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BAB |

PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Indonesia merupakan salah satu negara kepulauan terbesar di dunia
yang terletak antara daratan benua Asia dan Australia,serta antara Samudra
Pasifik dan Samudar Hindia dimana banyak terdapat kebudayaan yang
beragam dan yang pasti antara satu sama lain berbeda,maka dengan seperti
itu mendorong usaha dibidang Pariwisata salah satunya dibidang
kuliner,biasanya para pendatang memanfaatkan bisnis dibidang kuliner
dengan cara memperkenalkan masakan atau minuman khas dari daerah
asal mereka.Dimana bidang usaha bagian kuliner semakin berkembang
pesat setiap saat dan semakin banyak para peminatnya untuk membuka
usaha kuliner.

Pandemi Covid-19 yang melanda seluruh wilayah di dunia berdampak
pada berbagai sektor, tak terkecuali sektor kuliner. Banyak pembisnis
kuliner dan pemilik restoran didunia terpaksa menutup usahanya untuk
sementara waktu, dan tak sedikit pun yang mengalami kebangkrutan. Chef
Gun Gun mengatakan, wabah virus corona telah mengakibatkan
penurunan pendapatan bagi mereka yang berkecimbung di industri
kuliner. Hal serupa juga terjadi di Hotel Grand Rohan Yogyakarta.

Hotel tidak hanya merupakan tempat untuk menginap namun juga
menyediakan jasa lainnya seperti makan dan minum. Seperti yang telah

kita ketahui bahwa hotel memiliki beberapa divisi didalamnya seperti



room division, housekeeping, engineering, marketing, purchasing,
accounting serta f&b Division. Salah satu yang penting dalam kelancaran
operasional hotel yaitu kitchen department. Kitchen department terdiri dari
cold kitchen, hot kitchen dan pastry.

Hot kitchen merupakan salah satu devisi yang mengelolah bahan-
bahan makanan hidagan utama(main crouse), yang akan dipasarkan secara
komersial tentu bukan hanya untuk memenuhi syarat sebagai mana hotel
akan tetapi bisa lebih dari itu jika dikelola dengan benar secara maksimal.
Menurut penulis Hot Kitchen salah satu section dari Food And Beverage
yang mana mempunyai peran penting dalam kelancaran oprasional hotel.

Dapur hotel dibagi menjadi beberapa sub bagian yang mempunyai
fungsi dan tugas sesuai dengan jenis makanan yang harus disiapkan,
seperti, soup, vegetable, sauce, pastry, pantry dan butcher. Dalam
mengolah makanan,seorang karyawan dapur atau juru masak harus
mengerti tentang kesehatan dan kebersihan, pengetahuan memasak,
standar resep, standar pelayanan penggunaan alat dapur dan hal lain
tentang makanan.

Sanitasi menurut WHO (World Healt Organisation) adalah suatu
usaha untuk mengawasi beberapa faktor lingkungan fisik yang terpengaruh
kepada manusia . sedangkan hygiene adalah suatu ilmu pengetahuan yang
mempelajari kesehatan. Hygiene erat hubunganya dengan perorangan,
makanan dan minuman karena merupakan syarat untuk mencapai derajat

kesehatan.



Menurut SK Dirjen Pariwisata, sanitasi dan hygiene adalah untuk
mencegah timbulnya penyakit dan keracunan serta gangguan kesehatan
lain sebagai akibat dari adanya interaksi faktor — faktor lingkungan hidup
manusia.

Demikian, Untuk melatarbelakangi dan mendorong sehingga
diangkatnya permasalahan, serta mengukur sejauh mana penerapan

sanitasi hygiene pengolahan makanan pada hot kitchen.

B. Rumusan Masalah
Berdasarkan latar belakang masalah diatas, rumusan masalah
dalam laporan ini adalah :
1. Bagaimana cara mempertahankan cita rasa makanan dalam
meningkatkan kepuasan tamu?
2. Bagaimana cara mengatasi bahan yang sulit didapat?
3. Bagaimana penerapan personil hygiene dalam Food and Beverage

Product dalam meningkatkan kualitas produk?

C. Tujuan Praktek Kerja Lapangan
Berdasarkan tujuan Praktek Kerja Lapangan adalah sebagai berikut :
1. Untuk mengetahui cara mempertahankan cita rasa makanan dalam
meningkatkan kepuasan tamu.
2. Untuk mengetahui cara mengatasi bahan yang sulit didapat.
3. Untuk mengetahui penerapan personil Hygiene dalam Food and

Beverage Product dalam meningkatkan kualitas produk.



D. Manfaat Praktek Kerja Lapangan

Manfaat dari Praktek Kerja Lapangan adalah sebagai berikut :

1. Manfaat bagi Mahasiswa
a. Mahasiswa mengetahui dunia kerja.
b. Mahasiswa dapat ilmu baru tentang teknik Food product, yang
diterapkan dihotel.

c. Syarat untuk kelulusan mandapat gelar Amd.Par.

2. Manfaat bagi Akademik

a. Akademik mampu memahami seberapa besar kesiapan
mahasiswa dalam bersaing didalam dunia industri Food and
Beverage Product.

b. Sebagai media promosi untuk menunjukkan kualitas calon lulusan
Sekola Tinggi Pariwisata AMPTA Yogyakarta dengan pihak
Grand Rohan Yogyakarta

c. Menumbuhkan kerjasama yang saling menguntungkan dan
bermanfaat antara lembaga pendidikan dengan pihak perusahaan

perhotelan.

3. Manfaat bagi Perusahaan
a. Perusahaan dapat menyaring beberapa mahasiswa yang sudah
praktek kerja (PKL) diperusahaannya, untuk menjadi pegawai

diperusahaan tersebut.



b. Membantu kinerja perusahaan dalam menyelesaikan tugas sehari-

hari.
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