP AMPTA Yoyakarta dikenal di dunia 

industry pariwisata 

d. Dapat menjadikan tinjauan dan kajian dalam bidang perhotelan 

food and beverage. 

3. Manfaat Bagi Perusahaan  

a. Meninjau sumber daya manusia (SDM) sebagai sumber dasar 

perekrutan pegawai setiap mahasiswa yang melakukan PKL di 

Hotel Royal Ambarrukmo. 

b. Hote Royal Ambarrukmo mendapat bantuan  tenaga oprasional 

sehingga semua pekerjaan dapat cepat terselesaikan. 

c.  Mampu meningkatkan hubungan kemitraan dengan STP 

AMPTA Yogyakarta. 

d. Mendapat tenaga kerja sementara sebagai sumber daya 

perusahaan. 
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