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BAB I 

PENDAHULUAN 

A. Latar Belakang Masalah 

Seiring berjalannya waktu kepariwisataan Indonesia berkembang 

pesat tumbuh menjadi sebuah industry yang dapat berdiri sendiri. Saat ini 

salah satu penunjang utama akomodasi adalah hotel. Hal ini cukup beralasan 

karena hotel adalah sebagai sarana akomodasi bagi para wisatawan, baik 

wisatawan domestik maupun wisatawan mancanegara yang sedang 

melakukan perjalanan. Sarana akomodasi seperti hotel ini digunakan untuk 

beristirahat, bersantai dan juga sebagai tempat tinggal sementara bagi 

wisatawan. 

Perkembangan pariwisata dapat dilihat melalui pertumbuhan hotel 

yang signifikan. Sekarang ini banyak hotel-hotel baru yang dipersiapkan 

untuk memenuhi kebutuhan wisatawan yang sedang melakukan perjalanan. 

Tidak hanya dilihat dari itu, juga dapat dilihat dari banyaknya kunjungan 

wisatawan domestik ataupun mancanegara ke suatu daerah atau Negara. 

Melihat pertumbuhan hotel yang sangat pesat ini, persaingan hotel 

satu dengan yang lainnya menjadi sangat ketat. Mereka terus meningkatkan 

kualitas hotel dengan kelebihan masing-masing, dari jenis hotel, pelayanan, 

dan fasilitasnya. Sehingga wisatawan bisa memilih sesuai dengan apa yang 

mereka inginkan. Hotel tidak hanya berfungsi sebagai penginapan, namun 

juga sebagai tempat pertemuan, dan juga tempat berlibur keluarga. Hotel juga 
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digunakan untuk keperluan beberapa event antara lain : penikhan, 

meeting, pameran, ataupun seminar, event tersebut mampu meningkatkan 

pendapatan suatu hotel. Besar kecilnya pendapatan hotel disebabkan oleh 

beberapa faktor diantaranya Room, Food Product, Ballroom, dan Meeting 

room.  

Di dalam hotel sendiri ada departemen yang saling bersangkutan satu 

dengan yang lainnya yang memiliki tugas dan tanggung jawabnya masing-

masing. Diantaranya ada departemen Food and Beverage Product yang 

bertugas mengelola dan menyediakan makanan dan minuman di hotel. 

Departemen ini bisa memberikan penghasilan terbesar pada hotel, saat ramai 

menerima event  dibandingkan penjualan kamar. Dengan begitu departement 

Food and Beverage Product harus selalu meningkatkan kualitas dan kinerja 

kerjanya. 

Food and Beverage Product di Novotel Hotel Gajah Mada Jakarta 

memiliki beberapa section  yang mampu menghasilkan pendapatan, yaitu hot 

kitchen, Chinesee kitchen, cold kitchen, Dimsum kitchen dan juga pastry 

bakery section.  

Pastry dan Bakery sendiri mempunyai tugas dan tanggung jawab 

mulai dari persiapan bahan, pembuatan dan penyajian dessert atau makanan 

penutup seperti snack, cake,cookies dan bread untuk keperluan breakfast, 

lunch, dinner dan coffe break serta memiliki peran dalm mempersiapkan 

produk untuk memenuhi semua pesanan yang datang dari tamu hotel. Bagian 

pastry sering kali menghadapi banyak persoalan antara lain yaitu cara 
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pengolahan produk pastry yang benar, dan mengurangi tingkat kegagal pada 

hasil Produk 

Maka dari itu, alasan penulis melakukan Praktek Kerja Lanpangan di 

hotel yaitu ingin mengetahui  bagaimana cara mengolah bahan menjadi 

Produk agar tidak mengalami banyak kegagalan hasil akhir produk. 

 

B. Rumusan Masalah 

Berdasarkan uraian latar belakang masalah diatas, rumusan masalah yang 

akan diuraikan adalah: 

1. Bagaimana prosedur pengolahan Pastry di Hotel Novotel Jakarta 

Gajah Mada? 

2. Apa saja penyebab kegagalan pada Produk Pastry Bakery Novotel 

Jakarta Gajah mada? 

C. Tujuan Praktek Kerja Lapangan 

Berdasarkan rumusan masalah diatas, Praktek Kerja Lapangan ini memiliki 

tujuan sebagai berikut: 

1. Ingin mengetahui prosedur pengolahan produk pastry di Hotel Novotel 

Jakarta Gajah Mada 

2. Ingin mengetahui penyebab kegagalan pada sebuah Produk 

D. Manfaat Praktek Kerja Lapangan 

1. Manfaat bagi Mahasiswa 

a. Mengetahui kondisi nyata proses produksi di dunia Industry 

Perhotelan. 
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b. Mengetahui dan  mampu  mengikuti perkembangan produksi industry 

boga sesuai perkembangan industry 

c. Menambah ilmu dan wawasan terakait perkembangan dunia pastry dan 

produksinya, pengelolaannya, serta penyajiannya. Untuk menambah 

pengalaman saat kerja di dunia industry pariwisata 

d. Mampu meningkatkan hard skill dan soft skill 

e. Mampu mengetahui hubungan antara dunia kerja dengan dunia 

pendidikan. 

2. Manfaat Bagi STP AMPTA Yogyakarta 

a. Terjalin hubungan baik natara Sekolah Tinggi Pariwisata AMPTA 

Yogyakarta dengan Novotel Jakarta Gajah Mada sehingga mampu 

menciptakan kerjasama dengan baik perihal ketenagakerjaan. 

b. Mampu menghasilkan tenaga kerja yang terampil dan tentunya banyak  

diserap oleh perusaan atau hotel 

c. Meningkatkan mutu pendidikan yang kurang sehingga dapat 

meningkatkan tenaga kerja yang terampil. 

3. Manfaat Bagi Hotel 

a. Memiliki tenaga kerja yang ahli dan terampil sehingga mampu diserap 

oleh perusahaan 

b. Sebagai wadah penyaluran tenaga kerja atau sumber daya manusia 

c. Adanya banyak tenaga kerja sehingga section ini dapat meningkatkan 

mutu hasil kerja. 
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