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BAB I 

PENDAHULUAN 

A. Latar Belakang 

Hotel merupakan suatu akomodasi yang dikelola secara komersial 

untuk penginapa dan pelayanan. Maka dari itu sangat dibutuhkanlah fasilitas 

akomodasi yang memadai bagi masyarakat umum dengan fasilitas jasa 

penginapan, penyedia makan dan minum, jasa layanan kamar, setara jasa 

pencucian pakaian. Fasilitas ini diperuntukan bagi mereka yang bermalam di 

hotel tersebut ataupun mereka yang hanya menggunakan fasilitas tertentu 

yang ada di hotel itu. 

Perkembangan perkembangan hotel- hotel di pusat kota Yogyakarta 

sangatlah pesat dan mereka bersaing ketat untuk mendapatkan pasar 

wisatawan baik yang menggunakan jasa kamar hingga fasilitas bisnis yang 

ditawarkan oleh hotel. 

Di dalam hotel department yang bertugas menyiapkan dan mengolah 

semua kebutuhan makan yaitu Food and Beverage Product Department, 

tugasnya berkaitan langsung dalam pengolahan makanan. Food and Beverage 

Product Departement terdapat 5 bagian yaitu: Cold Kitchen, Butcher, Pastry 

section, Main Kitchen, dan Restorant. Main kitchen adalah bagian yang 

mempersiapkan, mengolah dan menyajikan produk appetizer, soup, dan 

maincourse. Penyajian produk Main Kitchen pada saat breakfast, lunch, 

dinner, dan juga dijual bebas untuk tamu yang dating ke hotel. 
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Food and Beverage Departement di dalamnya terdapat bagian yang 

disebut dengan Main Kitchen dan Resturant. Main Kitchen adalah bagian 

yang mempersiapkan, mengolah dan menyajikan produk appetizer, sopu, dan 

maincourse. Penyajian produck main kitchen pada saat breakfast, lunch, 

dinner, dan juga dijual bebas untuk tamu yang datang ke hotel. Resturant 

sendiri ada yang berlokasi dalam suatu hotel, kantor maupun pabrik, dan 

banyak juga yang berdiri sendiri di luar bangunan itu. Restaurant menyajikan 

menu-menu A la carte, Tasting Menu, dan snack berbeda dengan Main 

Kitchen yang biasanya disiapkan untuk mengola menu-menu prasmanan untuk 

perjamuan. 

Dalam sebuah restaurant, selain rasa dan kebersihan dari produck 

yang dijual pelayanan juga menjadi faktor penting dalam menentukan 

kepuasan tamu. Salah satunya adalah ketepatan waktu dalam menyajikan 

pesanan tamu dan tersedianya produk yang dijual pada buku menu. 

Hal-hal diatas yang menjadikan alasan saya untuk membahas lebih 

dalam tentang ketepatan waktu penyajian dan ketersediaan produk yang masih 

kurang dari standard operasional procedure pada area kerja dan produk 

makan di area kerja. 
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B. Rumusan Masalah 

Berdasarkan uraian latar belakang masalah diatas, rumusan masalah 

yang akan diuraikan adalah: 

1) Bagaimana Operating Produre Staff Resturant Kitchen untuk penyajian 

makanan kepada tamu? 

2) Apa pentingnya melakukan Mise En Place? 

C. Tujuan Praktek Kerja Lapangan 

Berdasarkan rumusan masalah diatas, Peraktek Kerja Lapangan ini 

memiliki tujuan sebagai berikut: 

1. Untuk mengetahui bagaimana upaya Staff resturan menjalankan 

Operating Produre Staff Resturant Kitchen. 

2. Untuk mengetahui apa pentingnya melakukan Mise En Place sebelum 

mengolah hidangan. 

D. Manfaat Praktek Kerja Lapangan 

1. Manfaat bagi mahasiswa 

a. Mahasiswa dapat mengaplikasikan dan meningkatkan ilmu yang 

diperoleh di praktek kerja lapangan. 

b. Menambah wawasan setiap mahasiswa mengenai dunia industry 

hotel. 

c. Menambah upan balik untuk meningkatkan kualitas Pendidikan 
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2. Manfaat bagi akademik 

a. Mendapatkan umpan balik untuk meningkatkan kualitas Pendidikan 

b. Terjalin hubungan baik antara Sekolah Tinggi Pariwisata AMPTA 

Yogyakarta, sehingga semakin dikenal oleh Lembaga Pendidikan 

sebagai pemasok tenaga kerja. 

3. Manfaat bagi perusahaan 

a. Dapat menjalin hubungan baik dengan Lembaga Pendidikan 

khususnya Sekolah Tinggi Pariwasata AMPTA Yogyakarta, sehingga 

semakin dikenal oleh Lembaga Pendidikan sebagai pemasok tenaga 

kerja. 

b. Memperoleh tenaga-tenaga baru dari Lembaga Pendidikan melali 

mahasiswa yang sedang dan telah melakukan praktek kerja lapangan. 
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