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7. Bapak Eko Widiyanto selaku Chef Pastry Swiss-Belboutique Hotel 

Yogyakarta yang telah membimbing dan mengarahkan penulis dalam hal 

bertanggungjawab kepada seluruh pekerjaan yang penulis laksanakan. 

8. Seluruh staff pastry di Swiss-Belboutique Hotel Yogyakarta yang telah 

mengajari dan membagi ilmu kepada penulis. 

9. Semua keluarga dan sahabat-sahabat saya yang tidak pernah berhenti 

memberikan dukungan dan bantuan dalam bentuk apapun. 

10. Semua pihak yang telah membantu terselesaikannya penulisan laporan ini. 

Penulis merasa tidak mampu membalas jasa yang begitu besar. Hanya doa 

yang penulis panjatkan kepada Tuhan Yang Maha Esa, semoga Tuhan membalas 

kebaikan Bapak/Ibu dan teman-teman sekalian. Dalam menyusun laporan ini 

penulis menyadari bahwa Laporan Praktek Kerja lapangan ini masih jauh dari 

kesempurnaan.  

Akhir kata penulis mengucapakan terimakasih yang sebasar-besarnya 

kepada pembaca. Semoga Laporan ini dapat bermanfaat bagi semua pihak serta 

dapat dipergunakan sebagai pengetahuan yang menambah wawasan, khususnya di 

bidang Food and Beverage Product. 
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BAB I 

PENDAHULUAN   

A. Latar Belakang Praktek Kerja Lapangan  

    Indonesia merupakan suatu negara yang majemuk, di katakan 

seperti itu karena memiliki keaneka ragaman baik itu dalam hal budaya, 

maupun adat istiadat. Keaneka ragaman ini merupakan potensi wisata yang 

sangat besar dan didukung oleh faktor alam yang masih alami atau natural. 

Salah satu tujuan wisatawan untuk berlibur ke Yogyakarta adalah, karena 

Yogyakarta mempunyai keunikan budaya, adat istiadat, serta kenyamanan 

kepada wisatawan, dan keramah-tamahan penduduk. Selain menawarkan 

kenyamanan berwisata, juga menawarkan pelayanan yang bisa membuat 

wisatawan merasa puas dan nyaman berada di hotel tersebut dan didukung 

pula dengan nuansa alam yang indah. Untuk memulai langkah baru dalam 

membangun pariwisata di Yogyakarta, pemerintah mendirikan sekolah 

pariwisata guna menciptakan tenaga-tenaga kerja baru yang professional.  

    Dalam program pembelajaran pariwisata disisipkan Praktek Kerja 

Lapangan, sebagai tahap awal dalam meningkatkan mutu sember daya 

manusia. Karena tenaga kerja yang terampil dan siap pakai tidak hanya 

mengandalkan teori yang di ajarkan di kampus, namun akan lebih 

menunjang bila diikuti dengan penerjunan langsung pada Praktek kerja 

Lapangan tersebut, sehingga dapat mengetahui secara langsung bagaimana 

cara melayani dan berinteraksi terhadap para wisatawan atau tamu. 
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    Pelaksanaan Praktek Kerja Lapangan merupakan hal yang sangat 

penting bagi sekolah-sekolah perhotelan khususnya mahasiswa/mahasiswi 

Sekolah Perhotelan jogja untuk membuka wawasan dan memperluas 

pengalaman dalam industri pariwisata. Mengingat perkembangan 

pariwisata yang terjadi saat ini, sumber daya manusia yang sangat terampil 

dan profesioanal sangat dibutuhkan untuk memenuhi permintan pangan 

pasar akan tenaga kerja yang terampil dan professional dalam bidang 

pariwisata khususnya perhotelan. 

    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. 

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. 
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Dalam menyajikan suatu hidangan kepada tamu, staff pastry 

tentunya harus teliti dalam pemilihan bahan-bahan yang akan digunakan 

untuk mengolah bahan makan menjadi hidangan makanan, tetapi terkadang 

staff kitchen kurang memperhatikan kualitas bahan makanan dan juga 

kurang memperhatikan penyimpanan bahan makanan. 

B. Rumusan Masalah 

Berdasarkan uraian latar belakang masalah di atas, rumusan masalah 

yang akan diuraikan yaitu: 

1. Bagaimana penerapan system FIFO (First In First Out) dalam 

penyimpanan produk cake and bread di Swiss-Belboutique Hotel 

Yogyakarta? 

2. Apa saja hambatan dalam Penerapan system FIFO (First In First Out) 

dalam penyimpanan produk cake and bread di Swiss-Belboutique 

Hotel Yogyakarta? 

C. Tujuan Praktek Kerja Lapangan 

1. Untuk mengetahui system FIFO (First In First Out) dalam 

penyimpanan produk cake and bread di Swiss-Belboutique Hotel 

Yogyakarta. 

2. Untuk mengetahui hambatan dalam penerapan system FIFO (First In 

First Out) dalam penyimpanan produk cake and bread di Swiss-

Belboutique Hotel Yogyakarta. 
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D. Manfaat Praktek Kerja Lapangan 

1. Manfaat bagi Mahasiswa 

a. Mengetahui kondisi nyata suatu perusahaan baik dari segi 

manajemen yang diterapkan, kinerja para karyawan serta proses 

produksi di industri. 

b. Dapat menambah wawasan dan ilmu baru terkait macam-macam 

produk pastry, bagaimana cara pengolahan beserta penyajian, 

selain itu menambah pengalaman kerja di dunia industri pariwisata. 

2. Manfaat bagi Akademik 

a. Mendapat  umpan balik untuk meningkatkan kualitas pendidikan. 

b. Terjalinnya hubungan baik antara Sekolah Tinggi Pariwisata 

AMPTA Yogakarta  dengan Hotel terkait sehingga memungkinkan 

kerjasama ketenagakerjaan dan kerjasama lainnya. 

3. Manfaat bagi Perusahaan 

a. Dapat menjalin hubungan baik dengan lembaga pendidikan 

khususnya Sekolah Tinggi Pariwisata AMPTA Yogyakarta, 

sehingga semakin dikenal oleh lembaga pendidikan sebagai 

pemasok tenaga kerja. 

b. Memperoleh tenaga-tenaga kerja baru dari lembaga pendidikan 

melalui mahasiswa yang sedang dan telah melakukan PKL. 
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