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Dan harapan penulis semoga laporan praktek lapangan kerja ini dapat 

menambah pengetahuan dan bermanfaat serta dapat menjadi salah satu sumber 

inspirasi bagi siapapun yang membacanya. 

.  
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BAB I 

PENDAHULUAN 

A. Latar Belakang Masalah 

       Sejarah perkembangan hotel modern di dunia sudah dimulai sejak abad  

ke-18 di kota-kota besar di Eropa dan Amerika, seperti London, Paris, 

Boston, San Fransisco, New York, dan lainnya. Hotel-hotel ini tidak hanya 

menawarkan paket pelayanan kamar saja namun juga mulai menyediakan 

tempat pertemuan serta fasilitas lainnya. Di Indonesia, perkembangan hotel 

secara modern ditandai dengan dibukanya Hotel Indonesia di Jakarta pada 

tahun 1962. Sejak saat itu, banyak sekali hotel modern yang beroperasi di 

Indonesia, yang tersebar di seluruh penjuru Indonesia. Beragam pembaruan 

dilakukan untuk menarik pengunjung, mulai dari pembaruan bangunan, 

sistem pelayanan dan lain-lain.  

Jumlah wisatawan adalah salah satu faktor yang mempengaruhi 

perkembangan hotel di Indonesia. Sejak pemerintah Indonesia gencar 

melakukan promosi pariwisata Indonesia di seluruh wilayah, terutama ke luar 

Indonesia, banyak orang yang mulai melakukan perjalanan wisata di wilayah 

Indonesia, baik orang mancanegara maupun dari dalam Indonesia sendiri. 

Mengantisipasi tingginya jumlah tamu yang terkadang tak seimbang dengan 

jumlah tenaga kerjaa di hotel, hotel menggunakan produk beku, baik buatan 

sendiri yang dibekukan maupun produk beku siap pakai. Ada berbagai 

produk beku yang digunakan di hotel. Dalam bakery, kebanyakan produk 

bukanlah produk yang benar-benar baru dibuat, karena produk-produk bakery 
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umumnya memerlukan waktu fermentasi yang cukup lama. Contohnya, 

adonan roti pizza atau pizza dough, dapat dibuat dalam jumlah yang cukup 

banyak sebelum akhirnya dibekukan sampai saatnya digunakan. Penggunaan 

frozen croissant dough juga sudah umum dilakukan. Salah satu alasan 

penggunaan frozent dough adalah untuk menghemat waktu, karena dalam 

pembuatan produk-produk tersebut memerlukan waktu yang lama dalam 

melipat dan mengistirahatkannya. Oleh karena itu, penggunaan produk beku, 

baik buatan sendiri maupun buatan pabrik, sangat membantu menghemat 

waktu dan tenaga. Namun, meskipun begitu, sering kali ditemui ukuran hasil 

akhir produk, baik pizza maupun croissant, tidak sama satu sama lain. Hal ini 

tentu dapat menimbulkan komplain tamu. Maka dari itu, penulis ingin 

mengetahui alasan dibalik ketidakkonsistenan croissant & pizza tersebut.  

B. Rumusan Masalah 

       Berdasarkan latar belakang masalah di atas, dapat ditemukan rumusan 

masalah sebagai berikut: 

1. Apa penyebab ketidakkonsistenan produk croissant? 

2. Apa penyebab ketidakkonsistenan pizza dough? 

3. Apa yang harus dilakukan agar produk frozen croissant dough & pizza 

dough tetap konsisten baik dalam segi bentuk maupun rasa? 

C. Tujuan Praktek Kerja Lapangan 

       Adapun tujuan dari praktek kerja lapangan ini adalah: 

1. Ingin mengetahui apa saja penyebab ketidakkonsistenan frozen croissant 

& pizza dough. 
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2. Ingin mengetahui apa saja yang harus dilakukan agar frozen croissant 

tetap konsisten dalam bentuk dan rasa, agar tidak menimbulkan komplain 

tamu. 

D. Manfaat Praktek Kerja Lapangan 

1. Manfaat bagi Mahasiswa 

a. Mengetahui bagaimana cara menyimpan dan mengolah produk frozen 

dengan baik dan benar. 

b. Menambah wawasan dalam penggunaan bahan, alat dan teknologi 

yang mungkin berbeda dari apa yang diajarkan dari kampus. 

c. Menyiapkan mental siap kerja untuk menghadapi dunia kerja setelah 

lulus nanti. 

2. Manfaat bagi Akademik 

a. Mendapatkan informasi terbaru seputar perhotelan dan kuliner yang 

lebih beragam. 

b. Menjalin kerjasama dengan pihak hotel. 

3. Manfaat bagi Hotel 

a. Mendapatkan informasi seputar perhotelan dan kuliner yang lebih 

beragam. 

b. Menjalin kerjasama dengan pihak kampus. 
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