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KATA PENGANTAR 

 

Puji Syukur penulis panjatkan kehadiran Tuhan Yang Maha Kuasa yang 

selalu memberikan anugerah dan berkat-Nya, sehingga penulis dapat 

menyelesaikan penyusunan tugas akhir di Department Food and Beverage 

Product.  

Tugas Akhir ini penulis susun setelah melaksanakan Praktek Kerja 

Lapangan selama 6 bulan dari tanggal 13 Septermber 2016 sampai 13 Maret 2017 

di Department Food and Beverage Product Intercontinental Bali Resort. 

Penyusunan laporan ini di maksudkan untuk memenuhi salah satu persyaratan 

dalam menyelesaikan Program Diploma (III) Sekolah Tinggi Pariwisata AMPTA 

Yogyakarta. 

Dalam penyusunan tugas akhir ini penulis banyak menerima masukan, 

bantuan, dan bimbingan yang sangat bermafaat dari berbagai pihak, oleh sebab itu 

penulis mengucapkan banyak terima kasih kepada semua pihak yang telah 

membantu dalam menyelesaikan tugas akhir ini, antara lain : 

1. Ibu Dra.Heni Susilowati,.MM selaku dosen pembimbing yang telah 

membimbing dan membantu dari awal hingga akhir sehingga laporan tugas 

akhir ini dapat terselesaikan sampai akhir. 

2. Bapak H.Santosa,Drs.,MM selaku ketua STP AMPTA 
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3. Bapak Hermawan Prasetyanto,S.Sos,S.ST, M.M.Par, selaku ketua Jurusan 

Perhotelan yang telah membimbing selama proses belajar di STP AMPTA 

Yogyakarta. 

4. Mr. Michel Chertouh selaku General Manager Intercontinental Bali Resort. 

5. Mr. Cristhope Depuichaffray selaku Executive Chef yang memberikan 

dukungan dan dorongan yang kuat sehingga penulis dapat menyelesaikan on 

the job training hingga akhir. 

6. Bapak I Wayan Gede Suditha dan Bapak I Nengah Arnita selaku Junior Sous 

Chef dan Chef De Partie Gardemanger. 

7. Bapak I Nyoman Wiji dan Ibu Nyoman Rinen selaku Junior Sous Chef dan 

Chef De Partie Sunset Bar & Grill Restaurant Kitchen. 

8. Staff-staff, Contract Worker, Daily Worker yang bersahabat dan bersabar 

dalam mengajari penulis dapat menguasai berbagai jenis makanan dan 

pekerjaannya. 

9. Keluarga dan orang tua yang mendukung pembuatan laporan ini. 

 

Yogyakarta,19 Maret 2017 

 

( Krisna Budi Kurniawan)  
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BAB I 

PENDAHULUAN 

A. Latar Belakang Masalah 

Indonesia memliki potensi yang sangat besar di bidang pariwisata. 

Ini bisa dillihat 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 wisatawan sepanjang tahun ( Yoeti, 2006:1) 

Dalam penyelenggaraan pendidikan dan pengajaran di Sekolah 

Tinggi Pariwisata AMPTA Yogyakarta dalam bidang Perhotelan, pada 

kenyataannya sering terjadi perbedaan antara teori dan Praktek Kerja 

Lapangan dalam dunia perhotelan. Praktek Kerja Lapangan adalah sebagai 

usaha guna meningkatkan pengetahuan mahasiswa / mahasiswi khususnya 

di bidang yang di tempuhnya sebagai bekal untuk terjun ke dunia kerja. 

Maka dari itu Mahasiswa / Mahasiswi di wajibkan untuk mengikuti 

praktek kerja lapangan guna memenuhi syarat kelulusan. 

Saat ini, penulis mempunyai kesempatan untuk melakukan 

pelaksanaan Praktek Kerja Lapangan di Hotel. Praktek kerja lapangan 

mulai terhitung dari tanggal 13 September 2016 sampai dengan 13 Maret 

2017. 
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Hotel yang di pilih sebagai tempat Praktek Kerja Lapangan yang 

merupakan hotel bintang 4-5. Selain itu tempatnya yang strategis dan juga 

memiliki fasilitas yang cukup memadai dan bisa bekerja secara baik. 

Bagian departemen yang ambil adalah Food & Beverages Product, 

di sini penulis di tempatkan di bagian Kitchen. Penulis mengambil bagian 

tersebut karena ingin mengetahui tugas-tugas pokok seorang chef dan 

mengetahui cara mengolah makanan yang baik. Secara global dan dasar 

Kitchen merupakan salah satu bagian dari Food & Beverages Product 

yang bertanggung jawab dalam pengolahan makanan dari bahan mentah 

hingga matang, Kitchen juga merupakan tempat dimana untuk 

mendapatkan kepuasaan dari tamu yang menginap di hotel dan 

mendapatkan revenue. 

Dalam operasional, banyak kejadian yang sering terjadi di kitchen 

ketika adanya kesalahpahaman antara Kitchen dan Restoran yang sering 

mengacaukan operasional Food & Beverages Departemen, berhubungan 

dengan penyediaan makanan dan minuman yang sering telat di sajikan 

karena lamanya operasional kitchen, petugas pramusaji yang tidak cekatan 

dan pesanan tidak sesuai keinginan tamu sehingga tamu akan komplain. 

Demikian juga Hygiene dan Sanitasi tidak terjaga di area Kitchen yang 

kurang diperhatikan para chef sehingga kualitas makanan yang akan di 

sajikan ke tamu tidak sehat dan memberikan suatu penyakit.  
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B. Rumusan Masalah 

Berdasarkan latar belakang di atas, saya membuat rumusan 

masalah sebagai berikut: 

1. Tugas dan jawab kerja di masing-masing outlet. 

a. Gardemanger Kitchen 

b. Sunset Bar & Grill Kitchen 

2. Kendala-kendala yang terjadi di masing-masing outlet. 

a. Gardemanger Kitchen 

b. Sunset Bar & Grill Kitchen 

 

C. Tujuan Praktek Kerja Lapangan 

Tujuan diadakannya kegiatan Praktek Kerja Lapangan ini adalah 

sebagai berikut : 

1. Mengetahui tanggung jawab kerja, kendala-kendala dan cara 

mengatasi masalah di area kitchen Intercontinental Bali Resort. 

2. Mengetahui langkah-langkah yang benar atas hygiene dan sanitasi di 

Kitchen demi menjaga kualitas makanan. 

 

 

 

 



4 
 

D. Manfaat Praktek Kerja Lapangan 

Pada pelaksanaan praktik kerja nyata, semua pihak yang terkait dapat 

merasakan manfaat-manfaat. Selain pihak kampus yang dapat mencetak 

mahasiswa dan mahasiswi pariwisata yang profesional yang siap di pakai. 

Manfaat di bagi 3 golongan : 

1. Manfaat bagi mahasiswa 

a. Dengan mengikuti Praktek Kerja Lapangan, mahasiswa diharapkan 

dapat meningkatkan kemampuan pengetahuan, skill, dan 

kreatifitasnya. 

b. Mampu menggunakan kemampuan yang dimiliki untuk mencari 

pekerjaan setelah menyelesaikan kuliah. 

c. Sebagai modal awal untuk siap terjun dalam dunia kerja nyata dan 

melaksakan kerja sesuai bidang yang di tekuni. 

2. Manfaat bagi akademik 

Mampu merelevansikan kurikulum mata kuliah dengan kebutuhan 

dunia kerja. 

3. Manfaat bagi perusahaan 

a. Dengan pelaksanaan Praktek Lapangan Kerja, di harapkan 

perusahaan mampu meningkatkan hubungan dengan institut yang 

terkait. 

b. Mampu melihat potensi yang di miliki oleh Mahasiswa / 

Mahasiswi Praktek Lapangan Kerja. Sehingga kebutuhan sumber 

daya manusia dapat di tingkatkan. 
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