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BAB I 

PENDAHULUAN 

A. Latar Belakang Masalah 

Industri pariwisata seperti hotel dan restoran serta usaha lainya, akhir-

akhir ini semakin berkembang yang menuntut adanya suatu penciptaan 

suasana yang nyaman dari berbagai aspek untuk diberikan atau ditawarkan 

sebagai suatu produk kepada calon pelangganya. 

Berbicara mengenai dunia perhotelan, Selain sebagai sarana menginap 

tamu juga memerlukan makanan dan minuman untuk memenuhi kebutuhan 

hidupnya. Makanan dan minuman mempunyai fungsi sangat penting dalam 

sebuah hotel, dengan adanya makanan dan minuman di hotel akan 

memudahkan tamu untuk memenuhi kebutuhanya. Dalam memenuhi 

kebutuhan tersebut pihak hotel akan menyajikan hidangan makanan dan 

minuman dengan baik serta penuh kreasi dimana tamu akan merasa puas 

dalam menikmati makanan dan minuman di hotel. 

Di balik dari kepuasan tamu dalam menikmati makanan di hotel, ada 

salah satu bagian departemen di hotel yaitu Food & Beverages Department 

yang bertugas mengurus dan bertanggung jawab atas pelayanan makanan dan 

minuman. Dalam menjalankan tugasnya Food & Beverage Department 

mempunyai dua bagian yaitu F&B Product dan F&B Service, kedua bagian 

tersebut saling bergantung satu sama lain dan saling bekerja sama. F&B 

Product memegang peranan yang tidak kalah penting dengan bagian-bagian 



lain yang ada di hotel, tugas F&B Product adalah mengolah suatu bahan 

makanan menjadi satu hidangan yang dapat dinikmati oleh tamu hotel. 

Dalam menyajikan suatu hidangan kepada tamu tentunya harus teliti 

dalam memilih bahan-bahan yang akan digunakan untuk membuat suatu 

masakan dan dihias dengan semenarik mungkin, selain itu kebersihan 

makanan juga harus di jaga agar tamu merasa puas menikmati hidangan yang 

akan di santapnya. Namun, sering dijumpai tamu merasa kurang puas 

menikmati makanan yang di pesan karena presentasinya kurang menarik atau 

cara menghias makanan kurang menarik dan dalam memilih bahan untuk 

membuat makanan kurang bagus karena dalam melakukan penyimpanan 

bahan tidak benar, sehingga makanan tersebut kandungan kesehatanya 

kurang. 

Salah satu metode yang dapat di terapkan dalam hal ini adalah sistem 

First In Firs Out yg lebih di kenal dengan istilah FIFO yang dalam definisi 

nya adalah suatu sistem penyimpanan barang yang dilakukan dengan sistem 

barang yang masuk terlebih dahulu adalah barang yg keluar terlebih dahulu 

Dalam hal ini penulis ingin mengetahui cara menyimpan bahan-bahan 

yang baik dan benar guna mendapatkan bahan yang baik untuk di masak. 

Adapun praktek kerja lapangan ini di tempuh di The Alana Hotel & 

Convention Center Yogyakarta  selama enam bulan dengan tujuan untuk 

belajar mengatasi masalah yang ada di F&B Product dan merupakan syarat 



kelulusan yang harus dilaksanakan oleh setiap mahasiswa atau mahasiswi 

Sekolah Tinggi Pariwisata AMPTA Yogyakarta. 

B. Rumusan Masalah 

Dari Latar belakang yang dijabaarkan diatas, maka penulis merumuskan 

masalah kedalam beberapa pokok permasalahan sebagai berikut : 

1. Bagaimana cara penerapan FIFO dalam menyimpan bahan-bahan yang 

baik dan benar  untuk dimasak? 

2. Apa saja hambatan dalam penerapan FIFO dalam menyimpan bahan-

bahan di kitchen The Alana Hotel & Convention Center Yogyakarta? 

C. Tujuan Praktek Lapangan 

 Berdasarkaan latar belakang serta rumusan masalah diatas maka tujuan 

yang ingin dicapai oleh penulis dalam penelitian ini adalah : 

1. Untuk mengetahui penerapan FIFO dalam menyimpan bahan-bahan 

makanan di Food and Beverage Product The Alana Hotel Yogyakarta. 

2. Untuk mengetahui apa saja hambatan dalam menerapkan FIFO di Food 

and Beverage Product The Alana Hotel Yogyakarta. 

D. Manfaat Praktek Kerja Lapangan 

1. Manfaat untuk Mahasiswa 

a. Dapat menyiapkan diri agar mampu bertanggung jawab atas 

pekerjaan yang dilakukan. 

b. Menambah dan memperluas pengetahuan serta wawasan penulis 

tentang industri perhotelan. 



c. Dapat menjadikan mahasiswa lebih tanggap dan terampil dalam 

menghadapi pekerjaan di dunia perhotelan. 

2. Manfaat untuk Hotel 

a. Hotel bisa mendapatkan tambahan tenaga operasional sehingga 

semua pekerjaan akan cepat terselesaikan. 

b. Dapat menjalin kerja sama yang baik dengan pihak kampus, sehingga 

dengan mudah mendapat tenaga bantuan saat membutuhkanya. 

3. Manfaat untuk Lembaga 

a. Dapat menjalin hubungan yang saling menguntungkan dari kedua 

belah pihak antara hotel dan kampus. 

b. Kampus bisa membandingkan semua pelajaran-pelajaran yang ada 

dengan kegiatan di hotel melalui laporan yang dibuat oleh para 

mahasiswa. 
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