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BAB I 

PENDAHULUAN 

A. Latar Belakang Masalah 

Di era milenial seperti ini, para anak muda dan juga masyarakat 

sangat membutuhkan sarana akomodasi yang menyediakan berbagai 

layanan yang membuat mereka merasa nyaman dan aman. Sarana 

akomodasi ini tersedia di sektor Perhotelan, dimana hotel sendiri dapat di 

artikan sebagai sarana akomodasi yang menyediakan berbagai jenis jasa 

seperti fasilitas dan pelayanan penginapan, makanan dan minuman serta 

jasa lainnya untuk masyakarat umum dalam jangka waktu yang sementara 

dan di kelola secara professional dan komersil. Hotel dapat juga di artikan 

sebagai suatu usaha yang dikelola di bidang akomodasi yang di kelola 

secara professional bertujuan untuk mendapatkan keuntungan yang 

menyediakan penginapan, berbagai makanan dan minuman serta berbagai 

jasa lainnya. 

Di Indonesia sendiri terdapat banyak sekali hotel-hotel yang sudah 

berdiri baik dari perusahaan luar negeri ataupun dari dalam negeri. Ini di 

buktikan dengan adanya berbagai nama hotel yang sudah tersebar luas di 

seluruh daerah Indonesia. Contohnya Hotel Ritz Carlton di Jakarta, Hotel 

Grand Hyatt Regency di Yogyakarta, Hotel Royal Ambarrukmo di 

Yogyakarta, Hotel Ciputra World di Surabaya, Hotel NIHI di Sumba, dan 
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masih banyak lagi. Hal ini membuktikan juga bahwa dunia perhotelan di 

Indonesia sangat 

berkembang pesat dari tahun ke tahun. Dari hal ini juga, dunia perhotelan 

dapat menciptakan lapangan kerja yang besar dan sangat membutuhkan 

Sumber Daya Manusia yang kompeten dalam bidangnya.  

 Saat ini, penulis melakukan program magang di departemen Cold 

Kitchen di salah satu hotel ternama di kota Yogyakarta, Indonesia. Hotel ini 

adalah Hotel Royal Ambarrukmo, penulis memilih hotel ini di karenakan 

hotel ini sangatlah unik dan bersejarah. Hotel Royal Ambarrukmo juga 

merupakan salah satu cagar alam di kota Yogyakarta yang di kelola oleh 

perusahaan  swasta atau secara komersil. Food and Beverage Product yang 

di sediakan di hotel ini juga sangatlah unik, karena menu yang ditawarkan 

juga berbasis menu-menu tradisional Keraton Yogyakarta yang sangat 

jarang beredar di kalangan masyarakat.  

Cold Kitchen atau yang biasanya di sebut juga Garde Manger adalah 

sebuah departemen Food and Beverage Product yang bertugas dalam 

pembuatan makanan pembuka atau appetizer, aneka saus dingin, macam-

macam garnish, dan aneka salad (Leomord, 2012). Produksi appetizer harus 

didahulukan, hal ini dikarenakan makanan ini akan di keluarkan terlebih 

dahulu sebelum soup, main course, dan juga dessert. Hal ini bertujuan untuk 

merangsang nafsu makan sehingga appetizer harus disajikan secara fresh. 

Oleh karena itu produksi appetizer memerlukan perhatian khusus dimulai 
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dengan manajemen waktunya, tenaga kerja yang melakukannya, dan juga 

mutu dari hidangan yang di hasilkan. 

B. Rumusan Masalah 

Berdasarkan latar belakang masalah di atas, maka dapat dirumuskan 

beberapa masalah dalam laporan akhir ini. Yaitu: 

1. Bagaimana standart penyimpan buah dan sayuran di Hotel Royal 

Ambarrukmo Yogyakarta? 

2. Job Desk apa saja yang di kerjakan di Cold Kitchen Hotel Royal 

Ambarrukmo Yogyakarta? 

3. Bagaimana pengaruh system penyimpanan buah dan sayur terhadap 

kualitas produk makanan cold kitchen Royal Ambarrukmo Yogyakarta? 

C. Tujuan Praktek Kerja Lapangan 

Dalam melakukan Praktek Kerja Lapangan ini kita dapat 

mendapatkan tujuan yang bermacam-macam contohnya:  

1. Mengetauhi semua prosedur hygiene and sanitation di Hotel Royal 

Ambarrukmo Yogyakarta dalam menyediakan makanan dan 

minuman yang di sajikan kepada tamu 

2. Mengetauhi ilmu dalam menyimpan buah dan sayuran di Cold 

Kitchen Hotel Royal Ambarrukmo Yogyakarta 

3. Mengerti semua pekerjaan yang perlu di kerjakan di departemen 

Cold Kitchen  
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Mengerti dan mengetauhi syarat-syarat dan komposisi dalam 

pembuatan salad yang fresh di Cold Kitchen Hotel Royal 

Ambarrukmo Yogyakarta.  

D. Manfaat Praktek Kerja Lapangan 

1. Manfaat Bagi Mahasiswa : 

- Dengan mengikuti PKL mahasiswa diharapkan dapat 

meningkatkan hard skill dan soft skill yang terkini di 

industri.  

- Mempunyai kemarnpuan yang berimbang  antara sistem 

pendidikan akademisi dan industri  

- Mempunyai kemampuan terkini yang dibutuhkan industri. 

2. Manfaat bagi Sekolah Tinggi 

- Dengan pelaksanaan PKL, perguruan tinggi rnempunyai 

kemitraan dengan industri 

-   Perguruan tinggi mempunyai kemitraan  dengan industri 

dalam merumuskan kurikulum yang terkini dan diinginkan 

oleh industri 

-  Pendidikan yang terarah menuju SDM yang relevan bagi 

industri secara hard skill dan soft  skill. 

 

 

 



15 
 

 
 

 

3. Manfaat bagi Dunia lndustri  

-  Dengan adanya PKL diharapkan dunia industri secara nyata. 

relevan dan ,sustaible melakukan kemitraan dengan 

perguruan tinggi. 

- Diharapakan dengan PKL dunia industri mempunyai 

kesempatan untuk memenuhi kebutuhan SDM yang 

potensial dan kompeten dalam bidangnya sesuai 

kebutuhannya  

- Dunia industri mendapatkan kemanfaatan dari mahasiswa 

selama PKL berlangsung. 
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