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BAB I 

PENDAHULUAN 

 

A. Latar Belakang Masalah 

Indonesia memiliki potensi yang sangat besar di bidang pariwisata. Ini 

bisa dilihat dari indahnya berbagai macam pemandangan alam, kebudayaan, 

dan sejarah bangsa, festival dan upacara-upacara yang unik, berbagai 

macam seni lukis dan kerajinan tangan, dan banyaknya tempat yang sangat 

menarik para wisatawan sepanjang tahun (Yoeti, 2006:1) 

Praktek Kerja Lapangan adalah suatu program yang wajib diikuti oleh 

seluruh mahasiswa pada semester yang telah ditentukan oleh program studi 

masing-masing sebagai salah satu syarat untuk dapat menyelesaikan 

pendidikannya. Pelaksanaan Praktek Kerja Lapangan ini disesuaikan dengan 

bidang studi yang ditekuni setiap mahasiswa 

Dengan adanya praktek kerja lapangan ini maka penulis dapat 

mempelajari dan memperdalam ilmu di bidang Food and Beverage 

Product serta lebih mendalami cara memasak yang baik dan dapat 

memenuhi apa yang dibutuhkan oleh tamu. 
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Saat ini, saya mempunyai kesempatan untuk melakukan pelaksanaan 

Praktek Kerja Lapangan di Hotel Merapi Merbabu Yogyakarta yang 

berlokasi di Jl. Seturan Raya, Yogyakarta, Indonesia. 

Terhitung mulai dari tanggal 27 Februari 2017 sampai dengan 27 

Agustus 2017 penulis melakukan Praktek Kerja Lapangan di hotel Merapi 

Merbabu Yogyakarta dan dilaksanakan di Food and Beverage Product 

Department. Saya memilih Food and Beverage Product untuk mengetahui 

tugas-tugas chef dan cara memasak yang baik. 

Praktek Kerja Lapangan di Merapi Merbabu Yogyakarta dipilih 

karena Jl. Seturan Raya merupakan salah satu jalan utama di Yogyakarta. 

Selain itu, karena letaknya yang strategis, para tamu yang menginap di 

hotel ini dapat dengan mudah menjangkau tempat-tempat yang menarik di 

Yogyakarta.  

 

B. Rumusan Masalah 

Tujuan utama dalam setiap management perhotelan yaitu menjual 

pelayanan dalam bidang jasa yang lebih mementingkan “kepuasan bagi 

tamu”. Untuk memberikan penjelasan dan kekhususan terhadap 

permasalahan yang telah dikemukakan, maka penulis merumuskan 

masalah kedalam beberapa pokok permasalah sebagai berikut :
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1. Bagaimana penerapan Hygiene dan Sanitasi dalam penglolaan 

makanan di Main Kitchen Food Product. 

2. Apa hambatan dalam menerapkan Hygiene di Main Kitchen Food 

Pruduct. 

 

C. Tujuan Praktek Kerja Lapangan 

Praktek Kerja Lapangan ini sangat berperan penting dalam dunia 

pendidikan untuk menambah pengetahuan dan pengalaman tentang segala 

sesuatu yang berhubungan dengan masalah – masalah yang dihadapi 

seorang waitress saat menangani taking order yang penulis lakukan di 

Hotel Merapi Merbabu Yogyakarta. Oleh karena itu penulis mempunyai 

tujuan dalam penyusunan laporan ini. Adapun tujuan penyusunan laporan 

ini antara lain : 

1. Ingin mengetahui maksud di adakannya Hygiene dan Sanitasi di 

Main Kitchen Food Pruduct. 

2. Ingin mengetahui penerapan Hygiene dan Sanitasi dalam 

pengelolaan makanan di Main Kitchen Food Product. 

3. Ingin mengetahui hambatan dalam menerapkan Hygiene dan 

Sanitasi di Main Kitchen Food Pruduct guna mencegah resiko 

keracunan.
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D. Manfaat Praktek Kerja Lapangan 

1. Manfaat bagi mahasiswa 

a. Dengan mengikuti Praktek Kerja Lapangan, mahasiswa diharapkan 

dapat meningkatkan knowledge dan skill. 

b. Mampu melihat hubungan antara dunia kerja dan dunia pendidikan. 

c. Dan juga sebagai pengalaman kerja awal untuk mahasiswa sebelum 

terjun langsung ke dunia kerja yang nyata dan wadah untuk menjalin 

kerja sama antara lembaga pendidikan dengan pihak instansi yang 

terkait. 

2. Manfaat bagi akademik 

a. Dengan pelaksanaan Praktek Kerja Lapangan, sekolah mampu 

meningkatkan hubungan kemitraan dengan perusahaan. 

b. Mampu mengembangkan program kemitraan lainnya, seperti 

pertukaran pakar. 

c. Mampu merelevansikan kurikulum mata kuliah dengan kebutuhan 

dunia kerja. 

3. Manfaat bagi perusahaan 

a. Dengan pelaksanaan Praktek Kerja Lapangan, diharapkan perusahaan 

mampu meningkatkan hubungan kemitraan dengan sekolah. 

b. Mampu melihat kemampuan potensial yang dimiliki siswa-siswi 

peserta Praktek Kerja Lapangan, sehingga akan lebih mudah untuk 

perencanaan peningkatan di bidang sumber daya manusia.
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