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BAB I 

PENDAHULUAN 

A. Latar Belakang 

Pariwisata merupakan salah satu sumber devisa negara yang saat 

ini pertumbuhannya semakin meningkat. Usaha jasa hotel dan akomodasi 

merupakan salah satu komponen yang berperan penting dalam kemajuan 

sebuah kawasan wisata. Hotel merupakan perusahaan yang bergerak 

dalam bidang jasa akomodasi (kamar) yang dikelola secara komersial dan 

menyediakan pelayanan makanan dan minuman serta fasilitas-fasilitas 

penunjang lainnya. Hotel saat ini ditata sedemikian rupa agar menarik 

dengan fasilitas yang lengkap beserta pelayanan yang prima. 

Hotel memiliki beberapa departemen seperti, Front Office 

Department, Housekeeping Department, Accounting Department, 

Engineering Department, Marketing Department, Purchasing 

Department dan, Food and Beverage Department. Salah satu departemen 

yang paling di utamakan yaitu Food and Beverage Department. Food 

and Beverage Department terdiri menjadi dua yaitu Food and Beverage 

Product dan Food and Beverage Service. 

Menurut Soekresno dan Pendit (1998:4) menyebutkan bahwa Food 

And Beverage Department merupakan bagian dari hotel yang mengurus 

dan bertanggung jawab terhadap kebutuhan pelayanan makanan dan 

minuman serta kebutuhan lain yang terkait, dari para tamu yang tinggal 

maupun yang tidak tinggal di hotel tersebut dan dikelola secara komersial 
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serta profesional. Salah satu upaya hotel dalam meningkatkan pelayanan 

yaitu dengan menambah sumber daya manusia melalui program praktek 

kerja lapangan atau yang biasa disebut PKL. 

PKL merupakan mata kuliah wajib semester 5 bagi mahasiswa D3 

jurusan Perhotelan di Sekolah Tinggi Pariwisata AMPTA. Di semester 

akhir ini mahasiswa akan melakukan praktik kerja lapangan agar dapat 

memiliki pengalaman praktik nyata dalam dunia usaha dan industri yang 

sebenarnya. Mahasiswa akan melakukan suatu kegiatan kerja yang 

nantinya akan ditempatkan di suatu departemen di hotel yang berkaitan 

dengan bidang ilmu yang ditempuhnya dalam jangka waktu 6 bulan. 

PKL yang akan ditempuh oleh penulis adalah praktik di Sahid Raya 

Hotel & Convention Yogyakarta. Dimana di Hotel tersebut penulis 

memilih Departemen Food and Beverage Product yang menangani 

pengolahan makanan dan minuman dari bahan mentah menjadi produk 

siap saji, mulai dari Appetizer, Soup, Main course, dan Dessert bagi para 

tamu hotel. Food and beverage department merupakan departemen yang 

sangat mutlak diperlukan di hotel dalam penyediaan dan pelayanan 

makanan dan minuman. 

Alasan penulis memilih Sahid Raya Hotel & Convention 

Yogyakarta sebagai tempat praktik kerja lapangan karena penulis melihat 

peluang besar untuk bisa training di Hotel Sahid Raya yang di karenakan 

keterbatasan di saat pandemi covid-19 departemen food and beverage 

product Sahid Raya Hotel & Convention Yogyakarta membutuhkan 
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sumber daya manusia seperti trainee. Penulis juga ingin mengetahui dan 

mempelajari bagaimana cara pengolahan makanan di Sahid Raya Hotel 

& Convention Yogyakarta maka dari itu penulis mengambil judul proses 

pengolahan dan penyajian makanan di departemen food and beverage 

product Sahid Raya Hotel & Convention Yogyakarta. 

B. Rumusan Masalah 

Rumusan masalah adalah sebagai berikut : 

1. Bagaimana teknik pengolahan makanan di Sahid Raya Hotel & 

Convention Yogyakarta ? 

2. Bagaimana sistem penyajian makanan yang akan dihidangkan di 

Sahid Raya Hotel & Convention Yogyakarta ? 

3. Bagaimana cara mempertahankan kepuasan tamu terhadap produk 

yang dihasilkan oleh Food and Beverage Product di Sahid Raya 

Hotel & Convention Yogyakarta ? 

C. Tujuan Praktik Kerja Lapangan (Pkl)  

1. Untuk mengetahui bagaimana teknik pengolahan makanan di Sahid 

Raya & Convention Hotel Yogyakarta. 

2. Untuk mengetahui bagaimana sistem penyajian makanan di Sahid 

Raya & Convention Hotel Yogyakarta. 

3. Untuk mengetahui cara mempertahankan kepuasan tamu terhadap 

produk yang dihasilkan oleh Food and Beverage product di Sahid 

Raya & Convention Hotel Yogyakarta. 
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D. Manfaat Praktik Kerja Lapangan (Pkl) 

1. Manfaat PKL Bagi Mahasiswa  

a. Sebagai pengalaman kerja awal untuk mahasiswa sebelum 

terjun langsung ke dunia kerja yang nyata. 

b. Mahasiswa dapat mengaplikasikan dan meningkatkan ilmu 

yang telah diperoleh saat di perkuliahaan. 

2. Manfaat PKL Bagi Akademik 

a. Dengan adanya pelaksanaan praktik kerja lapangan, mampu 

meningkatkan hubungan kemitraan perguran tinggi dengan 

perusahaan. 

b. Pihak kampus akan dapat meningkatkan kualitas lulusnya 

melalui pengalaman kerja magang 

3. Manfaat PKL Bagi Perusahaan 

a. Mampu melihat kemampuan potensial yang dimiliki 

mahasiswa Praktik Kerja Lapangan sehingga akan lebih 

mudah dalam perencanaan peningkatan di bidang Sumber 

Daya Manusia. 

b. Perusahaan akan bantuan tenaga dari mahasiswa-mahasiswa 

yang melakukan praktik kerja lapangan. 
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