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A.

BAB |

PENDAHULUAN

Latar Belakang

Industri pariwisata seperti hotel dan restoran serta usaha boga
lainnya, akhir-akhir ini semakin berkembang yang menuntut adanya suatu
penciptaan suasana yang nyaman dari berbagai aspek untuk diberikan atau
ditawarkan sebagai suatu produk kepada calon pelanggannya. Secara umum,
produk yang dijual oleh pihak manajemen hotel terdiri dari dua produk utama
yaitu produk nyata (Tangible Product) dan produk tidak nyata (Intangible
Product) .

Dalam kegiatan kuliner, dibutuhkan proses pengolahan makanan
dengan baik dan maksimal. Proses pengolahan makanan di lingkungan
perhotelan dilakukan oleh Divisi Food and Beverage Product. Divisi Food
and Beverage Product mempunyai bagian atau section yang berguna untuk
mempermudah pembagian tugas dalam pengolahan makanan. Aston
Imperium Hotel Purwokerto mempunyai lima section yaitu: Garde Manger,
Pastry, Butchery, Banquet dan Main Kitchen. Section Main Kitchen bertugas
untuk melakukan kegiatan dalam pengolahan makanan untuk tamu restoran
pada saat sarapan, makan siang, dan makan malam. Selain menyediakan
fasilitas penginapan, hotel juga menyediakan banyak fasilitas lain yang ada di
Aston Imperium Hotel mempunyai restoran dengan konsep modern yang

dipadukan dengan tradisional.



Sedangkan menu kuliner yang dimiliki oleh restoran Hotel terdiri dari tradisional,
asian, dan juga western. Kegiatan pengolahan makanan dilakukan oleh section
Main Kitchen Divisi Food and Beverage Product dikerjakan oleh staf. Pada saat
semakin naiknya harga-harga pasar maka akan mempengaruhi harga penjualan
sebuah produk makanan dan sering kali terjadi dampak keracunan makanan. Hal
itu dapat disebabkan oleh waktu dan cara penyimpanan bahan makanan yang
tidak benar sehingga sebelum pengolahan bahan tersebut sudah terkontaminasi
dan rusak atau bisa disebabkan oleh faktor manusia yang belum bisa
membedakan mana bahan yang layak digunakan atau tidak layak digunakan
lagi.Aston Imperium Purwokerto adalah salah satu Four Star Hotel di
Purwokerto yang memiliki beberapa seksi di Food & Beverage Product, yang
salah satunya adalah main kitchen yakni bagian yang khusus menangani Main
Course. Cara penyimpanan bahan makanan di kitchen harus berhati — hati dan
benar, mulai dari bahan mentah sampai menjadi makanan yang berkualitas dan
bergizi. Cara penyimpanan sayur dan buah yang salah akan membuat cost
pengeluaran lebih banyak, hal ini dikarenakan sayur dan buah yang cepat rusak
dan busuk. Oleh karena itulah saya tertarik untuk melakukan Praktik Kerja

Lapangan di Kitchen Section.



Rumusan Masalah
maka penulis merumuskan masalah kedalam beberapa pokok permasalah

sebagai berikiut :

1. Bagaimana Cara Penyimpanan bahan-bahan yang ada di kitchen ?
2. Bagaimana Pengaruh Cara penyimpanan bahan terhadap kualitas
Product ?
Tujuan Kerja Lapangan
Dengan adanya rumusan masalah yang telah ditentukan maka penulis akan
menyampaikan tujuan penelitian sebagai berikut:
1. Untuk mengetahui cara Penyimpanan Bahan Baku Product
Di Kitchen Divisi Food and Beverage Product
2. Untuk mengetahui cara penyimpanan bahan di Main Kitchen.
Manfaat Praktek Kerja Lapangan
1. Manfaat Bagi Mahasiswa
a. Mahasiswa dapat mengaplikasikan dan meningkatkan ilmu yang
diperoleh dari PKL
b. Menambah wawasan setiap mahasiswa mengenai dunia industry
Hotel.
c. Menambah dan meningkatkan keterampilan serta keahlian

dibidang praktek.



2. Manfaat Bagi Akademik
a. Mendapat umpan balik untuk meningkatkan kualitas
pendidikan
b. Menjalin hubungan baik antara Sekolah dengan Hotel terkait
sehingga memungkinkan kerjasama ketenagakerjaan dan kerja
sama lainya.
3. Manfaat Bagi Perusahaan
a. Dapat menjalin hubungan baik dengan lembaga Pendidikan
Khusunya sekolah pariwisata sehingga semakin dikenal oleh
lembaga pendidikan sebagai pemasok tenaga kerja.

b. Meningkatkan Citra Perusahaan.
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