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BAB I 

PENDAHULUAN 

 

A. Latar Belakang 

 

Hotel memiliki peranan yang penting dalan industry pariwisata di 

Indonesia karena menyediakan fasilitas pelayanan penginapan, makanan, 

minuman, dan pelayanan jasa lainnya. Perkembangan Usaha Hotel 

semakin berinofasi sejalan dengan perkembangan jaman, usaha perhotelan 

tidak hanya menyediakan fasilitas penginapa saja, tetapi sudah 

berkembang pada kebutuhan lainnya seperti hiburan, rekreasi, terapi, dan 

olahraga. Perkembangan hotel ini dipengaruhi juga dengan pesatnya 

perkembangan pariwisata di suatu daerah. Yogyakarta merupakan Provinsi 

yang memiliki  banyak sekali tempat wisata yang beragam. Di dalam suatu 

hotel terdapat bagian-bagianyang terkait satu sama lain, misalnya Front 

Office, Accounting, HouseKeeping, Enginering, Food and Beverage. Food 

and Beverage dibagi menjadi dua yakni Food Beverage Product (FBP) 

dan Food Beverage Service (FBS). 

Food and Beverage Departement merupakan bagian yang 

menyumbang pendapatan terbesar kedua di suatu Hotel setelah Penjualan 

Kamar. Food and Beverage Product merupakan bagian yang bertugas 

dalam menyiapkan dan menyajikan makanan dan minuman bagi tamu 

yang menginap di hotel ataupun yang tidak menginap di hotel tersebut, 
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Food and beverage juga melayani kegiatan seperti Event Meeting, Weding, 

dan Coffe Break. Food and Beverage Product di bagi menjadi empat 

Section diantaranya Hot Kitchen, Cold Kitchen, Butcher, dan Pastry. 

Setiap bagian bertugas untuk menyediakan  makanan dan minuman yang 

akan disajikan kepada tamu.  

Pastry Section adalah bagian yang bertugas menyediakan aneka 

kue dan roti di suatu hotel, yang mengelola bahan mentah menjadi barang 

jadi untuk dihidangkan kepada tamu. Adapun yang bertanggung jawab 

dalam pengolahan kue dan roti yaitu cook pastry, yang bertugas membuat 

kue dan roti untuk disajikan kepada tamu dalam acara breakfast, lunch, 

dinner atau pun event lainnya. Dalam bertugas cook pastry membutuhan 

kreatifitas dan inovasi dalam membuat dan menciptakan produk kue dan 

roti sulit dan rumit  tidak jarang juga terjadi kesalahan dan kegagalan 

dalam membuat kue. Bagian pastry sering kali menghadapi banyak 

persoalan antara lain yaitu caya pengolahan pasrty yang benar sesuai 

standart hotel, dan mengurangi tingkat kegagalanpada hasil akir produk   

Dengan demikian penulis tertarik untuk melakukan Praktek Kerja 

Lapangan di bagian Pasrty section  untung mengtahui bagai mana cara 

megolah bahan menjadi produk agar tidak mengalami banyak kegagalan 

pada hasil akhir produk, serta penulis akan melampirkan menu kue dan 

roti yang menjad ikonik dan paling diminati di hotel Grand Aston 

Yogyakarta 
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B. Rumusan Masalah 

Berdasarkan latar belakang masalah diatas, maka  masalah tersebut 

dapat di rumuskan sebagai berikut :  

1. Bagaimanakah prosedur dari cook pastry dalam mengolah pastry 

dan bakery hotel Grand Aston Yogyakarta? 

2. Apa saja penyebab kegagalan pada produk pastry bakery hotel 

Grand Aston Yogyakarta? 

3. Bagaimana cara mengatasi kemungkinan terjadinya kegagalan 

dalam membuat produk pastry dan bakery? 

C. Tujuan Praktek Kerja Lapangan 

Adapun tujuan dari Praktek Kerja Lapangan yang dilakukan oleh 

penulis yaitu sebagai berikut : 

1. Untuk mengetahui prosedur pengolahan produk pastry yang benar 

di hotel Grand Aston Yogyakarta. 

2. Ingin mengetahui penyebab kegagalan dalam pengolahan pada 

sebuah produk. 

D. Manfaat Praktek Kerja Lapangan 

Adapun manfaat yang diperoleh selama 6 bulan melaksanakan tugas 

Praktek Kerja Lapangan adalah : 

1. Bagi Hotel 

a. Perusahaan mendapatkan tambahan sumber daya tenaga sehingga 

akan sangat menguntungkan perusahaan. 



4 
 

b. Dapat menjalin kerjasama baik dengan pihak sekolah, sehingga 

dengan mudah mendapatkan bantuan tenaga disaat dibutuhkan. 

c. Perusahaan dapat melihat potensi kerja dari mahasiswa Praktek 

Kerja Lapangan untuk meningkatkan SDM perusahaan. 

 

2. Bagi STP AMPTA 

a. Dapat menjalin hubungan kemitraan yang baik dengan perusahaan 

yang berkaitan. 

b.  Dapat melihat tingkat keberhasilan sekolah dalam mendidik dan 

melatih para mahasiswa. 

c. Memperkenalkan STP AMPTA kepada masyarakat luas sebagai 

Sekolah Tinggi Pariwisata yang Unggulan di Yogyakarta. 

 

3. Bagi Mahasiswa 

a. Membuka kesempatan bagi para mahasiswa untuk mempraktekan 

teori yang sudah dipelajari semasa perkuliahan 

b. Mempersiapkan bekal dalam menjalani jenjang karir yang 

sesungguhnya dan menambah wawasan mengenai dunia kerja 

c. Dapat mempelajari secara detail tentang standar kerja yang 

professional di bidang Food and Beverage Pasrty 
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