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BAB I 

PENDAHULUAN 

A. Latar Belakang Masalah         

 Pariwisata adalah suatu kegiatan yang secara langsung menyentuh 

dan melibatkan masyarakat, sehingga membawa berbagai manfaat 

terhadap masyarakat setempat dan sekitarnya. Bahkan pariwisata 

dikatakan mempunyai energi dobrak yang luar biasa, yang mampu 

membuat masyarakat setempat mengalami metamorphose dalam berbagai 

aspeknya. Pariwisata mempunyai banyak manfaat bagi masyarakat bahkan 

bagi Negara sekalipun, manfaat pariwisata dapat dilihat dari berbagai 

aspek atau segi yaitu manfaat pariwisata dari segi ekonomi, sosial budaya, 

lingkungan hidup, nilai pergaulan dan ilmu pengetahuan, serta peluang 

dan kesempatan kerja. 

Hotel merupakan suatu akomodasi berupa penginapan yang 

disediakan untuk para wisatawan untuk dapat menginap. Hotel adalah 

salah satu jenis akomodasi yang menggunakan sebagian atau seluruh 

bangunan serta menyediakan jasa pelayanan, penginapan, makanan, 

minuman, dan fasilitas lainnya bagi umum yang dikelola secara 

professional, komersil, dan memenuhi ketentuan yang telah ditentukan. 

Keberhasilan sebuah hotel dalam mengoperasikannya banyak ditentukan 

oleh tenaga pelaksana (karyawan). Hal ini di sebabkan oleh karena 
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pelayanan yang di berikan oleh mereka akan menentukan kualitas hotel 

tersebut. 

Makan dan minum adalah kegiatan yang tidak ada henti-hentinya, 

manusia membutuhkan makanan dan minuman untuk memenuhi 

kebutuhan tubuhnya demi kelangsungan hidupnya. Pada masa sekarang 

sangat mudah sekali untuk memperoleh makanan dan minuman itu karena, 

banyak jasa boga menyediakan berbagai macam makanan dan minuman 

termasuk diantaranya hotel. Food and beverage adalah bagian yang sangat 

penting terutama di dalam hotel, dimana selain tamu menginap, tamu juga 

memerlukan makanan dan minuman. Selain itu food and beverage juga 

dapat meningkatkan pendapatan hotel, dimana food and beverage juga 

merupakan sarana yang mutlak harus disediakan hotel untuk dapat 

dikategorikan ke dalam hotel berbintang. Bagian tata hidangan makanan 

dan minuman mempunyai fungsi yang sangat penting dalam sebuah hotel. 

Food and beverage merupakan salah satu department yang memegang 

peranan penting dalam operasional suatu hotel, hal ini di karenakan food 

and beverage department yang menyediakan segala kebutuhan makanan 

maupun minuman yang di sajikan di hotel, baik untuk breakfast ( makan 

pagi ), lunch ( makan siang ), dinner ( makan malam ), serta segala macam 

produk hidangan makanan dan minuman bagi tamu yang menginap atau 

tamu dari luar hotel. 

 Food and beverage department menyediakan berbagai pengolahan 

makanan khususnya di food and beverage product yang lebih dikenal 
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dengan istilah kitchen. Yang terdiri dari bebrapa bagian yaitu hot kitchen, 

cold kitchen, butcher, pastry dan juga steward. Yang melakukan pekerjaan 

setiap harinya dalam mengolah makanan, serta personal hygiene juga 

mengikuti standart pekerjaan yang telah ditetapkan. Masakan dan 

makanan yang berkualitas yang diolah oleh petugas masak atau cook dapat 

mempengaruhi cita rasa suatu makanan, apabila tidak mengikuti prosedur 

penyajian makanan dan mengabaikan hygiene dan sanitasi serta prosedur 

kerja, hal ini dapat menimbulkan image negatif pada citra hotel tersebut. 

Karena baik dan buruknya suatu hotel ditentukan dari mutu dan kualitas 

terhadap makanan yang disajikan ketamu. 

Untuk memperoleh hal-hal tersebut diatas maka di perlukan 

sumber daya manusia yang disiplin, terampil, berkualitas, dan diharapkan 

dapat berperan aktif dalam menaikan taraf hotel, khususnya dalam bidang 

culinary. 

B. Rumusan Masalah       

1. Apa saja syarat untuk memenuhi penyajian makanan yang akan 

disajikan? 

2. Apa yang harus diperhatikan ketika makanan akan disajikan kepada 

tamu? 

C. Tujuan Praktek Kerja Lapangan  

1. Ingin mengetahui syarat untuk memenuhi penyajian makanan 

2. Ingin mengetahui hal apa yang harus diperhatikan dalam penyajian 

makanan    
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D. Manfaat Praktek Kerja Lapangan (PKL)  

1. Manfaat bagi Mahasiswa 

a. Dapat meningkatkan kemampuan Hard Skill dan soft skillnya. 

b. Mampu melihat hubungan antara dunia kerja dan dunia pendidikan. 

c. Mampu menggunakan pengalaman kerjanya untuk mendapatkan 

kesempatan kerja yang diinginkan setelah menyelesaikan kuliahnya 

2. Manfaat bagi Akademik  

a. Mempu merelevansikan kurikulum mata kuliah dengan kebutuhan 

dunia kerja. 

b. Kampus mampu meningkatkan hubungan kemitrian dengan 

perusahaan. 

3. Manfaat bagi Perusahaan 

a. Mampu melihat kemampuan potensial yanng dimiliki mahasiswa 

peserta Praktek Kerja Lapangan (PKL), sehingga akan lebih mudah 

untuk perencanaan peningkatan di bidang Sumber Daya Manusia 

(SDM). 

b. Dan sebagai wadah penyerapan karyawan atau tenaga kerja. 
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