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BAB I 

PENDAHULUAN 

 

A. Latar Belakang Praktek Kerja Lapangan 

Yogyakarta merupakan salah satu tujuan wisata di Indonesia. 

Wisatawan yang berkunjung di Yogyakarta pun banyak dan memiliki 

berbagai macam tujuan, tidak hanya wisatawan domestik namun juga 

wisatawan asing. Oleh karena itu sangat dibutuhkan sarana dan prasarana 

penunjang wisatawan seperti akomodasi. 

       Hotel adalah salah satu bentuk akomodasi yang dikelola secara 

komersial untuk memenuhi kebutuhan wisatawan. Hotel tidak hanya 

menyediakan jasa penginapan saja akan tetapi jasa makan, minum dan 

pelayanan. Maka dari itu setiap hotel memiliki berbagai fasilitas untuk 

menunjang kebutuhan dan keinginan tamu sesuai dengan jenis hotel.  

Dalam suatu hotel terdapat bagian-bagian yang saling terkait antara 

yang satu dengan yang lain misalkan : Front Office, Housekeeping, 

Accounting, Enginering, Food & Beverage, dll. Ada banyak departemen 

didalam hotel yang bertugas secara komersial dalam operasional. Salah satu 

departemen yang dikelola secara komersial di dalam hotel yaitu Food & 

Beverage Department. Food &Beverage Department adalah bagian dari 

hotel yang mengurus dan bertanggung jawab terhadap kebutuhan pelayanan 
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makan dan minum serta kebutuhan lain yang terkait dari para tamu yang 

tinggal maupun yang tidak tinggal di hotel tersebut yang dikelola secara 

komersial serta profesional. 

Food & Beverage didalam industri perhotelan merupakan salah satu 

departemen yang berperan penting dalam kelangsungan operasional karena 

produk yang ditawarkan atau dijual kepada tamu adalah produk yang 

menyangkut kebutuhan tamu sehari-harinya, yaitu produk makanan dan 

minuman.  

Food & Beverage Department menangani semua makanan dan minuman 

disuatu hotel mulai dari pemilihan bahan, penyimpanan bahan, persiapan, 

pengolahan bahan makanan, hingga penyajian makanan kepada tamu sesuai 

standar dari masing-masing hotel. 

Di dalam Food and Beverage Department dibagi menjadi dua bagian yaitu 

Food and Beverage Service dan Food Beverage Product. Section yang ada 

dalam Food and Beverage Product adalah kitchen, garden manger, pastry, 

bar, bucher. Pada laporan ini akan lebih membahas mengenai pastry 

section.Pastry adalah salah satu seksi yang ada di hotel yang berperan 

penting dalam penyediakandessert,cake dan bakery untuk operasional hotel 

dengan standar dan kualitas yang sudah dipakai oleh hotel. Selain itu, pastry 

section juga mempersiapkan dan membuat untuk coffee break, 

complimentary, afternoon tea, dll. 

Pastry dibedakan menjadi dua section yaitu bakery section dan 

pastrysection, yang mana setiap seksi memiliki tugas dan tanggungjawab 
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yang berbeda. Bakery section bertugas untuk membuat berbagai macam 

bread yang dibutuhkan untuk breakfast, lunch, dinner maupun yang 

diperlukan oleh main kitchen dan garden manger. Sedangkan pastry section 

bertugas untuk membuat berbagai macam dessert seperti aneka cake, kue, 

puding, dan berbagai macam pelengkap garnish pendukung yang digunakan 

sebagai penunjang keindahan suatu produk. Berbagai macam garnish 

pendukung yang dimaksud diantaranya yaitu macaron, brandy snap, 

maringue, chcocolate decoration, dll. Pastry section juga mempersiapkan 

dan mengolah berbagai macam cake yang dimulai dari membuat cake base 

sampai tahap penyelesaiannya. Ada berbagai macam metode yang 

digunakan dalam pembuatan cake base dan setiap metode akan 

menghasilkan cake base yang berbeda-beda. 

       Maka, pada laporan ini akan lebih membahas mengenai seluk beluk 

macaron mulai dari persiapan hingga hasil serta membahas mengenai 

metode yang tepat dalam pembuatan cake base dengan mengunakan bahan 

pengembang yang berbeda sehingga menghasilkan cake base yang memiliki 

tekstur yang baik.  

 

B. Rumusan Masalah 

     Berdasarkan latar belakang diatas maka penulis meneliti secara khusus 

tentang permasalahan yang timbul sehingga dapat dirumuskan sebagai 

berikut : 
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1. Perbedaan tekstur apa yang terjadi dengan penggunaan ovalet atau 

baking powder  pada proses pembuatan cake base ? 

2. Bagaimana cara pembuatan macaron yang baik dan benar sehingga 

produk yang dihasilkan sempurna ? 

 

C. Tujuan 

Adapun tujuan dari penulisan laporan ini yaitu : 

1. Untuk mengetahui perbedaan dari penggunan ovalet atau baking 

powder baik dalam segi tekstur dan rasa pada cake base. 

2. Untuk mengetahui cara pembuatan yang baik dan benar sehingga 

menghasilkan macarons dengan tekstur dan bentuk yang baik. 

 

D. Manfaat Praktek Kerja Lapangan 

1. Manfaat bagi Mahasiswa 

a. Dengan mengikuti Praktek Kerja Lapangan, mahasiswa dapat 

meningkatkan kemampuan Hard Skill dan Soft Skill 

b. Mampu melihat hubungan antara dunia kerja dan dunia pekerjaan 

c. Mampu menggunakan pengalaman kerja untuk mendapatkan 

kesempatan kerja yang diinginkan setelah menyelesaikan 

kuliahnya 

d. Sebagai pengalaman kerja awal bagi mahasiswa sebelum terjun 

langsung ke dunia kerja nyata 
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e. Sebagai tempat pembelajaran dan mengaplikasikan teori yang 

sudah didapatkan serta dipelajari kedalam dunia kerja 

2. Manfaat bagi Akademik 

a. Dengan melaksanakan Praktek Kerja Lapangan, lembaga mampu 

meningkatkan hubungan kemitraan dengan perusahaan 

b. Mampu mengembangkan program kemitraan lainnya, seperti 

pertukaran pakar 

3. Manfaat bagi Perusahaan 

a. Dengan melaksanakan Praktek Kerja Lapangan, diharapkan 

perusahaan mampu meningkatkan hubungan kemitraan dengan 

sekolah 

b. Sebagai wadah penyerapan karyawan atau tenaga kerja 
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