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Puji dan syukur penulis panjatkan Kehadirat Allah SWT, karena berkat 
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YOGYAKARTA RESORT & SPA dapat diselesaikan. Penyusunan Laporan 

Praktek Kerja Lapangan ini merupakan syarat dalam menyelesaikan program 

Diploma III di STP AMPTA YOGYAKARTA. Dalam proses penyusunan 

Laporan Praktek Kerja Lapangan ini tidak sedikit halangan yang ditemui. Untuk 

itu dengan penuh rasa tulus mengucapkan banyak terimakasih yang sedalam-

dalamnya kepada : 

 

1. Yudi Setiaji, S.H. M.M. selaku Dosen Pembimbing Laporan Tugas Akhir 

yang telah memberikan bimbingan kepada penulis hingga 
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2. Bapak Hermawan Prasetyanto, S.Sos, S.ST., M.M. selaku ketua jurusan 

Perhotelan STP AMPTA Yogyakarta yang telah memberikan bimbingan 
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3. Bapak Drs Prihatno, MM selaku ketua STP AMPTA Yogyakarta yang 

telah mengesahkan secara resmi Laporan Praktek Kerja Lapangan. 

4. Staf dosen STP AMPTA Yogyakarta yang telah membekali penulis 

dengan berbagai ilmu selama mengikuti perkuliahan sampai akhir 

penulisan laporan praktek kerja lapangan. 
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5. Kepada Bapak Robby selaku General Manager di Hotel Sheraton Mustika 

Yogyakarta Resort & Spa yang telah memberikan kesempatan penulis 

untuk melakukan on the job training. 

6. Kepada Chef Arry selaku Executive Chef di Hotel Sheraton Mustika 

Yogyakarta Resort & Spa yang telah membimbing saya selama Trainning 

di hotel. 

7. Kepada Chef Alex & Chef Tri selaku Chef De P’rtie di section Main 

Kitchen di hotel Sheraton Mustika Yogyakarta Resort & Spa yang telah 

memberikan arahan Selama di hotel. 

8. Kepada staf Kitchen & Pastry Hotel Sheraton Mustika Yogyakarta Resort 

& Spa yang telah mengajarkan berbagai hal selama on the job training. 
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BAB I 

PENDAHULUAN 

 

A. Latar Belakang Masalah Praktek Kerja Lapangan 

Hotel adalah suatu bentuk bangunan, lambang, perusahaan atau 

badan usaha akomodasi yang menyediakan pelayanan jasa penginapan, 

penyedia makanan dan minuman serta fasilitas jasa lainnya dimana semua 

pelayanan itu diperuntukkan bagi masyarakat umum, baik mereka yang 

bermalam di hotel tersebut ataupun mereka yang hanya menggunakan 

fasilitas tertentu yang dimiliki hotel itu. 

Hotel memerlukan sistem pengolahaan yang baik dan memilki 

sistem terbik. Suatu hotel harus bisa meningkatkan  sumber daya manusia 

demi terciptanya sistem pelayanan yang terbaik kepada tamu, dan itu 

merupakan salah satu wujud nyata di dunia pariwisata saat ini. 

Semua department di hotel memerlukan pengolahan dan system yang baik, 

termasuk Food and Beverage Department. Food and Beverage 

Department merupakan bagian dari hotel yang mengurus dan bertanggung 

jawab terhadap kebutuhan pelayanan makanan dan minuman serta 

kebutuhan lain yang terkait, dari para tamu yang tinggal maupun yang 

tidak tinggal di hotel tersebut dan dikelola secara komersial serta 

profesional. 
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Food and beverage department merupakan departemen yang 

sangat mutlak diperlukan di hotel dalam penyediaan dan pelayanan 

makanan dan minuman dalam menjalankan tugasnya Food and Beverage 

Department terbagi menjadi dua  bagian yang saling bergantung satu sama 

lain dan harus saling bekerjasama. Bagian itu adalah Food and Beverage 

Product dan Food and Beverage Service. 

Kitchen Section merupakan bagian dari Food and Beverage 

Department yang memiliki tugas dan tanggung jawab untuk mengelola 

makanan mulai dari makanan pembuka sampai makanan penutup.  

Dalam Food and Beverage Product, kita dituntut untuk bekerja 

keras dan disiplin karena kita harus bisa menyediakan makanan dalam 

waktu yang singkat tetapi tetap sesuai dengan standar yang telah 

ditetapkan hotel. Karena itulah kita harus bekerja dengan cepat agar 

pekerjaan kita dapat terlaksana dengan cepat. 

Dalam kitchen section dibagi menjadi 2 bagian yaitu cold kitchen 

dan hot kitchen. Hot kitchen adalah bagian dari kitchen section yang 

bertugas membuat dan menyediakan makanan. Dalam proses pembuatan 

makanan, diperlukan bahan-bahan yang berkualitas dan layak digunakan, 

salah satunya adalah penggunaan bahan makanan daging. Dalam 

penyimpanannya daging merupakan salah satu bahan makanan yang 

mudah rusak, untuk itu diperlukan teknik penyimpanan yang baik dan 

benar agar daging tetap terjaga kualitasnya dan tidak rusak. Untuk itulah, 
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dari latar belakang tersebut, penulis menjadikan “Cara Penyimpanan dan 

Pengolahan Daging Sapi yang Baik dan Benar.” 

B. Rumusan Masalah 

1. Bagaimana cara menyimpan daging sapi yang baik dan benar? 

2. Bagaimana cara pengolahan daging sapi yang baik dan benar? 

C. Tujuan Praktek Kerja Lapangan 

1. Penulis dapat mengetahui menyimpan daging sapi yang baik dan 

benar. 

2. Penulis dapat mengetahui cara pengolahan daging sapi yang baik dan 

benar. 

D. Manfaat Kerja Lapangan 

1. Manfaat bagi Mahasiswa 

a. Mengenal dunia kerja yang sebenarnya 

b. Memperluas pengetahuan serta meningkatkan skill di bidang Food 

and Beverage Product. 

2. Manfaat bagi STP AMPTA Yogyakarta 

a. Memberi citra baik pada kampus. 

b. Memberikan kontribusi tenaga kerja bagi perusahaan. 
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3. Manfaat bagi Perusahaan 

a. Dengan adanya praktek kerja lapangan, perusahaan dapat 

menngkakan kemitraan dengan kampus 

b. Dapat mengetahui kemampuan potensial yang dimiliki 

mahasiswa/i sehingga dapat dengan mudah merencanakan 

peningkatan kualitas SDM. 
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