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ABSTRAK 

 

Hotel merupakan salah satu jenis usaha akomodasi yang mempergunakan 

sebagian atau seluruh bangunan untuk menyediakan jasa pelayanan, penginapan, 

makanan dan minuman serta jasa lainnya lagi umum, yang dikelola secara 

komersial serta memenuhi ketentuan yang ditetapkan. Salah satu bagian dari hotel 

yang memerankan bagian yang sangat penting adalah kitchen departement. 

Kitchen adalah cermin dari kualitas hotel yang akan dinilai makanan dan 

minuman oleh tamu pada saat menginap di suatu hotel serta kemampuan semua 

karyawan di bagian kitchen dalam menjalankan tugas dan tanggung jawabnya 

sangatlah menentukan dalam memberikan inspirasi baik maupun kurang baik atau 

buruk kepada tamu hotel sebelum para tamu mendapatkan pelayanan dan 

pengalaman yang lainnya pada saat mereka datang untuk menginap maupun tidak 

di suatu hotel. Peranan kitchen section dalam operasional hotel sangatlah penting 

dalam mewujudkan tujuan perusahaan. 

 

Keyword: hotel, kitchen.
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BAB I 

PENDAHULUAN 

A. Latar Belakang 

Pariwisata merupakan salah satu industri yang memiliki peran penting 

dalam meningkatkan devisa negara. Hal ini dibuktikan dengan pemberitaan di 

media cetak, online, maupun TV yang selalu mengekspos informasi mengenai 

dunia pariwisata. Pariwisata berasal dari dua kata yaitu Pari dan Wisata. Pari 

dapat diartikan sebagai banyak, berkali-kali, berputar-putar, atau lengkap. 

Sedangkan Wisata dapat diartikan sebagai perjalanan atau berpergian. Atas 

dasar itu maka kata “Pariwisata” dapat juga diartikan sebagai perjalanan yang 

dilakukan berkali-kali atau berputar-putar dari suatu tempat ke tempat yang 

lain. 

Pariwisata juga merupakan suatu tindakan seseorang pada saat 

mengalami titik kejenuhan dan tindakan tersebut hanya untuk mencari 

kesenangan pribadi. Tindakan yang mereka cari seperti mengunjungi 

destinasi-destinasi tempat liburan wisata yang pada umumnya digunakan 

seseorang untuk berlibur. Ketika berbicara mengenai pariwisata, pariwisata 

dan perhotelan adalah dua komponen yang saling berhubungan. Hubungan 

antara sektor pariwisata dengan industri perhotelan bisa dikatakan bahwa 

industri perhotelan menjadi salah satu pendukung berjalannya sektor 

pariwisata yang semakin berkembang. 
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Pengertian Hotel menurut Surat Keputusan Mentri Pariwisata, Pos dan 

Telekomunikasi No. KN/34/HK/103/MPPT tahun 1987 sebagai berikut “Hotel 

adalah satu jenis akomodasi yang menggunakan sebagian maupun keseluruhan 

bangunan untuk menyediakan jasa pelayanan penginapan, makanan dan 

minuman serta jasa-jasa lainnya bagi umum yang dikelola secara komersial 

serta memenuhi persyaratan yang telah ditetapkan oleh pemerintah.”  

Suatu hotel pasti membutuhkan kerjasama dari berbagai pihak seperti 

Travel Agent, Dinas Pariwisata, Dinas Perijinan, dan Kepolisian. Dewasa ini, 

industri perhotelan semakin berkembang pesat. Mulai dari pembangunan hotel 

yang meningkat sampai penambahan jumlah kamar dan fasilitas yang 

dibutuhkan untuk memenuhi kepuasan tamu. Oleh karena itu, penulis 

menyadari bahwa industri perhotelan sangat dibutuhkan oleh wisatawan 

sebagai penunjang akomodasi bagi kegiatan wisata. The Rich Jogja Hotel 

adalah salah satu hotel yang terletak di kawasan Sleman. Selain menawarkan 

produk kamar, The Rich Jogja Hotel juga menawarkan produk makanan dan 

minuman. Sebuah hotel mempunyai struktur organisasi yang bertanggung 

jawab pada suatu departemen. Salah satu departemen yang akan dibahas disini 

adalah Food and Beverage Product yaitu kitchen section. 

Kitchen section memiliki peranan yang sangat penting di dalam hotel 

karena sebuah dapur hotel sangat menentukan pendapatan bagi hotel dalam 

menghasilkan makanan dan minuman yang bermutu dan berkualitas. Setelah 

melakukan Praktik Kerja Lapangan (PKL) di The Rich Jogja Hotel, penulis 

berniat untuk membahas dan mengangkatnya sebagai Laporan Tugas Akhir 
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yang berjudul “PERANAN KITCHEN SECTION DALAM 

OPERASIONAL HOTEL DI THE RICH JOGJA HOTEL.” 

B. Rumusan Masalah 

Dari judul yang dibuat penulis, maka penulis dapat merumuskan 

masalah sebagai berikut: “Mengapa peranan kitchen section penting terhadap 

operasional hotel di The Rich Jogja Hotel? ” 

C. Tujuan Penulisan 

1. Untuk mengetahui peranan kitchen section terhadap operasional hotel di 

The Rich Jogja Hotel. 

2. Untuk mengetahui peranan cook helper di main kitchen The Rich Jogja 

Hotel. 

3. Sebagai salah satu syarat kelulusan dan mendapatkan gelar (A.Md) 

D. Manfaat Penulisan 

1. Bagi Penulis 

Untuk menambah pengetahuan penulis tentang peranan kitchen section 

terhadap operasional hotel di The Rich Jogja Hotel. 

2. Bagi Kampus 

Tulisan ini diharapkan dapat menjadi tambahan informasi dan 

pengetahuan bagi penulis lain untuk dijadikan sebagai bahan pertimbangan 

dalam menyempurnakan penelitian-penelitian selanjutnya, 
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3. Bagi Perusahaan 

Penelitian ini diharapkan dapat menjadi masukan informasi bagi 

perusahaan terhadap pentingnya peranan kitchen section dalam 

operasional hotel di The Rich Jogja Hotel. 

. 
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