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BAB |

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.



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,



dari latar belakang tersebut, penulis menjadikan “Cara Penyimpanan dan

Pengolahan Daging Sapi yang Baik dan Benar.”

. Rumusan Masalah

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

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

. 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.

. 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.



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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