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membangun dan diharapkan dapat berguna untuk diperbaiki dimasa mendatang.

Akhir kata segala puji dan syukur kepada Tuhan Yang Maha Esa penulis ucapkan
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BAB I

PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Food and Beverage Product Department adalah salah satu departemen

yang sangat penting di sebuah hotel, karena Food and Beverage Product

Departement bertanggung jawab terhadap pengolahan makanan dan minuman

yang di hidangkan kepada tamu yang menginap di hotel ataupun tamu yang

hanya berkunjung di outlet Food and Beverage yang ada di hotel. Food and

Beverage Product Department selain bertanggung jawab terhadap pengolahan

semua makanan dan minuman yang dihidangkan kepada tamu hotel, Food and

Beverage Product dan outlet-outlet dari Food and Beverage juga mempunyai

fungsi sebagai penambah pendapatan hotel diluar dari pendapatan penjualan

kamar. Karena banyak tamu hotel yang berkunjung ke hotel hanya membeli

makanan dan minuman di outlet–outlet Food and Beverage yang berada di

hotel tanpa menyewa kamar terlebih dahulu.

Demikian juga dengan Food and Beverage Product yang ada di Hotel

Grand Keisha Yogyakarta sebagai penyedia makanan dan minuman bagi tamu

hotel dan juga berfungsi sebagai penambah pendapatan hotel selain dari

pendapatan penjualan kamar. Untuk menunjang kelancaran operasional di

Food and Beverage Product Department Hotel Grand Keisha Yogyakarta

menyediakan peralatan–peralatan modern dan lengkap sesuai kegunaannya.

Selain semua peralatan kitchen, Hotel Grand Keisha Yogyakarta juga
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mempunyai staff kitchen yang bertugas sesuai tugas serta tanggung jawab

masing-masing dan para staff kitchen saat melakukan tugasnya harus sesuai

dengan Standard Operating Procedure yang ada di Hotel Grand Keisha

Yogyakarta.

Dari uraian penjelasan diatas, penulis tertarik untuk melakukan kajian

yang lebih mendalam berkaitan dengan Standard Operating Procedure di

Hotel Grand Keisha Yogyakarta khususnya dalam Food & Baverage

Departement. Kajian ini akan diangkat menjadi sebuah topik untuk Laporan

Tugas Akhir dan sebagai syarat kelulusan yang selanjutnyaakan diberi judul

“ TINJAUAN STANDARD OPERATING PROCEDURE (SOP) DALAM

PEMBUATAN MENU NASI GORENG KEISHA FOOD & BAVERAGE

DEPARTEMENT DI HOTEL GRAND KEISHA YOGYAKARTA”.

B. Rumusan Masalah

Rumusan masalah merupakan bagian penting dalam sebuah penulisan. Hal

ini guna mencegah terjadinya kekacauan dalam penulisan dan agar penulisan

lebih fokus dan tepat sasaran.

Dari latar belakang di atas, maka terdapat 2 rumusan masalah yang akan

dibahas dalam penulisan Laporan Tugas Akhir ini dalam bentuk pertanyaan.

Antara lain :

1. Bagaimana Standard Operating Procedure pembuatan menu Nasi Goreng

Keisha di Hotel Grand Keisha Yogyakarta ?

2. Bagaimana pelaksanaan Standart Operating Procedure pembuatan menu

Nasi Goreng Keisha di Hotel Grand Keisha Yogyakarta?
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C. Tujuan Praktek Kerja Lapangan

Sesuai rumusan masalah yang telah dirumuskan maka penelitian ini

dibuat dengan tujuan :

1. Untuk mengetahui Standard Operating Procedure pembuatan menu Nasi

Goreng Keisha di Hotel Grand Keisha Yogyakarta.

2. Untuk mengetahui pelaksanaan Standard Operating Procedure pembuatan

menu Nasi Goreng Keisha di Hotel Grand Keisha Yogyakarta.

D. Manfaat Kerja Lapangan

Manfaat kerja lapangan sebagai berikut :

1. Manfaat bagi Mahasiswa

a. Mempermudah dalam mencari pekerjaan di perusahaan lain.

b. Meningkatkan kualitas diri untuk memasuki dunia kerja.

c. Mampu menggunakan pengalaman kerja untuk mendapatkan

kesempatan kerja yang diinginkan setelah menyelesaikan atau tamat

kuliah.

d. Untuk mengembangkan pemahaman mengenai Standard Operating

Procedure (SOP) di hotel bintang 4 khususnya Hotel Grand Keisha

Yogyakarta.

2. Manfaat bagi STP AMPTA Yogyakarta

a. Meningkatkan kualitas kampus
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b. Dengan pelaksanaan Praktek Kerja Lapangan, ,kampus mampu

meningkatkan hubungan kerja sama yang baik dengan perusahaan.

c. Mampu merelevansi kurikulum mata kuliah dengan kebutuhan kerja.

3. Manfaat bagi Perusahaan

a. Dengan pelaksanaan Praktek Kerja Lapangn, Diharapkan perusahaan

dapat mampu meningkatkan hubungan kemitraan dengan perguruan

tinggi.

b. Mampu melihat kemampuan potensial yang dimililiki mahasiswa

peserta Praktek Kerja Lapangan, sehingga akan lebih mudah untuk

perencanaan peningkatan di bidang sumberdaya manusia.

c. Sebagai wadah penyerapan tenaga kerja.
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