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BAB I 

PENDAHULUAN 

A.Latar Belakang Masalah 

Industri pariwisata dewasa ini merupakan suatu kebutuhan utama 

masyarakat setelah menjalankan aktivitas kerja. Selain tempat-tempat wisata yang 

menjadi tujuan utama para wisatawan, penginapan seperti hotel  juga merupakan 

pendukung yang penting dalam industri pariwisata. Hotel adalah salah satu contoh 

akomodasi, hotel tidak hanya menyediakan jasa penginapan saja akan tetapi jasa 

makan, minum dan pelayanan. Dalam suatu hotel terdapat bagian - bagian yang 

saling terkait antara yang satu dengan yang lain misalkan : Front Office, 

Housekeeping, Accaunting, Enginering, Food & Beverage. Food & Baverage 

dibagi menjadi dua lagi yakni Food & Beverage Service (FBS) dan Food & 

Beverage Product (FBP). 

 Dengan banyaknya pembangunan hotel-hotel baru terutama di daerah D.I 

Yogyakarta, mendorong pengusaha hotel yang berada di D.I Yogyakarta berupaya 

untuk meningkatkan mutu pelayanan. Peningkatan mutu pelayanan tidak hanya 

dilakukan oleh para pegawai yang langsung berhadapan dengan tamu,tetapi juga 

dilakukan oleh para pegawai yang menjadi pendukung dalam pembuatan suatu 

produk seperti makanan dan minuman. Para pegawai ini berada di F&B 

Departement yang mana restoran termasuk didalamnya. 
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Sebagai salah satu faktor penunjang pendapatan hotel terbesar kedua 

setelah kamar, restoran dituntut untuk memberikan produk-produk makanan 

yang terbaik. Produk makanan yang baik dapat meningkatkan image hotel, dan 

menarik para tamu untuk menginap kembali atau pun sekedar menikmati 

makanan yg disediakan. Pengolahan makanan di sebuah restoran dilakukan 

oleh chef  beserta cook yang merupakan staf dari organisasi kitchen.  

Untuk meningkatkan image hotel dan menarik tamu datang kembali 

diperlukan kualitas makanan yang baik. Kualitas makanan yang baik 

dipengaruhi oleh berbagai macam sebab, salah satunya cara penyimpanan 

bahan makanan. Karena jika terjadi kesalahan dalam penyimpanan bahan 

makanan dapat menyebabkan turunnya kualitas makanan bahkan dapat 

menyebabkan keracunan. 

Dari latar belakang di atas penulis tertarik untuk membuat tugas akhir 

dengan judul “Pengaruh cara penyimpanan makanan yang baik terhadap 

kualitas produk makanan ”. 

B. Rumusan Masalah 

Tujuan utama suatu hotel adalah memberikan kepuasan kepada tamu 

dengan memberikan hasil produk terbaik. Untuk memberikan kekhususan 

terhadap permasalahan yang telah dikemukakan, maka saya merumuskan 

pokok permasalahan sebagai berikut: 

1. Bagaimana cara penyimpanan bahan makanan yang baik? 

2. Bagaimana ciri-ciri kualitas produk makanan yang baik? 

C.Tujuan Praktek Kerja Lapangan 
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 On the Job Training yang dilakukan oleh mahasiswa bertujuan untuk 

menambah ilmu untuk menghadapi dunia kerja secara langsung. Adapun tujuan 

penulisan dari laporan ini adalah : 

1. Untuk mengetahui cara penyimpanan bahan makanan yang baik. 

2. Untuk mengetahui ciri-ciri kualitas produk makanan yang baik. 

D.Manfaat Praktek Kerja Lapangan (PKL) 

   1. Manfaat bagi mahasiswa 

a) Mahasiswa mendapatkan keterampilan untuk melaksanakan program kerja 

pada perusahaan 

b) Melalui praktek kerja lapangan  mahasiswa mendapatkan bentuk 

pengalaman nyata serta permasalahan yang dihadapi dunia kerja .  

c) Mampu menggunakan pengalaman kerja untuk mendapatkan kesempatan 

kerja yang diinginkan setelah menyelesaikan atau tamat kuliah. 

d) Menambah wawasan, cakrawala, pengetahuan dan pengalaman kerja 

sebelum terjun ke bidang yang sesungguhnya. 

e) Dapat mempersiapkan langkah-langkah yang diperlukan untuk 

menyesuaikan diri agar tanggap dan peka dalam menghadapi masalah di 

lingkungan kerjanya di masa mendatang. 

f) Mengetahui cara penyimpanan bahan makanan yang baik dan benar. 

g) Mengetahui ciri-ciri kualitas produk makanan yang baik dan benar. 

  2. Bagi Instansi tempat PKL 
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a) Merupakan sarana penghubung kerjasama antara instansi  atau 

perusahaan dengan lembaga perguruan tinggi mengenai pengembangan R 

& D (Research and Development), khususnya bagi mahasiswa Jurusan 

perhotelan  

b) Memperoleh bantuan tenaga dan pemikiran yang dapat digunakan dalam 

pengembangan instansi/lembaga. 

c) Institusi dapat memenuhi kebutuhan tenaga kerja lepas yang berwawasan 

akademi dari praktek kerja lapangan tersebut. Dunia kerja atau institusi 

kerja tersebut akan memperoleh tenaga kerja yang sesuai dengan 

bidangnya. Kemudian laporan praktek kerja lapangan dapat 

dimanfaatkan sebagai salah satu sumber informasi mengenai situasi 

umum institusi tempat praktek tersebut. 

3. Bagi Universitas 

a) Sebagai bahan masukan untuk mengevaluasi sampai sejauh mana 

kesesuaian kurikulum yang ada dengan perkembangan yang terjadi di 

dunia ilmu perhotelan  

b) Mencetak mahasiswa yang siap kerja dengan keterampilan dan kejujuran 

dalam melaksanakan tugas. 
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