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BAB |
PENDAHULUAN

A. Latar Belakang Masalah

Di Abad ke-20 ini Indonesia  semakin maju dari segi teknologi
perdagangan, industri, jasa, dan pariwisata. Dunia Pariwisata mendapat banyak
apresiasi sehingga memunculkan daya tarik tersendiri bagi wisatawan lokal
maupun mancanegara .Wilayah/Kabupaten serta Kotamadya mengembangkan
obyek wisata masing-masing sehingga obyek wisata semakin menarik dan
mempunyai keunikan tersendiri. Semakin banyak tempat wisata Yyang
bermunculan begitu juga meningkatkan kebutuhan akan jasa akomodasi dan
restoran.

Sebuah hotel dapat didefinisikan sebagai tempat tinggal atau bangunan yang
memiliki usaha utama dalam menyediakan penginapan untuk publik atau
masyarakat secara umum dan memiliki jasa pelayanan makanan minuman dan
lebih dari itu, jasa pelayanan kamar, pencucian dan penggunaan atau menikmati
furnitur yang ada pada bangunan tersebut (hanya pada kamar yang disewakan dan
keseluruhan bangunan selain kamar orang lain).

Bisnis perhotelan mempunyai empat karakteristik khusus, yaitu: produk
nyata(tangible), tidak nyata(itangeble), bersifat “perisable” dan “perishable”.
Produk yang bersifat nyata antara lain kamar, makanan, minuman, kolam renang
dan sebagainya. Produk yang bersifat tidak nyata antara Imah tamahan,
kenyamanan, keindahan, keamanan dan sebagainya. Produk bersifat perishable

artinya bahwa produk tersebut hanya bisa dijual saat ini dan tidak bisa disimpan



untuk penjualan dikemudian hari, sedangkan produk non perishable produk bisa
dijual kapan saja atau bisa disimpan (Ni Wayan Suwithi,2008:74) . Didalam suatu
hotel terdapat bagian/ departemen yang saling terkait, diantaranya: Front Office,
Housekepping, Food & Beverages,dll. Food & Beverages terbagi menjadi 2
bagian, diantaranya: Food & Beverages Service dan Food & Beverages Product
yang berkaitan erat serta berperan meningkatkan pendapatan hotel.

Food &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 tidak di hotel tersebut, dan dikelola secara komersial serta professional.
(Tika Lestary. 2012:66). Food & Beverages Product ialah seksi yang bertugas
secara khusus menangani makanan, minuman dari penyimpanan bahan,
pengolahan, hingga sampai pada proses penyajian.

Pada saat semakin naiknya harga pasar maka akan mempengaruhi harga
penjualan suatu produk dan penurunan kualitas makanan. Hal ini dikarenakan
oleh waktu serta cara penyimpanan makanan bahan makanan yang tidak sesuai
atau kesalahan staff yang belum bisa mebedakan kelayakan bahan yang digunakan
sehingga bahan tersebut sudah terkontaminasi dan rusak serta tidak sesuai dengan
standar kualitas hotel.

Sheraton Mustika Yogyakarta Resort & Spa adalah salah satu five star hotel
di Yogyakarta yang memiliki beberapa section di Food & Beverages Product
yang salah satunya adalah Cold Kitchen atau Gardemanger, bagian khusus yang

menangani appertizer. Cara penyimpanan bahan di Cold kitchen harus benar agar



tetap terjaga kebersihan,kualitas, serta gizi.Penyimpanan bahan yang salah akan
berpengaruh pada cost/biaya pengeluaran menjadi lebih banyak ,hal ini
dikarenakan sayur dan buah yang cepat rusak atau busuk. Kitchen Sheraton
Mustika juga dalam hal penyimpanan kurang dikarenakan tata letak yang tak
sesuai dengan nama terkadang tercampur dengan barang lain yang bukan jenis
barang tersebut sehingga bahan yang retan terhadap bau maupun barang yang
mudah rusak menjadi rusak maupun menjadi busuk dan tempat penyimpanan
barang barang seperti buah dan sayur seharusnya dibersihkan setiap kali selesai
bekerja agar tempat penyimpanan barang nyaman. Dari uraian di atas menarik
penulis untuk Praktek Kerja Lapangan di Sheraton Mustika Yogyakarta Resort &
Spa untuk lebih jauh mempelajari pengolahan dan persediaan Sayuran dan Buah
dan mengerti cara mengolah apetizzer maupun dessert dan penyimpanan
penyimpanan barang yang benar dalam hotel berbintang lima di Sheraton Mustika

Yogyakarta.

B. Rumusan Masalah
Guna memberikan penjelasan terhadap permasalahan vyang telah
dikemukakan di atas penulis merumuskan masalah sebagai berikut:
1. Bagaimana cara menyimpan sayur dan buah di Cold Kitchen Sheraton
Mustika Yogyakarta Resort & Spa ?
2. Apa pengaruh penyimpanan sayur dan buah terhadap kualitas produk di Cold

Kitchen Sheraton Mustika Yogyakarta Resort & Spa?



3. Apa kendala dalam penyimpanan sayur dan buah di Cold Kitchen Sheraton

Mustika Yogyakarta Resort & Spa.

C. Tujuan Praktek Kerja Lapangan
Penulisan ini berperan penting dalam dunia pendidikan dan pekerjaan
untuk meningkatkan pengetahuan terhadap permasalahan yang dialami. Adapun
tujuan penulisan laporan ini yaitu:
1. Mengetahui cara menyimpan sayur dan buah di Cold Kitchen Sheraton
Mustika Yogyakarta Resort & Spa.
2. Mengetahui pengaruh penyimpanan sayur dan buah terhadap kualitas produk
di Cold Kitchen Sheraton Mustika Yogyakarta Resort & Spa.
3. Mengetahui kendala di dalam penyimpanan sayur dan buah di Cold Kitchen

Sheraton Mustika Yogyakarta Resort & Spa.

D. Manfaat Praktek Kerja Lapangan (PKL)
1. Manfaat bagi Mahasiswa
Laporan ini diharapkan dapat meningkatkan kualitas serta mutu
mahasiswa sehingga nantinya menjadi bekal untuk masa depan mahasiswa
di bidang pengolahan makanan/ Food & Beverages Product.
2. Manfaat bagi Akademik
Laporan ini sebagai tanda bukti bagi Sekolah Tinggi Pariwisata

Ambarrukmo Yogyakarta “STP AMPTA” yang telah mendidik mahasiswa



sampai lulus serta sebagai koleksi perpustakaan atau bahan bacaan bagi

mahasiswa.

Manfaat bagi Hotel
Laporan ini digunakan sebagai bahan masukan/saran untuk
departement Food & Beverages Product khususnya Cold Kkitchen/

Gardemanger di Sheraton Mustika Yogyakarta Resort & Spa.



	COVER
	HALAMAN JUDUL
	HALAMAN PENGESAHAN 
	BERITA ACARA UJIAN 
	KATA PENGANTAR 
	DAFTAR ISI 
	DAFTAR GAMBAR 
	DAFTAR TABEL 
	BAB I PENDAHULUAN 
	A. Latar Belakang Masalah  
	B. Rumusan Masalah 
	C. Tujuan Praktek Kerja Lapangan  
	D. Manfaat Praktek Kerja Lapangan (PKL) 
	1. Manfaat bagi Mahasiswa 
	2. Manfaat bagi Akademik
	3. Manfaat bagi Hotel 



