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2. Bapak Drs. Prihatno, MM selaku pimpinan STP AMPTA YOGYAKARTA.

3. Bapak Hermawan Prasetyanto,S.Sos.,SST.,M.M. selaku ketua jurusan perhotelan

4. Bapak Ernanda selaku General Manager Golden Palace Hotel Lombok.

5. Chef Muchliss Efandi selaku Executive Chef Golden Palace Hotel Lombok.

6. Kedua orang tua yang telah memberikan dukungan moral maupun materil
sehingga penulis dapat selalu memberikan yang terbaik selama proses

pelaksanaan Praktek Kerja lapangan.



7. Seluruh keluarga besar Hotel Golden Palace yang telah memberi pelajaran dan
bimbingan selama penulis melakukan praktek kerja lapangan.
8. Teman dan sahabat penulis yang selalu memberikan dukungan dan masukan

positif dalam Praktek Kerja lapangan ini.

Penulis menyadari bahwa tcrdapat banyak kckurangan dalam penyusunan
laporan ini. Oleh sebab itu, kritik dan saran yang membangun sangat penulis

harapkan.
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Yogyakayta,juli 2020
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BAB |

PENDAHULUAN

A. Latar Belakang Masalah

Hotel merupakan salah satu jenis akomodasi yang berfungsi menyediakan
kamar, makanan minuman serta menyediakan berbagai fasilitas pendukung guna
mendapat keuntungan bagi hotel. Hotel terdiri dari beberapa departemen yang

setiap deartemen memiliki tugas dan tanggung jawab masing masing.

Food And Beverage Department adalah salah satu Departemen yang ada di
hotel yang bertanggung jawab dalam menyediakan dan melayani kebutuhan
makanan & minuman bagi tamu yang menginap di hotel atau tamu yang hanya

datang untuk menikmati makanan atau menyelenggarakan acara di hotel.

Food And Beverage Department di bagi menjadi dua seksi yaitu Food And
Beverage Service yang tugasnya melayani dan menyediakan makanan dan
minuman Yyang diinginkan tamu dan Seksi Food Product yang bertugas
memproduksi beragai macam makanan dan minuman dan memenuhi kebutuhan
tamu dalam hal makanan dan minuman. Food And Beverage Product di bagi
menjadi beberapa seksi yang masing masing memiliki tugas dan tanggung jawab
masing masing yaitu antara lain Main Kitchen, Gardemanger, Butcher, Steward,

dan



Pastry  section merupakan salah satu bagian food product yang bertugas
menyiapkan beberapa jenis kue dan roti untuk Coffe Break dan menyediakan dessert
untuk berbagai macam event yang ada di hotel seperti meeting, wedding party,

birthday party dan sebagainya.

Dalam meyediakan produk produk pastry haruslah sesuai dengan standar
resep yang telah ditetapkan oleh Excekutive Chef kemudian di olah oleh Pastry
Cook sehingga akan menghasilkan produk yang baik sehingga di harapkan tamu
yang datang untuk menikmati pelayanan makan dan minum khsusunya pada

produk pastry di hotel merasa senang dan puas dengan produk yang di hasilkan.

Kenyataannya terkadang seorang cook tidak mengikuti Standar Recipe
yang telah di tetapkan hotel karena terburu oleh waktu, oleh karenanya produk
yang dihasilkan pun kurang baik atau tidak sesuai dengan kualitas produk seperti
biasanya, sehingga seorang cook harus membuat ulang produk tersebut dan
tentunya akan menghabiskan waktu yang lebih banyak lagi untuk membuat produk

tersebut.

Oleh karena itu saya memilih Praktik Kerja Lapangan di pastry section
Golden Palace Hotel Lombok adalah agar lebih mempelajari permasalahan yang

terjadi di dalam pastry section.



B. Rumusan Masalah

Berdasarkan latar belakang masalah yang telah di jabarkan di atas, maka

penulis membuat suatu rumusan masalah sebagai berikut :

1. Bagaimana pengaruh standar recipe pada produk pastry di Golden palace
hotel lombok ?
2. Bagaimana penerapan standar recipe dalam pembuatan sweet bread di pastry

& bakery section golden palace hotel lombok ?

C. Tujuan Praktek Kerja Lapangan

Adapun tujuan dari penulisan laporan praktek kerja lapangan ini adalah :

1. Untuk mengetahui pengaruh standar recipe untuk pastry product di Golden
Palace Hotel Lombok.

2. Untuk mengetahui standar recipe dalam pembuatan sweet bread di pastry &
bakery section Golden Palace Hotel Lombok

D. Manfaat Penelitian

Dalam pelaksanaan penelitian mempunyai beberapa manfaat, antara lain :

1. Manfaat Bagi Penulis
a. Dengan mengikuti praktik kerja lapangan ( PKL) penulis dapat

meningkatkan kemampuan hard skill dan soft skill.



b. Dapat menambah ilmu dan wawasan terkait pengolahan produk pastry guna
meningkatkan kualitas produk.

c. Sebagai pengalaman kerja awal penulis sebelum terjun langsung ke dunia
kerja yang nyata.

. Manfaat Bagi Akademik

a. Menjalin kejasama dengan perusahaan perhotelan

b. Mampu merelevasikan kurikulum mata kuliah dengan kebutuhan dunia
nyata.

c. Dapat menciptakan tenaga kerja yang professional sesuai dengan kebutuhan
industri jasa perhotelan.

. Manfaat Bagi Perusahaan

a. Dapat menarik atau merekrut training menjadi karyawan setelah program
PKL berakhir.

b. Dapat menjalin kerjasama yang baik dengan pihak STP Ampta sehingga
hotel dapat dengan mudah mendapat tenaga kerja bantuan ketika hotel

sedang membutuhkan
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