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A. Latar Belakang 

Bidang perhotelan adalah kategori yang luas dari bidang industri jasa yang 

meliputi penginapan, restoran, perencanaan acara, taman hiburan, transportasi, jalur 

pelayaran, dan bidang tambahan dalam industri pariwisata. Industry pariwisata 

khususnya di bidang perhotelan memiliki peranan penting dalam pelayanan jasa, 

karena bidang ini diharuskan untuk selalu memenuhi dan memuaskan keinginan tamu 

selama tamu menginap.(Menurut American Hotel & Motel Association) Pelayanan 

terbaik merupakan hal yang tidak dapat dipisahkan dalam usaha perhotelan karena 

baik atau tidaknya suatu pelayanan akan mempengaruhi jumlah tamu yang memiliki 

keinginan untuk menginap. Selain itu, pelayanan yang baik dan memuaskan tamu 

dapat membuat citra hotel menjadi baik. 

Seluruh hotel yang berbintang tiga sampai lima pun memiliki prinsip dasar 

yang sama dalam melayani tamu yaitu sopan, ramah, dan penuh perhatian. Hotel 

merupakan kualitas sumber daya manusia yang handal, cermat, cekatan, dan 

mempunyai kemampuan dalam menangani dan memberikan pelayanan kepada tamu. 

Penulis berkesempatan untuk melaksanakan praktek kerja di Bedrock hotel 

Kuta Bali, diharapkan kegiatan ini dapat menjadi penghubung penulis  antara dunia 

industri dan pendidikan. Laporan ini dibuat sesuai dengan standar dari Bedrock hotel 

Pendahuluan 

BAB I 
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Kuta Bali. Laporan ini berisi tentang semua kegiatan yang dilakukan di departemen 

Kitchen. 

Kitchen adalah satu unit yang memiliki fungsi sebagai tempat untuk 

melakukan pengolahan bahan bakuk menjadi makanan siap saji yang disajikan 

dengan penampilan yang menarik dan rasa makanan yang baik. Dengan definisi 

tersebut dapat diambil kesimpulan bahwa dapur memegang peranan penting dalam 

hal pengelolaan makana yang disajikan kepada tamu di hotel. 

“Kitchen is a room or other space ( as a well area or special bulding) with facilities 

for cooking” (Sudira,1996:4) 

Sauce adalah cairan yang dikentalkan dengan salah satu bahan pengental 

sehingga menjadi semi liquid (setengah cair), dan disajikan bersama dengan ikan, 

unggas, daging maupun kue-kue dengan maksud untuk mempertinggi cita rasa dari 

bahan makanan yang disajikan, menambah nilai gizi, dan memberikan penampilan 

yang menarik pada suatu makanan. Sauce dapat dikelomokan berdasar suhu 

penyajian/ penghidangan, yaitu sauce dingin atau cold sauce  yang dihidangkan 

dingin atau setidaknya dalam temperature normal dan sauce panas atau warm sauce 

sauce yang dihidangkan dalam keadaan panas untuk hidangan panas, tetapi tidak 

cocok dihidangkan untuk hidangan yang dingin. (sumber: 

https://amirasyafina.wordpress.com/2013/07/24/pengertian-sauce/ diakses pada 28 

Juni 2020) 
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Disetiap hotel, terdapat departemen-departemen yang mendukung berjalannya 

operasional dalam sebuah hotel. Salah satu departemen yang ada di hotel adalah food 

and beverage product. penulis tertarik untuk mengangkat tentang persoalan 

pengelolaan sauce  yang ada di Bedrock hotel Kuta Bali, sebagai topik Tugas Akhir.  

B. Rumusan Masalah  

Adapun rumusan masalah yang di dapat penulis saat melakukan Praktek Kerja 

Lapangan: 

1. Apa saja  jenis- jenis sauce yang digunakan pada di Bedrock hotel Kuta 

Bali? 

2. Apa  saja bahan yang digunakan sebagai bahan pengental sauce? 

C. Tujuan 

Tujuan pelaksanaan praktek kerja lapangan ini adalah: 

1. Untuk mangetahui jenis- jenis sauce yang digunakan pada di Bedrock hotel 

Kuta Bali 

2. Untuk mengetahui apa saja bahan yang digunakansebagai pengental sauce. 

D. Manfaat 

Adapun manfaat yang didapatkan adalah: 

1. Manfaat untuk penulis: 

a. Mengenal kondisi nyata di industri pariwisata dan dapat mempersiapkan 

penulis sebelum benar-benar terjun kedalam kerja nyata. 

b. Meningkatkan keterampilan dan profesionalisme kerja penulis di dalam 

dunia kerja khususnya industri perhotelan khususnya di bidang dapur. 
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c. Dengan melakukan Praktek Kerja Lapangan penulis dapat mengetahui 

dan berhadapan langsung dengan dunia kerja sebagi bekal nanti dalam 

dunia kerja yang sesungguhnya. 

2. Manfaat untuk Hotel: 

a. Hotel bisa mendapatkan tambahan tenaga operasional sehingga semua 

pekerjaan akan cepat terselesaikan. 

b. Hotel akan lebih dikenal lagi, karena telah ikut berperan aktif dalam 

menciptakan tenaga-tenaga yang handal di bidang pariwisata. 

c. Hotel mendapat bantuan tenaga tanpa harus membayar gaji yang sama 

dengan karyawan, sehinga hal ini akan sangat menguntungkan sekali. 

d. Dapat menjalin kerja sama yang baik dengan pihak kampus, sehingga 

bisa dengan mudah mendapat tenaga bantuan saat membutuhkannya 

3. Manfaat untuk Akademisi: 

a. Untuk dapat mengukur tingkat kemampuan penulis dalam menerima 

teori-teori yang diterapkan oleh industri. 

b. Untuk melihat keberhasilan lambaga dalam mendidik dan melatih 

penulis. 

c. Untuk mendidik penulis menjadi orang yang mandiri dan siap terjun ke 

dunia industri. 
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