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BAB I 

PENDAHULUAN 

 

A. Latar Belakang  

Dewasa ini perkembangan bisnis perhotelan di kota Yogyakarta 

sangatlah gencar diadakan. Banyak investor lokal maupun asing yang mulai 

tertari untuk menanamkan modalnya di bisnis ini. Kota Yogyakarta merupakan 

salah satu lokasi strategis dikarnakan banyaknya destinasi wisata yang mampu 

memikat wisatawan untuk  berkunjung. 

Perkembangan industri perhotelan di Yogyakarta mau tidak mau 

menuntut pihak hotel untuk semakin menciptakan situasi yang nyaman dari 

berbagai aspek untuk ditawarkan sebagai suatu produk kepada calon 

pelanggannya. Secara umum produk yang ditawaran oleh pihak hotel terdiri 

dari dua produk utama yaitu produk nyata (tangible product) seperti kamar, 

restoran, spa, dan berbagai fasilitas lainnya, dan produk tidak nyata (intangible 

product) seperti kenyamanan, pelayanan, suasana dan lain sebagainya. 

On the Job Training merupakan salah satu mata kuliah wajib bagi 

mahasiswa jurusan Perhotelan maupun Administrasi Hotel yang dilaksanakan 

pada salah satu departemen di sebuah hotel. On the Job Training adalah suatu 

proses yang terorganisasi untuk mempraktekkan dan meningkatkan 

ketrampilan, pengetahuan pengalaman kerja dan sikap seseorang yang akan 

bekerja. Hal ini dilaksanakan untuk menerapkan ilmu yang telah diberikan 
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secara teoritis di kampus dan agar dipraktekan dalam dunia kerja sebenarnya. 

Mahasiswa dapat membandingkan antara teori dan kenyataan di lapangan.  

Program On the Job Training adalah modal bagi para lulusan untuk 

mengembangkan pengetahuan dan pengalaman dibidang yang diinginkan saat 

bekerja kelak. Ini juga bisa menjadi nilai tambah mahasiswa saat akan mencari 

pekerjaan, karena sudah memiliki pengalaman sebelumnya. 

Hotel Indah Palace merupakan salah satu hotel di kota Yogyakarta yang 

sudah cukup lama beroprasi, sehingga Hotel Indah Palace sudah memiliki 

standar tersendiri untuk ditekankan kepada setiap karyawan dalam memberikan 

pelayanan kepada pelanggan khususnya aspek intangible product, utamanya 

pada Food and Beverages Department yang secara khusus menangani 

makanan dan minuman dari cara penyimpanan, pengolahan, sampai pada 

penyajiannya. 

Pelayanan di food and beverage menjadi salah satu hal penting untuk 

tetap menjaga kualitas pelayanan di hotel. Pada saat ini terkadang kekurang 

hati-hatian dalam pelayanan dapat menyebabkan  dampak yang besar seperti 

ketidakpuasan, hal ini disebabkan karena cara pelayanan yang tidak benar 

sehingga menyebabkan ketidakpuasan tamu. Cara pelayanan harus berhati-hati 

dan benar, mulai dari kebersihan, tepat waktu, dan dilakukan sesuai dengan 

prosedur.
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B. Rumusan Masalah 

Food and Beverage Product Departement merupakan salah satu 

departemen terpenting di hotel karena menyokong hampir 60 persen dari 

pemasukan suatu hotel. Profesionalitas dalam pelayanan dituntut harus dengan 

cepat dan tepat agar dapat memuaskan tamu yang berkunjung. Berdasarkan 

latar belakang masalah di atas, penulis mengerucutkan pokok masalah sebagai 

berikut: 

1. Bagaimana metode yang tepat dalam pelayanan food and beverage 

product? 

2. Apa saja hambatan yang sering ditemukan pada saat melayani di food 

and beverage product? 

C. Tujuan Penulisan 

Tujuan penulisan dari laporan ini adalah: 

1. Untuk mengetahui metode yang tepat dalam pelayanan food and 

beverage. 

2. Untuk mengetahui hambatan yang sering ditemukan pada saat melayani 

di food and beverage. 

D. Manfaat on The Job Training 

Manfaat On the Job Training ini adalah : 

1. Bagi Hotel 

a. Mendapatkan evaluasi dalam menjalankan operasional hotel. 

b. Sebagai salah satu media promosi hotel. 
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c. Dapat berbagi ilmu pengetahuan dan pengalaman bagi 

mahasiswa yang melaksanakan On the Job Training. 

2. Bagi Lembaga 

a. Terlaksananya program lembaga sesuai dengan kurikulum yang 

berlaku. 

b. Sebagai tolak ukur seberapa besar mahasiswa dapat 

mengaplikasikan teori maupun praktek yang telah diberikan 

oleh pihak lembaga. 

c. Kesempatan bagi pihak lembaga untuk menunjukan kualitas 

lembaga pada Dunia Pariwisata melalui mahasiswa yang 

melakukan On the Job Training. 

3. Bagi Mahasiswa 

a. Sebagai salah satu syarat untuk melaksanakan tugas akhir di 

STP AMPTA Yogyakarta. 

b. Menambah pengalaman dan pengetahuan mahasiswa untuk 

mempersiapkan diri masuk dalam dunia kerja. 

c. Mengaplikasikan secara langsung praktek dan teori yang 

diberikan oleh lembaga. 
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