
i 

 

LAPORAN PRAKTEK KERJA LAPANGAN 

DI MELIA PUROSANI HOTEL YOGYAKARTA 

DI DEPARTEMEN FOOD AND BAVERAGE PRODUCT 

PERIODE 31 DESEMBER 2015 - 31 JUNI 2016 

 

Disusun Oleh: 

NAMA  : GALANG SANITYA PUTRA 

NIM   : 113108877 

JURUSAN  : PERHOTELAN 

PROGRAM  : DIPLOMA III 

 

SEKOLAH TINGGI PARIWISATA AMPTA 

YOGYAKARTA 

2017 



 

LAPORAN PRAKTEK KERJA LAPANGAN

DEPARTEMEN FOOD AND BAVERAGE PRODUCT

PERIODE 

Diajukan Guna Memenuhi Sebagian Persyaratan

Untuk Menyelesaikan Program 

 

   

   

   

SEKOLAH TINGGI PARIWISATA AMPTA

ii 

LAPORAN PRAKTEK KERJA LAPANGAN 

DI MELIA PUROSANI HOTEL 

DEPARTEMEN FOOD AND BAVERAGE PRODUCT

PERIODE 31 DESEMBER 2015 – 31 JUNI 2016

 

 

Diajukan Guna Memenuhi Sebagian Persyaratan 

Untuk Menyelesaikan Program Diploma III 

Di Sekolah Tinggi Pariwisata AMPTA 

Yogyakarta 

Disusun Oleh: 

NAMA : GALANG SANITYA PUTRA

NIM  : 113108877 

JURUSAN : PERHOTELAN 

SEKOLAH TINGGI PARIWISATA AMPTA 

YOGYAKARTA 

DEPARTEMEN FOOD AND BAVERAGE PRODUCT 

2016 

 

GALANG SANITYA PUTRA 

 



iii 

 

HALAMAN PENGESAHAN 

 

LAPORAN PRAKTEK KERJA LAPANGAN 

DI MELIA PUROSANI HOTEL 

DEPARTEMEN FOOD AND BAVERAGE PRODUCT  

PERIODE 31 DESEMBER 2015 – 31 JUNI 2016 

OLEH : 

NAMA : GALANG SANITYA PUTRA 

 NIM  : 113108877 

 JURUSAN : PERHOTELAN 

Telah Disetujui Oleh: 

 Ketua Jurusan               Dosen Pembimbing 

 

(Hermawan Prasetyanto,S.ST.M.M)   (Dra. Heni Susilowati, M.M) 

NIDN. 0516057102     NIDN. 0505026202  



 

LAPORAN PRAKTEK KERJA LAPANGAN

DI HOTEL MELIA PUROSANI

 

 

iv 

BERITA ACARA UJIAN 

LAPORAN PRAKTEK KERJA LAPANGAN 

MELIA PUROSANI YOGYAKARTA DEPARTEMEN FOOD AND 

BAVERAGE PRODUCT  

 

OLEH : 

NAMA : GALANG SANITYA PUTRA

NIM  : 113108877 

Telah dipertahankan di depan penguji 

Dan dinyatakan LULUS 

Pada tanggal 3 November 2016 

Penguji 

Heni Susilowati, DRA, MM 

 

 

NIDN : 0505026202 

Ketua STP AMPTA 

 

Drs.Santosa, MM 

NIDN : 0505076501 

DEPARTEMEN FOOD AND 

GALANG SANITYA PUTRA 



DAFTAR ISI 

 

JUDUL  ..................................................................................................  i  

HALAMAN PENGESAHAN  ............................................................  iii 

BERITA ACARA  ..................................................................................  iv 

KATA PENGANTAR  ...........................................................................  v 

DAFTAR ISI  .........................................................................................  vii 

  

BAB I PENDAHULUAN  ......................................................................  1 

A. Latar Belakang Masalah  ..........................................................  1 

B. Rumusan Malasah  ...................................................................  3 

C. Tujuan Praktek Lapangan Kerja  ............................................  3 

D. Manfaat Praktek Lapangan Kerja  .........................................  3 

BAB II LANDASAN TEORI  ...............................................................  5 

A. Gambaran Umum Hotel  ............................................................  5 

1. Pengertian Hotel Secara Umum..........................................  5 

2. Karakteristik Hotel  ............................................................  6 

3. Jenis Hotel  ...........................................................................  7 

4. Klasifikasi Hotel  .................................................................  8 

5. Penyimpanan Bahan Makanan  .......................................  11 

6. Kualitas Makanan  ............................................................  18 

 



B. Gambaran Umum Food and Beverage Product  ....................  21 

1. Definisi Food And Beverage Department  ....................  21 

BAB III PELAKSANAAN PRAKTEK LAPANGAN KERJA  ........  26  

A. Gambaran Umum Praktel Lapangan Kerja  ...........................  26 

1. Sejarah Melia Purosani Hotel  ............................................  26 

2. Fasilitas Melia Purosani Hotel  .........................................  28 

3. Gambaran Food And Beverage Department  ..................  33 

4. Struktur Organisasi  ............................................................  35  

B. Jadwal Kerja  .............................................................................  38 

C. Pelaksanaan Kerja Harian  ........................................................  38 

D. Analisa  ......................................................................................  64 

BAB IV KESIMPULAN DAN SARAN  ..............................................  67 

A. KESIMPULAN  ........................................................................  67 

B. SARAN  ......................................................................................  67 

DAFTAR PUSTAKA 



 

1 

 

BAB I 

PENDAHULUAN 

A. LatarBelakangMasalah 

Industripariwisataseperti hotel danrestoransertausahabogalainnya, 

akhir-akhiriniberkembang yang menuntutadanyasuatupenciptaansuasana yang 

nyamandariberbagaiaspekuntukdiberikanatauditawarkansebagaisuatuprodukk

epadacalonpelanggannya.Secaraumumproduk yang 

dijualolehpihakmanajemen hotel terdiridariduaprodukutamayaituproduknyata 

(tangible product) sepertikamar hotel, restoran, spa, 

danberbagaifasilitaslainnyadanproduktidaknyata (Intangible Product) 

sepertikenyamanan, layanan, suasana, dan lain sebagainya. 

Yogyakarta merupakansalahsatukota di Indonesia yang 

memilikidayatarikwisatadanmeruakankotatujuanwisata yang paling 

diminatiolehwisatawan. Selainsebagaikotawisata, Yogyakarta 

merupakankotapelajar, kotabudayadankotaperjuangan. Karena Yogyakarta di 

sebutkotawisata, banyakberbagaimacamobjekwisata yang ditawarkanolehkota 

Yogyakarta. Mulaidariwisatabudaya, wisataalam, 

wisatakulinerdanwisatabelanja. 

Hotel MeliaPurosanidalammenunjangkelancarandanusahajasa, 

jugamenawarkankeduaproduktersebutkepadacalonpelanggandalampelaksanaa

nnya, hotel 

MeliaPurosanimemilikistandartersendiriuntukditekankankepadasetiapkaryaw

andalammemberikanpelayanankepadapelanggankhususnyaaspek intangible 
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produksebagaisalahsatujasa yang siapdinikmati, utamanyapadaFood and 

Beverage Department yang 

dimanasecarakhususmenanganimakanandanminumandaricarapenyimpananba

hanmakanan, pengolahan, sampaipadapenyajianmakanan. 

Padasaatinisemakinnaiknyaharga-

hargapasarmakanakanmempengaruhihargapenjualansebuatprodukmakananda

nsering kali terjadidampakkeracunanmakanan. Hal 

itudisebabkanolehwaktudancarapenyimpananbahanmakanan yang 

tidakbenarsehinggasebelumpengolahanbahantersebutsudahterkontaminasidan

rusakataubisadisebabkanfaktormanusia yang 

belumbisamembedakanmanabahan yang layakdigunakanatautidaklayak di 

gunakan. Cara penyimpananbahanmakananharusberhati-hatidanbenar, 

mulaidaribahanmentahsampaimenjadimakanan yang berkualitasdanbergizi. 

Variasimakanandankualitasmerupakankomponen yang 

sangatpenting.Menurut Garvin dalamYamit (2010), 

dikarenakankualitasmerupakanperpaduanantarasifatdankarakteristik yang 

menentukansejauhmanakeluarandapatmemenuhipersyaratankebutuhankonsu

men, 

kualitasjugamempunyaiperananpentingdalampemilihanmakananolehkonsume

n, apabilamakanan yang ditawarkantidaksesauidenganapa yang di harapkan, 

halinidapatmembuatkonsumenkecewadanberpikirunutktidakmembeliulangma

kanantersebut, sedangkanapabilamakanan yang dijualmemilikikualitas yang 

bagus, 
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makakonsumenakanterdoronguntukmembelinyadanmelakukanpembelianulan

g. 

Hotel MeliaPurosanisebagaisalahsatuindustripenyediajasa 

,dariaspeklayananmakanandanminumantentusudahberupayasemaksimalmung

kinuntukmenyelenggarakannyasebaikmungkin. Hal 

inidibuktikandenganadanyadukunganfasilitasdapur, tenagapengolahmakanan 

yang terampildibidangnyasertaperalatan yang 

sesuaidenganstandarindustridalampengolahanmakanan. 

 

B. RumusanMasalah 

Bagaimanacarapenyimpananbahanmakanterhadapkualitasprodukmakanan di 

MeliaPurosani Hotel? 

 

C. TujuanPraktekLapanganKerja 

Prakteklapangankerjainisangatpentingdalamduniapendidikanuntukmenam

bahpengetahuandanpengalamantentangsegalasesuatu yang 

berhubungandenganmasalah-masalah yang 

dialami.Tujuanpenulismelakukanprakteklapangankerjaadalahuntukmengetahu

ibagaimanacarapenyimpananbahanmakananterhadapkualitasmakanan. 

 

D. ManfaatPraktekLapanganKerja 

1. BagiPenulis 
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Laporaninidiharapkanunutkmenambahilmudanpengalamanbagipenulisse

hingganantinyamenjadibekalunutkmasadepandibidangpengolahanmakana

n (Food Product). 

 

 

2. BagiLembaga (STP AMPTA) 

Sebagaitambahanbahanbacaanbagiperpustakaan STP AMPTA 

sertailmupengetahuan di STP AMPTA. 

3. Bagi Perusahaan 

Laporaninimempunyaikegunaan yang 

sangatpentingbagiperusahaansebagaimasukansertamemperbaikikesalahan

kesalahan yang selamaini di nilaisalahdanjugamelengkapikekurangan-

kekurangandalam hotel tersebut, demi kemajuanoperasionalkerja hotel 

tersebut. 
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