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BAB I 

 PENDAHULUAN   

A. Latar Belakang Masalah 

Industri pariwisata seperti hotel dan restoran serta usaha lainya, 

akhir-akhir ini semakin berkembang yang menuntut adanya suatu 

penciptaan suasana yang nyaman dari berbagai aspek untuk diberikan atau 

ditawarkan sebagai suatu produk kepada calon pelangganya. Berbicara 

mengenai dunia Perhotelan, Selain sebagai sarana menginap tamu juga 

memerlukan makanan dan minuman untuk memenuhi kebutuhan hidupnya. 

Makanan dan minuman mempunyai fungsi sangat penting dalam sebuah 

hotel, dengan adanya makanan dan minuman di hotel akan memudahkan 

tamu untuk memenuhi kebutuhannya. Dalam memmenuhi kebutuhan 

tersebut pihak hotel akan menyajikan hidanngan makanan dan minuman 

dengan baik serta penuh kreasi dimana tamu akan merasa puas dalam 

menikmati makanan dan minuman di hotel dan Food and Beverage 

Department yang harus memberikan pelayanan itu. Yang mana tugas 

utama Food and Beverage Department sendiri adalah mengurus dan 

bertanggungjawab terhadap kebutuhan pelayanan makanan dan minuman 

untuk tamu. 

Dalam menjalankan tugasnya, Food and Beverage dibagi menjadi dua 

bagian yaitu Food and Beverage Product dan Food and Beverage Service, 

dan didalam Food and Beverage Product sendiri memiliki beberapa section, 



salah satunya adalah Pastry And Bakery. Tugas Pastry And Bakery adalah 

bagian dari  Food & beverages Product  yang khusus menangani/membuat 

kue , cake, cookies, patries, chocolate, pudding dan aneka dessert lainnya. 

Di dalamnya terdapat sub seksi yaitu Bakery yang khusus membuat 

berbagai macam roti (bread). Pastry And Bakery sendiri memiliki peran 

penting karena berhubungan dengan kepuasan tamu terhadap makanan di 

hotel. 

Dalam menyajikan suatu hidangan kepada tamu tentunya harus teliti 

dalam memilih kualitas bahan yang akan digunakan untuk membuat suatu 

hidangan. Selain itu, Pastry And Bakery  dituntut untuk dapat bekerja cepat dan 

teliti karena banyaknya proses dan metode dalam pembuatan suatu produk. 

Tanpa mempengaruhi rasa dan kualitas hidangan yang dibuat agar tidak 

mengecewakan tamu. 

Maka dari itu, alasan penulis melakukan Praktek Kerja Lapangan di 

hotel yaitu ingin mengetahui bagaimana cara mengolah bahan premix agar 

dapat bekerja secara cepat di Pastry and Bakery dan tetap menjaga kualitas 

makanan supaya tamu tidak complaint. 

B. Rumusan Masalah 

1. Apa yang dimaksud dengan bahan premix ? 

2. Bagaimana  pengaruh bahan premix dalam efesiensi pekerjaan ? 

3. Bagaimana kualitas antara bahan premix dan non-premix di dalam Pastry 

and Bakery? 

 



C. Tujuan Praktek Lapangan 

1. Untuk mengetahui apa yang di maksud dengan bahan premix dan 

nonpremix 

2. Untuk dapat mengetahui pengaruh bahan premix dalam efisiensi 

pekerjaan. 

3. Untuk dapat mengetahui kualitas antara bahan premix dan non-premix di 

dalam Pastry and Bakery 

D. Manfaat Praktek Kerja Lapangan 

1. Bagi Mahasiswa: 

a.) Memberikan gambaran yang jelas tentang dunia kerja yang 

sesungguhnya. 

b.) Sebagai perbandingan antara teori yang di dapat selama perkuliahan 

dengan kenyataan yang ada di dunia kerja. 

c.) Untuk mengetahui proses – proses kerja yang terdapat di perusahaan. 

Proses kerja yang di maksud adalah bagaimana hasil produk, tenaga 

kerja, kedisiplinan dan keselamatan kerja. 

d.) Dapat memperoleh kemudahan dalam mencari kerja kelak saat sudah 

lulus kuliah. 

e.) Menambah wawasan mahasiswa tentang dunia kerja. 

f.) Menambah dan meningkatkan ketrampilan serta keahlian di bidang 

praktek. 

 

 



2. Bagi Perusahaan : 

a.) Dapat di jadikan sebagai bahan pertimbangan untuk membuat 

perencanaan dan kebijaksanaan yang tepat dimana yang akan datang 

dalam membantu meringankan tugas yang ada di perusahaan. 

b.) Diharapkan dengan adanya praktek kerja lapangan ini, kampus dapat 

membina hubungan baik dan kerjasama dengan perusahaan atau hotel 

dimana para mahasiswa melaksanakan Praktek Kerja Lapangan. 

c.) Perusahaan akan mendapat bantuan tenaga kerja dari mahasiswa – 

mahasiswa yang melakukan praktek. 

3. Bagi STP AMPTA : 

a.) Terjalinnya kerjasama antara Universitas dengan perusahaan 

b.) Universitas akan dapat meningkatkan kualitas lulusannya melalui 

pengalaman kerja lapangan. 

c.) Dapat di kenal di dunia industry apabila mahasiswa yang melakukan 

Praktek Kerja Lapangan terampil, berkualitas dan baik. 
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