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BAB |

PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Daerah Istimewa Yogyakarta adalah sebuah daerah yang tidak
asing lagi di telinga masyarakat. Yogya dikenal dengan sebutan kota
pelajar dengan makanan khasnya adalah gudeg. Selain dikenal dengan
sebutan kota pelajar, yogya juga mempunyai beberapa potensi dibidang
pariwisata. Di Yogya terdapat obyek-obyek wisata seperti candi
Prambanan, pantai Paris , Parang Kusumo, Baron, Krakal dan masih
banyak lagi obyek wisata lain yang dibanggakan untuk keindahan
pariwisata sejarah maupun keindahan alamnya.

Industry pariwisata merupakan salah satu aspek pembangunan
yang menjadi andalan utama bagi pemerintah Indonesia. Dilihat dari
kondisi pemerintah Indonesia yang berbentuk kepulauan serta banyaknya
keanekaragaman budaya, hal ini sangat berpotensi untuk menarik
wisatawan dari berbagai penjuru dunia untuk berkunjung ke Indonesia.

Pemerintah juga menciptakan slogan yaitu “ Yogya Never Ending
Asia”. Slogan tersebut dibuat untuk memberikan perbedaan nyata,
menciptakan nilai jiwa atau emosi serta untuk memberikan pengalaman
yang tidak akan terlupakan bagi semua orang yang berkunjung ke Yogya.

Membicarakan masalah kepariwisataan maka tidak lepas dari
masalah perhotelan. Karena dua hal tersebut saling berkaitan. Hotel adalah

perusahaan yang menyediakan jasa dalam bentuk penginapan serta



fasilitas pendukung lainnya seperti :Restaurant , Bar, Pool , Fitnes
Centre, Laundry dengan tujuan komersial.

Didalam dunia pariwisata salah satu fasilitas pendukungnya adalah
jasa Akomodasi, diantaranya adalah Hotel. Hotel merupakan suatu jenis
bangunan untuk menyediakan jasa penginapan, makanan , minuman ,
serta jasa penunjang lainnya bagi umum yang dikelola secara komersial
serta memenuhi ketentuan persyaratan yang ditetapkan dalam keputusan
pemerintah.

Untuk menunjang kelancaran operasional suatu hotel maka
dibentuk suatu organisasi pada suatu perusahaan yang berupa department.
Dimana antara department satu dengan department yang lain saling
berkaitan, baik yang berhubungan secara langsung dengan tamu maupun
sebagai department pendukung. Salah satunya adalah Food and Beverage
Department.

Food and Beverage Department adalah suatu department yang
bertanggung jawab atas operasional suatu hotel. Food and Beverage
Department mempunyai peranan penting karena merupakan bagian
terbesar kedua di hotel setelah Housekeeping Department. Definisi Food
and Beverage Department adalah bagian dari suatu hotel yang mengurus
dan bertanggung jawab atas kebutuhan pelayanan makanan dan minuman
serta kebutuhan lain yang terkait dengan para tamu baik yang tinggal di

hotel ataupun yang tidak, yang dikelola secara komersial dan professional.



Pada bagian ini apabila dikelola secara baik, benar, dan
professional maka akan dapat mendatangkan keuntungan yang besar dan
memuaskan. Dan keberadaanya merupakan salah satu sumber pendapatan
bagi hotel. Hasil dari penjualan makanan dan minuman dari suatu hotel
hampir sama perbandingannya dengan penjualan kamar, dimana Food and
Beverage Department merupakan fasilitas yang mutlak harus dimiliki dan
disediakan oleh hotel untuk dapat di kategorikan kedalam hotel.

Food and Beverage Department mempunyai tanggung jawab
dalam penanganan dan pengelolaan bahan makanan sampai pada
penyajian serta cara pelayanan kepada tamu. Bagian ini memegang peran
penting terutama pada penjualan product makanan dan minuman. Dalam
hal ini bagian yang bertugas mengolah bahan-bahan makanan menjadi
makanan yang siap saji adalah bagian Kitchen. Didalam bagian kitchen
juga dibagi lagi menjadi dua bagian untuk penyediaan makanan, yaitu Hot
Kitchen dan Cold Kitchen. Hot Kitchen memiliki tanggung jawab
memproduksi makanan-makanan panas yang proses pengolahannya
dengan cara direbus, digoreng, dipanggang , dibakar . sedangkan bagian
Cold Kitchen memiliki tanggung jawab memproduksi makanan-makanan
yang harus disajikan dalam keadaan dingin. Bagian ini juga disebut Garde
Manger atau Cold Section. Tanggung jawab di produksi ini direncanakan,
diorganisir dan diawasi oleh seorang Chef De Partie, atau kepala unit kerja
dan dibantu para koki senior yang dipercaya untuk pengawasan secara

konvensional. Bagian cold section ini memproduksi makanan seperti :



Cold Canape , Cold Beef Platter, Cheese Platter, beragam selada dengan
saus, sejenis sandwichdan cold snack , berbagai appetizer dingin.

Didalam dunia pariwisata, khususnya industry perhotelan menu
makanan adalah alat perdagangan yang di presentasikan sebagai alat
penjual product. Daftar makanan harus ditulis dan di beri hiasan sesuai
dengan kedudukan jenis iklan yang dipasang.

Variasi makanan yang disajikan harus lebih baik dari daftar
makanan yang disediakan oleh para cook . Dengan harapan variasi
makanan tersebut akan dinikmati oleh para konsumen ataupun tamu-tamu
hotel. Oleh karena itu, cook dituntut harus banyak memiliki pengalaman,
khususnya dalam menyusun dan mengolah bahan makanan. Dan hal
tersebut harus terus dipacu dan diwujudkan dalam bentuk product
makanan yang lezat. Persoalan ini kembali pada para cook, apakah mampu
mengolah variasi bahan makanan unggulan, dan apakah kitchen crew
mampu melaksanakannya. Contoh kreativitas para cook adalah seperti
mengolah bahan untuk jenis makanan baru yang belum pernah ada
sebelumnya, memodifikasi bahan-bahan makanan yang ada tapi jarang
digunakan, mengolah sisa penyiangan bahan makanan agar tidak terbuang
sia-sia, mengolah bahan-bahan yang berharga ekonomis sehingga menjadi
makanan dengan harga tinggi, dan juga menyediakan jenis-jenis makanan
yang biasa disukai oleh masyarakat dengan diberi variasi, mengadakan
pertunjukan memasak langsung didepan para tamu untuk jenis makanan

tertentu agar para tamu tertarik untuk menikmati masakan tertentu.



Para tamu yang datang dan memesan makanan pastinya ingin
mendapatkan kepuasan dalam menikmati makanan dan minuman yang
telah dipesannya. Menampilkan variasi makanan dengan presentasi yang
baik bukanlah satu-satunya hal yang diinginkan oleh tamu. Dalam hal ini
berarti makanan harus terlihat bagus dan menarik dipandang oleh mata
sebelum kelezetannya dinikmati. Sering kali kita bertanya-tanya mengapa
cara penyajian makanan di restoran-restoran kecil kurang mendapat
perhatian khusus. Seperti nampak belum ada minat atau kesadaran dalam
diri mereka untuk menyajikan makanan dengan cara yang menarik.

Tampilan penyusunan makanan dapat menarik apabila ada unsur-
unsur hiasan, memperlihatkan cara pengolahan suatu masakan didepan
para tamu dengan cara-cara yang menarik misalnya dengan cara flambé
atau live cooking lainnya, dengan demikian para tamu akan merasa tertarik
dengan jenis makanan yang disajikan. Apabila kepuasan tamu bisa
ditingkatkan, maka hotel tersebut juga suudah berhasil mempertahankan
mutu product yang baik dan memuaskan bagi tamu. Oleh sebab itu cook
harus mengetahui cara-cara yang harus dilakukan agar tamu selalu merasa
puas dengan apa yang mereka pesan baik makanan atau minuman.

B. Rumusan Masalah
Apa peranan penting Food and Beverage Department dalam suatu
hotel?

C. Tujuan Praktek Kerja



Berdasarkan latar belakang diatas, maka tujuan dari praktek kerja

tersebut adalah :

Untuk mengetahui dan memahami cara yang baik dalam mengolah

makanan untuk mencapai kepuasan tamu.

D. Manfaat Pelaksanaan Praktek Kerja
1. Bagi Penulis
Laporan ini diharapkan untuk menambah ilmu dan pengalaman bagi penulis
sehingga nantinya menjadi bekal untuk masa depan dibidang pengolahan
makanan.
2. Bagi Lembaga
Sebagai tambahan bahan bacaan bagi perpustakaan STP AMPTA serta ilmu
pengetahuan di STP AMPTA.
3. Bagi Perusahaan
Laporan ini mempunyai kegunaan yang sangat penting bagi perusahaan sebagai
masukan serta memperbaiki kesalahan-kesalahan yang selama ini di nilai salah dan
juga melengkapi kekurangan-kekurangan dalam hotel tersebut, demi kemajuan

operasional kerja hotel tersebult.
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