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BAB I 

PENDAHULUAN 

A. Latar Belakang Masalah

 Indonesia sejak dulu dikenal dengan dunia pariwisatanya, keindahan 

paronama yang ada di Indonesia menjadi salah satu tujuan wisata untuk 

menghabiskan masa liburannya dan tujuan wisata yang paling banyak 

dikunjungi oleh wisatawan adalah Yogyakarta dan Bali. Di jogja terdapat 

candi, pantai, bangunan dan tradisi yang sangat menarik. Dengan seiring 

banyaknya wisatawan yang berlibur ke jogja, maka akomodasi yang 

diperlukan untuk menunjang kenyamanan dan keamanan wisatawan dalam 

berlibur semakin bertambah. Maka berdirilah akomodasi-akomodasi 

penunjang tersebut yaitu hotel, Tour&Travel serta akomodasi lainnya. 

 Hotel merupakan salah satu bentuk akomodasi yang dikelola secara 

komersial, yang disediakan bagi setiap orang untuk memperoleh pelayaan, 

penginapan, makanan dan minuman. 

 Hotel memerlukan pengelolaan secara terus menerus untuk melayani 

konsumennya. Hal ini juga sesuai dengan rumusan dari aspek pariwisata yang 

menyatakan bahwa hotel adalah suatu jenis akomodasi yang menggunakan 

sebagian atau seluruh bagian dari jenis bangunan untuk menyediakan jasa 

penginapan, makanan dan minuman, serta jasa Lainnya bagi kepentingan 

umum yang dikelola umum yang dikelola secara komersial. 
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 Perancangan sebuah hotel perlu mempertimbangkan dua aspek utama 

pada perancangan bangunan komersial, yaitu efisiensi dan kenyamanan. Dua 

aspek ini secara keseluruhan akan mempengaruhi keputusan sebuah 

rancangan hotel dengan melihat kepentingan kosumen hotel yang menjadi 

sasaran hotel tersebut. Pada akhirnya hal ini akan berdampak pada lahirnya 

rancangan berbagai jenis hotel yang berbeda sesuai jenis target pasarnya. 

 Untuk mengantisipasi kedatangan wisatawan di dalam negeri maupun dari 

luar negeri untuk kegiatan bisnis, maka di perlukan fasilitas pendukung 

seperti Ballroom dan Meeting Room. Masakan yang disajikan pun beraneka 

ragam mulai dari Indonesian food, Chinese , Western, hingga Japanese serta 

dessert yang beraneka ragam seperti aneka cake, aneka jelly, dan pudding, 

dan juga aneka es asli Indonesia. Selain itu disajikan juga aneka roti dan kue 

untuk keperluan breakfast. Berbagai macam roti dan kue tersebut dibuat oleh 

Chef yang memiliki ahli dalam bidang tersebut.  

Di The Phoenix Hotel Yogyakarta, bagian pastry dipimpin oleh seorang 

Chef De Party, dan diikuti oleh Chef Pastry dan Bakery .Para Chef 

Pastry&Bakery tersebut memiliki tugas mulai dari pembelian bahan makanan 

yang akan diproduksi, pengolahan bahan hingga penyajian produk. Para Chef 

Bakery di Phoenix Hotel Yogyakarta mampu membuat beberapa menu 

Bakery secara sempurna dengan beberapa penilaian produk Bakery dengan 

hasil yang baik. Penilaian roti dengan hasil yang baik dapat dilihat dari 

beberapa faktor, antara lain volume roti, warna permukaan, aroma dan rasa. 

Semakin besar volume roti tersebut maka roti tersebut semakin lembut, begitu 
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juga dengan warna permukaan yang rata dan aroma dan rasa yang enak. Ini 

menjadi menarik bagi penulis untuk melakukan PKL di The Phoenix Hotel 

Yogyakarta untuk mengetahui lebih jauh tentang pembuatan roti yang 

berkualitas. 

B. Rumusan Masalah 

1. Bagaimana cara agar tekstur macaron halus dan tidak mudah pecah? 

2. Bagaimana metode pembuatan macaron yang benar agar mempunyai 

kaki? 

C. Tujuan  Praktik Kerja Lapangan 

1. Ingin mengetahui pembuatan macaron yang halus dan tidak mudah pecah 

di The Phoenix hotel. 

2. Ingin mengetahui metode pembuatan macaron yang benar agar macaron 

mempunyai kaki. 

D.  Manfaat Praktik Kerja Lapangan 

Adapun manfaaat yang diperoleh selama 6 bulan melaksanakan tugas Praktik 

Kerja Lapangan adalah : 

1. Bagi Mahasiswa 

a. Dengan adanya praktik kerja lapangan, mahasiswa dapat menambah 

pengetahuan tentang dunia perhotelan terutama di section atau 

department yang di ambil. 

b. Mahasiswa dapat merasakan dunia kerja yang nyata sebagaimana 

telah di pelajari secara teori di sekolah. 

c. Mampu melihat hubungan kerja dengan pendidikan. 
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2. Bagi Hotel 

a. Hotel mendapat bantuan tenaga tanpa harus memberikan gaji. 

b. Dapat menjalin kerja sama yang baik dengan pihak sekolah, sehingga 

dengan mudah mendapat tenaga bantuan saat membutuhkannya. 

c. Perusahaan mampu melihat potensi kerja dari mahasiswa praktek kerja 

lapangan untuk meningkatkan SDM Perusahaan. 

3. Bagi STP AMPTA 

a. Dengan Praktek Kerja Lapangan sekolah dapat meningkatkan hubungan 

kemitraan dengan perusahaan. 

b. Dapat melihat tingkat keberhasilan sekolah dalam mendidik dan melatih 

para mahasiswa. 

c. Dapat membuat sekolah lebih dikenal di industri pariwisata. 
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