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BAB I 

PENDAHULUAN 

A. Latar Belakang 

Hotel terdiri dari beberapa bagian (department) yang masing-

masing saling menunjang. Salah satu departemen yang ada di hotel adalah 

Food and Beverage yang mempunyai tugas menyiapkan, menyediakan 

dan melayani makanan dan minuman bagi tamu hotel baik yang menginap 

maupun yang hanya sekedar berkunjung saja serta membutuhkan makanan 

dan minuman. Food and Beverage Department dibagi menjadi dua bagian 

yaitu:  

1. Food and Beverage Service yang bertugas dan bertanggung jawab 

dalam pelayanan dan penyajian makanan dan minuman yang 

dibutuhkan oleh tamu. 

2. Food Product/Kitchen/Dapur yang bertugas dan bertanggung jawab 

terhadap tersediannya makanan dan minuman non alkohol yang 

diperlukan untuk tamu yaitu dengan memasak bahan mentah menjadi 

makanan atau minuman yang siap disajikan kepada tamu. 

Makanan dan minuman yang dihasilkan food product banyak jenis 

dan macam ragamnya, untuk itu food product masih dibagi lagi menjadi 

beberapa seksi (section) yang masing-masing mempunyai tugas dan 

tanggung jawab sendiri sesuai dengan jenis bidang pekerjaannya. Salah satu 
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section yang ada adalah pastry yang bertugas dan bertanggung jawab dalam 

pembuatan dan penyediaan berbagai makanan penutup (dessert), makanan 

pengiring (snack), kue (cake),  dan roti (bread). 

Dalam suatu hotel pastry termasuk bagian dari food 

product/kitchen/dapur yang ada di dalam lingkup Food and Beverage 

Department yang mempunyai tugas dalam pembuatan dessert/makanan 

penutup, snack/makanan pengiring minum, cake/kue dan bread/roti. Dalam 

suatu hotel yang besar pastry dibagi menjadi dua bagian yaitu: 

a. Pastry yang khusus membuat berbagai jenis dessert, snack dan 

cake. 

b. Bakery khusus menangani pembuatan berbajai jenis bread/roti. 

 

Dapur pastry merupakan salah satu section dari Food and Beverage 

(F&B), dan pastry juga mempunyai peranan penting dalam kelancaran 

operasional hotel. Bagian pastry ini mempunyai tanggung jawab dalam 

pembuatan berbagai jenis kue dan roti yang dibutuhkan pihak hotel maupun 

tamu hotel. Produknya bisa diutamakan untuk breakfast. 

Ketersediaan bahan baku menjadi bagian yang paling penting 

didalam proses produksi dan harus ada pada saat dibutuhkan, selain itu 

faktor yang paling penting adalah ketersediaan mesin-mesin yang siap 

dioperasikan untuk mengubah bahan baku menjadi barang jadi yang siap 

dijual. Semua itu memerlukan pengawasan dan pengendalian dalam 

penggunaan dan pengoperasiannya agar perusahaan dapat berproduksi. 
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Salah satu hal untuk meningkatkan pendapatan hotel adalah dengan 

memasarkan produk-produk hotel tersebut. Departemen yang banyak 

memberikan keuntungan bagi hotel salah satunya adalah food and beverage. 

Oleh karena itu penulis mengambil tempat untuk PKL di pastry 

section karena penulis ingin memperdalam pengetahuan di bidang pastry 

dalam pembuatan roti, kue dan berbagai macam dessert. 

B. Rumusan Masalah 

1. Apakah adanya pastry section dapat membantu kelancaraan hotel dalam 

meningkatkan pendapatannya? 

2. Produk-produk seperti apa saja yang dibuat oleh pastry section dan 

produk-produk yang paling gemari? 

C. Tujuan Praktek Kerja Lapangan 

1. Untuk  mengetahui kelancaran hotel dalam meningkatkan pendapatan di 

hotel dengan adanya pastry section. 

2. Untuk  mengetahui berbagai jenis produk yang dibuat oleh pastry 

section. 

D. Manfaat Praktek Kerja Lapangan (PKL) 

1. Manfaat bagi Mahasiswa 

a. Sebagai sarana mahasiswa untuk dapat mengaplikasikan dan 

meningkatkan ilmu yang diperoleh di bangku perkuliahan 

b. Menambah dan meningkatkan keterampilan serta keahlian dibidang 

praktek. 

c. Menambah wawasan setiap mahasiswa mengenai dunia industri. 
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2. Manfaat bagi Akademik 

a. Dapat meningkatkan kerjasama antara akademik dengan 

instansi/perusahaan. 

b. Mempu merelevansikan kurikulum mata kuliah dengan kebutuhan 

dunia kerja. 

3. Manfaat bagi Perusahaan 

a.     Agar dapat mencetak sumber daya manusia yang bekerja di 

dalamnya menjadi professional dalam hal menarik konsumen agar 

dapat menggunakan jasa. 

b.  Perusahaan akan mendapat bantuan tenaga dari mahasiswa- 

mahasiswa yang melakukan praktek. 

c. Adanya kerjasama antara dunia pendidikan dengan dunia industri/ 

perusahaan sehingga perusahaan tersebut dikenal oleh kalangan 

akademis. 

d.     Sebagai bahan analisa untuk mengembangkan produk di pastry 

section. 
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