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BAB I 

PENDAHULUAN 

A. Latar Belakang   

Indonesia merupakan negara dengan tingginya tingkat kunjungan 

wisatawan. Wisatawan asing atau dalam negri melakukan kunjungan 

keberbagai tempat wisata yang populer disetiap daerah di Indonesia. 

Tingginya tingkat kunjungan wisatawan asing menjadi tugas bagi 

pemerintah untuk dapat menyediakan akomodasi layak dan lengkap. 

Akomodasi tersebut meliputi Akomodasi perhotelan di Indonesia yang 

saat ini sudah banyak tersedia di berbagai tempat dan daerah wisata di 

Indonesia. 

Pariwisata secara umum merupakan suatu perjalanan yang 

dilakukan seseorang untuk sementara waktu yang dari suatu tempat ke 

tempat lain dengan meninggalkan tempat semula dan dengan suatu 

perencanaan atau bukan maksud mencari nafkah di tempat yang di 

kunjunginya, akan tetapi semata mata untuk menikmati kegiatan 

pertamasyaan atau rekreasi untuk memenuhi keinginan yang beraneka 

ragam. Pariwisata adalah sektor yang tak kalah penting dalam 

mendukung pertumbuhan ekonomi saat ini. Selain itu Pariwisata juga 

sebagai tempat pengembangan sosial budaya dengan Negara asing. 

Sumber pendapatan negara paling besar hingga saat ini ada dalam sektor 

pariwisata selain itu Pariwisata di Indonesia juga merupakan sektor yang 

mudah berkembang karena dengan adanya berbagai macam tempat 
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wisata yang menarik dan unik yang ada di setiap daerah bahkan pelosok 

di Indonesia, oleh karena itu sektor Pariwisata ini yang diharapkan dapat 

menjadi penghasil devisa nomor satu bagi Indonesia. Pariwisata sangat 

erat kaitannya dengan dunia perhotelan karena hotel bergerak dalam 

bidang pelayanan jasa beserta akomodasinya untuk mendukung 

lancarnya pariwisata di Indonesia. 

Perhotelan adalah salah satu industri yang berperan penting dalam 

peningkatan ekonomi dan dunia pariwisata di Indonesia. Seperti yang 

kita ketahui secara umum. Hotel adalah bagian yang integral dari usaha 

pariwisata dan dapat dikatakan sebagai suatu usaha akomodasi yang 

dikomersialkan dengan menyediakan fasiitas-fasilita yang dibutuhkan 

tamu. Dengan adanya hotel serta dilengkapi fasilitas dan pelayanan yang 

baik maka akan membuat para wisatawan yang menginap merasa 

nyaman dan aman. 

Hotel itu sendiri bagian yang sering digunakan oleh tamu atau 

wisatawan adalah fasilitas serta pelayanan makanan dan minuman, 

tingginya tingkat kinerja dalam penyediaan kamar, makanan dan 

minuman itu sangat penting dan dipertanggung jawabkan, dalam setiap 

hotel itu terbagi menjadi beberapa departemen yang ada, salah satunya 

adalah Food and Beverage Product department yang mana di dalam 

Food and Beverage Departement ini mempunyai sebuah kitchen sebagai 

tempat untuk mengolah berbagai jenis makanan yang akan di hidangkan 

kepada para tamu. 
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Kitchen dalam suatu hotel merupakan salah satu bagian hotel 

sebagai tempat khusus untuk mengolah makanan atau memproduksi 

makananan. Dalam sebuah kitchen juga pasti akan memiliki standard 

operasional prosedur demi menunjang keberlangsungan operasional di 

kitchen dengan baik dan benar. 

Standar operasional prosedur merupakan tindakan yang dilakukan 

secara kronologis untuk menyelesaikan suatu pekerjaan dengan tujuan 

untuk menghasilkan karya yang baik dan efektif bagi para pekerja atau 

staff. Selain adanya standard operasional prosedur yang berlaku tentunya 

dalam sebuah kitchen akan membutuhkan seorang cook untuk 

menjalankan opersional kitchen dengan baik sesuai standard operasional 

yang berlaku, cook itu sendiri yang bertugas dan bertanggung jawab 

mengolah dan menyajikan makanan untuk para tamu. 

Cook atau juru masak adalah orang yang menyiapkan makanan 

untuk di santap selain menyiapkan makanan cook juga mempunyai tugas 

dan tanggung jawab yang harus di lakukan, tugas dan tanggung jawab 

seorang cook ialah : 

a. Membuat kreasi berbagai jenis makanan sesuai dengan bidang 

keahliannya. 

b. Melakukan eksperimen untuk menciptakan resep baru serta 

melakukan evaluasi terhadap hasilnya. 

c. Memasak makanan sesuai pesanan. 

d. Mengawasi saff dapur saat operasional di dapur. 
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Cook sebagai juru masak dalam mengolah berbagai jenis masakan 

tentunya mempunyai dan memerlukan seorang cook helper demi 

melancarkan dan meringankan pekerjaannya di mana cook helper ini 

tugas nya membantu seorang cook saat melakukan pengolahan makanan 

tertentu yang akan di sajikan. 

Cook helper adalah salah satu bagian yang cukup penting di dalam 

sebuah kitchen yang ada di hotel. Cook helper adalah seorang yang 

bertugas untuk membantu pekerjaan atasannya atau yang lebih akrab di 

sebut dengan asisten cook / koki. Selain itu cook helper juga harus 

memiliki pengetahuan dasar seputar bahan makanan dan bagaimana cara 

pengolahan yang baik dan benar sehingga bisa memudahkan pekerjaan 

juru masak dalam menyajikan hidangan yang istimewa. Seorang cook 

helper juga mempunyai tugas dan tanggung jawab adapun tugas dan 

tanggung jawab tersebut ialah : 

a. Mempersiapkan peralatan masak 

b. Menyiapkan bahan masakan 

c. Memotong bahan mentah seperti sayur  

Seorang cook dan cook helper pasti akan ada dalam setiap section 

Food and Beverage Product Departement yang ada di hotel begitu pun 

section Food and Beverage Product Departement yang ada di The Rich 

Jogja Hotel yang juga di dalamnya terdapat beberapa department yang 

membantu melancarkan operasional hotel dengan baik termasuk Food 
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and Beverage Product, cook dan cook helper yang ada di The Rich Jogja 

Hotel juga memiliki peranan penting dalam menjual product andalan 

yang ada di The Rich Jogja Hotel kepada para tamu, dalam pengolahan 

makanan cook dan cook helper tentunya akan selalu memperhatikan 

hygiene dan sanitasi dengan baik agar makanan yang akan di olah dan di 

sajikan kepada tamu tidak terkontaminasi. 

 Hal-hal diatas yang menjadikan alasan saya untuk membahas lebih 

dalam tentang tugas dan tanggung jawab cook helper dalam menunjang 

operasional Bartelsi Kitchen di  The Rich Jogja Hotel. 

B. Rumusan Masalah 

Berdasarkan uraian latar belakang masalah di atas, penulis 

menyimpulkan hal yang menjadi rumusan masalah sebagai berikut : 

1. Bagaimana penerpanan standar operational procedure (SOP) di 

kitchen The Rich Jogja ? 

2. Bagaimana cara pembuatan menu tradisional andalan di kitchen The 

Rich Jogja?  

3. Bagaimana peranan dan tanggung jawab seorang cook helper dalam 

penerapan Hygiene dan sanitasi saat penyajian makanan di Kitchen 

The Rich Jogja Hotel? 

C. Tujuan Penulisan 

1. Untuk mengetahui bagaimana penerapan standard operasional 

procedure (SOP) di kitchen The Rich Jogja 
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2. Untuk megetahui bagaimana cara pembuatan menu tradisional 

andalan di kitchen The Rich Jogja 

3. Untuk mengetahui bagaimana peranan dan tanggung jawab seorang 

cook helper dalam penerapan Hygiene dan sanitasi saat penyajian 

makanan di Kitchen The Rich Jogja Hotel. 

D. Manfaat Manfaat Penulisan 

1. Manfaat Bagi Mahasiswa 

a. Dapat menambah pengetahuan dan wawasan tentang dunia 

pariwisata secara nyata. 

b. Dapat meningkatkan kemampuan edukatif dan pengembangan serta 

wawasan bagi mahasiswa. 

c. Agar Mahasiswa dapat mengenal produk atau jasa yang dihasilkan 

dalam industry perhotelan. 

d. Dengan praktek kerja lapangan mahasiswa dapat meningktkan 

pengetahuan, Hard Skill and Soft Skill. 

2. Manfaat Bagi Lembaga (STP AMPTA) 

a. Agar lembaga dapat lebih dikenal dlam industry pariwisata 

termasuk perhotelan. 

b. Agar membantu akademik untuk meluluskan mahasiswa yang 

professional. 

c. Mampu mengembangkan program kampus dengan baik. 

d. Dapat meningkatkan hubungan kerja sama yang baik dengan 

industry. 
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3. Manfaat Bagi Perusahaan 

a. Dengan adanya hubungan kerja sama perusahaan mampu 

menibgkatkan hubungan kemitraan yang baik dengan lembaga. 

b. Dapat melihat kemampuan yang dimiliki mahasiswa sehingga lebih 

mudah dalam meningkatkan perencanaan sumber daya manusia 

bagi hotel. 

c. Sebagai wadah penyerapan karyawan dan tenaga kerja baru. 
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