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 Selanjutnya laporan ini adalah gambaran penulis selama enam bulan  

melaksanakan PKL(Praktik Kerja Lapangan) di Sheraton Mustika Yogyakarta 
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saran yang bersifat membangun guna kesempurnaan laporan ini. 

      Semoga penulisan laporan inidapat bermanfaat bagi penulis dan pembaca 
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BAB I 

PENDAHULUAN 

 

 

A. Latar Belakang  

Kemajuan dunia pariwisata dewasa ini banyak membuka lapangan 

pekerjaan di bidang pariwisata dan banyak pula tenaga kerja yang dibutuhkan 

untuk  bekerja di dunia pariwisata.Penulis menganggap kebutuhan tenaga 

kerja di dunia pariwisata khususnya di bidang kuliner sangat 

menjanjikan.Maka dari itu, penulis masuk ke sekolah tinggi pariwisata 

AMPTA di Yogyakarta dan melaksanakan PKL(Praktik Kerja Lapangan) di 

bidang memasak. 

Menginjak semester lima penulis melaksanakan PKL(Praktik Kerja 

Lapangan) yaitu di Hotel Sheraton Mustika Yogyakarta. Sebelum 

melaksanakan PKL(Praktik Kerja Lapangan)penulis harus melakukan 

interview terlebih dahulu dengan pihak hotel yang bersangkutan.Pada bulan 

September 2017 penulis melakukan interview dengan HRDHotel Sheraton 

Mustika Yogyakarta dan pada interview ini penulis pun berhasil untuk 

melaksanakan PKL(Praktik Kerja Lapangan)di Hotel Sheraton Mustika 

Yogyakarta selama enam bulan.Selama pelaksanaan PKL(Praktik Kerja 

Lapangan)di Hotel Sheraton Mustika Yogyakarta penulis mendapatkan 

banyak pengalaman di bidang memasak, tidak hanya itu penulis juga 

mendapatkan  pengetahuan tentang spesialisasi masakan Indonesia dan 

mendapatkan kesempatan untuk mengenal spesialisasi masakan Chinnese. 
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Pelaksanaan PKL(PraktikKerja Lapangan) ini, penulis berharap bisa 

menerapkan pengetahuan memasak dalam dunia kerja nantinya khsususnya 

dalam didunia pariwisata dibidang kuliner.Dalam pelaksanaan PKL ini, yang 

paling utama adalah skill tapi kemampuan fisik dan mental juga tidak kalah 

penting dalam melakukan PKL dibidang kuliner.PKL ini bertujuan untuk 

membantu penulismenyusunlaporan sebagai bentuk pertanggungjawaban telah 

dilakukannya PKL(Praktik Kerja Lapangan). 

 

  

B. Rumusan Masalah 

1. Mengapa perlunya Hygiene dan Sanitasi di Main Kitchen Hotel Sheraton 

Mustika Yogyakarta untuk hidangan atau makanan yang akan disajikan? 

2. Bagaimana cara agar wajib selalu mengganti produk yang lama agar tidak 

tercampur dengan bahan sayuran bahan baru? 

3. Apa cara yang harus diakukan agar proses pengerjaan tidak memakan 

banyak waktu lama untuk mencari bahan-bahan yang fresh dan layak 

yang akan digunakan. Agar tidak menimbulkan image kurang baik 

dihadapan tamu? 

 

 

C. Tujuan  

1. Agar mengetahui setiap hidangan atau makanan yang akan disajikan harus 

fresh meski sibuk mengurus pekerjaan masing-masing agar tidak lupa 

untuk mengganti ulang sayur-sayuran dan air perendaman di Chiller. 



3 
 

2. Mengetahui cara agar wajib selalu mengganti produk yang lama agar 

tidak tercampur dengan bahan sayuran bahan baru. cara agar wajib selalu 

mengganti produk yang lama agar tidak tercampur dengan bahan sayuran 

bahan baru. 

3. Mengetahui cara yang harus diakukan agar proses pengerjaan tidak 

memakan banyak waktu lama untuk mencari bahan-bahan yang fresh dan 

layak yang akan digunakan. Agar tidak menimbulkan image kurang baik 

dihadapan tamu. 

 

 

D. Manfaat  

Selain itu, PKL ( PraktikKerja Lapangan ) juga menjadi suatu latihan 

atau gambaran awal untuk menghadapi pekerjaan setelah menyelesaikan di 

STP AMPTA Yogyakarta. 

Bagi Mahasiswa : 

a. Meningkatkan daya kreasi dan produktifitas terhadap  mahasiswa. 

b. Menumbuhkan sikap professional yang diperlukan siswa untuk 

 memasuki dunia kerja. 

c. Untuk mengetahui bagaimana dampak atas hygiene dan sanitasi terhadap 

 kualitas hasil makanan di Androwino Bistro Restaurant. 

Bagi Perusahaan : 

a. Menumbuhkan sikap professional yang diperlukan siswa untuk 

 memasuki dunia kerja. 
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b. Meluaskan wawasan penulis terhadap jenis-jenis pekerjaan pada tempat 

 dimana penulis melaksanakan PKL ( Praktik Kerja Lapangan ). 

Bagi STP AMPTA: 

a. Saling bekerja sama antara Universitas dengan perusahaan 

b. Universitas yang akan dikenal di dunia industri. 

c. Universitas akan dapat meningkatkan kualitas lulusannya melalui 

pengalaman kerja PKL. 
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