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KATA PENGANTAR

Puji syukur di panjatkan kehadirat Allah SWT karena atas berkah, rahmat,
dan karuniaNya, sehingga dapat diselesaikan Laporan Tugas Akhir Praktek Kerja
Lapangan Food and Beverage Product (Pastry) di The Phoenix Hotel.

Laporan Tugas Akhir Praktek Kerja Lapangan ini dimaksudkan untuk
memenuhi persyaratan menyelesaikan program diploma Il di Sekolah Tinggi
Pariwisata AMPTA Yogyakarta.

Pada proses penyelesaian laporan ini tidak terlepas dari dukungan, dorongan,

dan bantuan dari berbagai pihak. Pada kesempatan ini diucapkan terima kasih kepada:

1. Bapak., Agus Wibowo SBS, S.ST., M.M selaku Dosen Pembimbing Materi
yang telah membantu dan memberikan bimbingan kepada penulis.

2. Bapak Drs. Prihatno, M.M selaku Ketua Sekolah Tinggi Pariwisata AMPTA
Yogyakarta..

3. Bapak Hermawan Prasetyanto, S.ST, M.M Parselaku Ketua Jurusan
Perhotelan.

4. Seluruh Dosen Pengampu selama penulis mengikuti perkuliahan di STP
AMPTA.

5. Seluruh Karyawan dan rekan-rekan pkl di The Phoenix Hotel Yogyakarta.
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6. Kedua orang tua penulis yang telah membantu materi dan doa untuk
menyelesaikan laporan ini.
7. Teman-teman yang telah mendukung penulis dalam menyelesaikan laporan

ini.

Penulis juga menyadari bahwa dalam penulisan laporan ini masih banyak
kekurangan, walaupun penulis berusaha semaksimal mungkin. Oleh karena itu
penulis dengan segala kerendahan hati mengharapkan petunjuk serta saran-saran yang

berguna bagi penyempurnaan laporan ini.

Semoga Allah SWT membalas semua kebaikan dari semua pihak yang telah
membantu atas terselesainya laporan ini. Penulis berharap penyusunan laporan ini

dapat bermanfaat bagi para pembaca dan bagi kita semua.

Yogyakarta, 20 Maret 2020

Penulis
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BAB |

PENDAHULUAN

A. Latar Belakang Praktek Kerja Lapangan (PKL)

Industri perhotelan terus berkembang seiring dengan perkembangan dunia
usaha, ditandai dengan terus bertambahnya jumlah hotel yang ada di
Indonesia dengan berbagai Klasifikasi baik regional maupun internasional.
Hotel sebagai suatu usaha jasa merupakan sarana pendukung kegiatan
pariwisata, dimana pengelolaannya dilakukan secara professional dan
didukung oleh tenaga-tenaga yang memiliki kompetensi/keterampilan baik
dalam bidang perhotelan. Dengan keterlibatan hotel sebagai sarana pendukung
pariwisata ini diharapkan dapat membuka dan memperluas lapangan kerja.
Maka hotel membuka praktek kerja lapangan bagi mahasiswa yang ingin
belajar dan menambah pengalaman di hotel.

Dan tempat yang akan penulis pilih untuk melaksanakan praktek kerja
lapangan yaitu di Hotel Phoenix bertempat JI Jenderal Sudirman no.9, 55233
Yogyakarta. Penulis memilih hotel ini karena direkomendasikan oleh teman
penulis, karena mayoritas anak training kemampuannya dapat berkembang
dengan maksimal.

Hotel juga memiliki banyak departmen yang terkait, salah satu
departemen di hotel adalah departemen Food and Beverage produk khususnya

pastry. Departemen ini bertugas untuk membuat semua produk roti, produk



kue, biscuit dan dessert lainnya. Pastry and bakery section merupakan section
atau divisi di bawah naungan main kithcen yang bertanggungjawab
menangani berbagai event-event hotel seperti wedding party, birthday party,
coffe break, breakfast, lunch, dinner, dan lain-lain. Di section ini juga banyak
ditemui kegagalan pada pembuatan produk pastry karena banyak faktor yang
mempengaruhi.

Dan saya memilih section ini, alasan saya memilih PKL dipastry karena
saya ingin mempelajari lebih dalam ilmu tentang pastry di hotel seperti job
descriptionnya, selain itu saya ingin melatih lagi dibidang ini agar dapat
mengurangi kegagalan saat pembuatan produk pastry dan juga menambah
pengalaman saya untuk bekerja dihotel, agar kelak saya siap dan dapat
mempraktekannya pada waktu bekerja disuatu tempat dan apabila saya

membuka usaha dibidang ini.

. Rumusan Masalah

Berdasarkan latar belakang masalah, penulis merumuskan permasalahan
yang akan dibahas dalam Tugas Akhir ini. Adapun rumusan masalah
laporan ini adalah:

1. Apa pengertian Sweet Bread?
2. Apa saja produk-produk yang di hasilkan menggunakan resep Sweet

Bread di The Phoenix Hotel Yogyakarta?



3. Mengapa Sweet Bread ada dalam breakfast di The Phoenix Hotel
Yogyakarta?
C. Tujuan Praktek Kerja Lapangan (PKL)
Tujuan dari praktek kerja lapangan adalah :
1. Ingin mengetahui pengertian sweet bread.
2. Ingin mengetahui produk-produk apa saja yang di hasilkan menggunakan
resep sweet bread di The Phoenix Hotel Yogyakarta.
3. Ingin mengetahui peranan sweet bread dalam breakfast di The Phoenix
Hotel Yogyakarta.
D. Manfaat Praktek Kerja Lapangan (PKL)
Praktek kerja lapangan memiliki beberapa manfaat, yaitu :
1. Manfaat bagi mahasiswa
Manfaat praktek kerja lapangan bagi mahasiswa, yaitu :
a. Mahasiswa dapat mengaplikasikan dan meningkatkan ilmu yang
diperoleh di bangku perkuliahan.
b. Menambah wawasan setiap mahasiswa mengenai dunia industri.
c. Menambah dan meningkatkan keterampilan serta keahlian dibidang
praktek
2. Manfaat bagi Akademik
Manfaat praktek kerja lapangan bagi akademik, yaitu :

a. Terjalinnya kerjasama “bilateral” antara Kampus dengan perusahaan.



b. Kampus akan dapat meningkatkan kualitas lulusannya melalui
pengalaman kerja Magang.

c. Kampus yang akan lebih dikenal di dunia industri dan mendapatkan
nama baik dari perusahaan.

3. Manfaat bagi Perusahaan
Manfaat praktek kerja lapangan bagi perusahaan, yaitu :

a. Adanya kerjasama antara dunia pendidikan dengan dunia
industri/perusahaan sehingga perusahaan tersebut dikenal oleh
kalangan akademis.

b. Adanya kritikan-kritikan yang membangun dari mahasiswa-
mahasiswa yang melakukan Praktek Magang.

c. Perusahaan akan mendapat bantuan tenaga dari mahasiswa-
mahasiswa yan melakukan praktek.

d. Adanya orang yang mengaudit perusahaan tanpa mengeluarkan biaya
dengan adanya laporan-laporan magang yang diberikan kepada

perusahaan.
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