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BAB I 

PENDAHULUAN 

A. Latar Belakang 

Pariwisata merupakan suatu perjalanan yang dilakukan seseorang 

untuk sementara waktu yang diselenggarakan dari suatu tempat ketempat 

lain dengan meninggalkan tempat semula dan dengan suatu perencanaan 

atau bukan maksud mencari nafkah di tempat yang dikunjunginya, tetapi 

semata mata untuk menikmati kegiatan pertamasyaan atau reakreasi untuk 

memenuhi keinginan yang beraneka ragam. 

Indonesia merupakan salah satu negara yang memiliki peluang untuk 

tujuan para wisatawan dari seluruh dunia, karena Indonesia memiliki 

beragam keunikan baik dari alam dan budaya sehingga membuat wisatawan 

tertarik untuk berkunjung ke Indonesia, salah satunya adalah kota 

Yogyakarta. 

Yogyakarta merupakan kota yang terkenal dengan budayanya yang 

unik, dengan keramahtamahan masyarakat, serta keindahan alam yang 

mendukung perkembangan destinasi pariwisata di Yogyakarta. Bisnis 

pariwisata di Indonesia saat ini semakin berkembang, hal ini dapat dilihat 

dari peningkatan pembangunan hotel yang merupakan salah satu industri 

pariwisata. Hotel yaitu suatu jenis akomodasi yang menyediakan sebagian 

atau seluruh bangunan yang menyediakan jasa penginapan, makan dan 

minum serta jasa penunjang lainnya bagi umum yang dikelola secara 

profesional dan komersial. Hotel merupakan sebuah perusahaan jasa yang 
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terdiri dari beberapa departemen sehingga mampu menyerap banyak tenaga 

kerja. Dimana hotel dapat diklasifikasikan sebagai hotel berbintang dan 

tidak berbintang. 

Pada dasarnya hotel memiliki tujuan yang ingin dicapai, salah satunya 

adalah mendapat keuntungan. Untuk mencapai tujuan tersebut banyak cara 

yang bisa dilakukan oleh suatu hotel, yaitu melalui penjualan kamar yang 

merupakan pendapatan utama hotel, penjualan makanan dan minuman, serta 

penjualan jasa lainnya. Bagian makanan dan minuman (Food and Beverage 

Department) merupakan salah satu bagian yang terdapat di hotel. 

Food & Beverage Department yaitu bagian yang bertugas mengolah, 

memproduksi dan menyajikan makanan dan minuman untuk keperluan tamu 

hotel, baik dalam kamar, restaurant, coffee shop, banquet. Penyajian 

hidangan makanan di hotel memiliki standar kualitas yang baik untuk bahan 

dan cara pengolahan. Tampilan hidangan harus menarik bagi pengunjung. 

Chef / koki merupakan seorang yang bertugas dalam departemen ini. 

Dalam pengolahan makanan dan minuman seorang chef memerlukan 

keterampilan seperti meng-garnish agar makanan yang disajikan dapat 

membangkitkan selera makan tamu. Oleh karena itu, seorang chef harus 

handal dalam pemilihan bahan dan menyesuaikannya dengan menu yang 

akan di garnish. 

Garnish berarti hiasan untuk makanan. Hiasan dalam hal ini adalah 

segala sesuatu yang umumnya biasa dimakan yang dibuat sedemikian rupa 

sehingga menunjang penampilan suatu hidangan, sekaligus menggugah 
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selera makan. Sebelum membuat garnish, kita harus memilih dan memakai 

bahan yang segar dan dalam keadaan yang baik.  

Kemangi Restaurant merupakan restaurant utama di Hotel Hyatt 

Regency Yogyakarta yang menyediakan menu mulai dari main course, 

Appetizer hingga Dessert. Selama melaksanakan Praktek Kerja Lapangan 

(PKL) di Hotel Hyatt Regency Yogyakarta. Permasalahan pada saat 

menggarnish sering terjadi karena, tidak sesuai standar yang telah 

ditetapkan dan bahan untuk garnish sering kurang atau tidak ada. 

Sedangkan garnish itu sangat diperlukan di setiap hidangan makanan agar 

terlihat lebih menarik dan membangkitkan selera makan tamu. 

B. Rumusan Masalah 

Berdasarkan latar belakang penelitian, maka rumusan masalah yang 

penulis sajikan sebagai berikut: 

1. Bagaimana peranan chef dalam seni memberi garnish menu Ala Carte 

di Hotel Hyatt Regency Yogyakarta? 

2. Apa saja peranan chef untuk membangkitkan selera makan di Hotel 

Hyatt Regency Yogyakarta? 

C. Tujuan Penulisan 

Tujuan penulis melakukan praktek kerja lapangan adalah: 

1. Untuk mengetahui peranan Chef dalam seni memberi Garnish menu Ala 

Carte di Hootell Regency Yogyakarta. 
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2. Untuk mengetahui peranan Chef dalam membangkitkan selera makan di 

Hotel Hyatt Regency Yogyakarta. 

D.  Manfaat Penulisan 

1. Manfaat bagi Penulis: 

a. dalam menyusun tugas akhir mahasiswa diharapkan dapat 

meningkatkan hard skill dan soft skill yang terkini di industri. 

b. Mempunyai kemampuan yang berimbang antara sistem pendidikan 

akademisi dan industri. 

c. Mempunyai kemampuan terkini yang dibutuhkan industri. 

2. Manfaat bagi Sekolah Tinggi Pariwisata AMPTA: 

a. Dalam pelaksanaan tugas akhir, perguruan tinggi dapat menjalin  

kemitraan dengan industri. 

b. Perguruan tinggi mempunyai kemitraan dengan industri dalam 

merumuskan kurikulum yang terkini dan diinginkan oleh industri. 

c. Pendidikan yang terarah menuju SDM yang relevan bagi industri 

secara hard skill dan soft skill. 

3. Manfaat bagi Dunia lndustri: 

a. Dengan adanya melaksanaan tugas akhir diharapkan dunia industri 

secara nyata, relevan dan sustainable melakukan kemitraan 

dengan perguruan tinggi. 

b. Diharapakan dengan PKL dunia industri mempunyai kesempatan 

untuk memenuhi kebutuhan SDM yang potensial dan kompeten 

dalam bidangnya sesuai kebutuhannya. 
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c. Dunia industri mendapatkan kemanfaatan dari mahasiswa selama 

PKL berlangsung. 
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