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BAB I 

 PENDAHULUAN  

 

A. Latar Belakang Masalah 

Perkembangan dunia pariwisata saat ini semakin berkembang pesat 

seiring dengan laju perekonomian dunia. Indonesia kaya akan wisata alam 

dan budaya, jika ini dikembangkan dan dimanfaatkan secara benar akan 

menjadi andalan atau sumber penerimaan devisa, bahwa pemerintah sudah 

menyadari pentingnya pariwisata sebagai sektor yang dapat memperbaiki 

taraf hidup masyarakat Indonesia secara umum dan taraf hidup masyarakat di 

lingkungan atau tempat tujuan wisata khususnya. Dari segi ekonomi 

pariwisata cukup signifikan sebagai basis sumber devisa negara dan 

pendapatan daerah karena akan mendorong timbulnya kegiatan baru di sekitar 

wilayah pariwisata dan mempengaruhi perkembangan ekonomi masyarakat 

lokal. Peranan hotel dalam perkembangan dunia kepariwisataan di Indonesia 

sangat penting. 

Dengan adanya obyek wisata, wisatawan akan berkunjung ke obyek 

wisata dan membutuhkan penginapan atau hotel untuk beristirahat. Sebagai 

suatu industri akomodasi, hotel menyediakan fasilitas penginapan yang 

dilengkapi dengan pelayanan makan, minum dan fasilitas lainnya. Hotel 

terdiri dari berbagai macam departemen yang bertugas dan bertanggung 

jawab terhadap bidang pekerjaan tertentu. Salah satu departemen yang 

memberikan keuntungan besar adalah Food and Beverage Department, yaitu 
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departemen di hotel yang bertugas menyediakan, menyajikan makanan dan 

minuman untuk memenuhi keinginan tamu. Food and Beverage Department 

dibagi dua, yaitu Food and Beverage Product dan Food and Beverage 

Service. Food and Beverage adalah bagian di hotel yang berkaitan langsung 

dengan pengolahan makanan. Dalam operasionalnya didukung oleh beberapa 

secion diantaranya adalah pastry section.  

Pastry section merupakan salah satu departemen yang sangat penting di 

sebuah hotel. Bagian yang bertanggung jawab dalam menyediakan hidangan 

untuk breakfast, lunch, dinner, coffee break, dessert, snack, cake yang dijual 

di Cake Shop. 

Dalam menyediakan product pastry khususnya cake tidak disajikan 

begitu saja kepada tamu, melainkan perlu adanya penampilan yang menarik. 

Suatu cara untuk mempertahankan dan menambah jumlah tamu hotel yaitu 

dengan menjaga kualitas product yang telah ada, diantaranya dengan cara 

meningkatkan mutu produk pastry. Apabila di dalam penyajian suatu produk 

tidak ada sesuatu hal yang baru, maka tamu akan merasa bosan, sebaliknya 

apabila di dalam penyajian suatu produk terdapat sesuatu yang berbeda maka 

tamu tidak akan merasa bosan. Peningkatan mutu product pastry dilakukan 

dengan cara peningkatan mutu; cita rasa, pemberian garnish, 

keanekaragaman bentuk, dan teknik penyajian.  

Masalah yang sering ditemui pada pastry section adalah gagalnya suatu 

produk cake disebabkan banyak hal. Yang menyebabkan harga cost di hotel 
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juga ikut meningkat, dengan bahan-bahan yang tidak murah dapat 

menyebabkan resiko yang tidak diingikan di hotel tersebut. Salah satunya 

adalah cake yang mencairkan mentega atau margarin sampai mendidih 

sehingga daya emulsi mentega hilang dan kandungan airnya habis. Cake 

menjadi berminyak tapi tidak moist (lembab). Cairkan mentega atau margarin 

‘asal cair’ saja, angkat dari api sebelum semua bagian mentega meleleh. 

Bagian yang belum cair akan mencair sendiri karena suhu hangat. Produk 

cake harus memenuhi SOP (Standar Operasional Perusahaan) di hotel 

tersebut. produk cake yang gagal dapat membuang-buang waktu dan dapat 

membuat tamu tidak mendapatkan cita rasa dari cake tersebut. Agar tidak 

terjadi kesalahan yang sama di bagian pastry section, pastry section setiap 

bekerja mengolah cake harus dengan cermat menimbang bahan-bahan yang 

akan digunakan untuk membuat cake tersebut. Agar cake yang dikelola 

dengan benar dapat menciptakan cita rasa yang enak. 

Saya praktek kerja lapangan di Hotel Grand Keisha Yogyakarta terletak 

di jalan sosrowijayan no.9,Gejayan Yogyakarta. Saya tertarik mengambil 

Pastry Section karena saya ingin mendalami ilmu pastry dan mendapat 

pengalaman di bidang pastry. Saya berharap bisa membuka Cake Shop. 

 

B. Rumusan Masalah 

Berdasarkan latar belakang masalah yang penulis kemukakan diatas, 

maka penulis akan mengangkat suatu pokok permasalahan dan dapat 
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dirumuskan sebagai berikut: 

1. Bagaimana menyajikan cake yang menarik untuk tamu di hotel? 

2. Bagaimana cara meminimalkan resiko kegagalan membuat cake? 

3. Baaimana kendala-kendala dalam meng-garnish cake? 

 

C. Tujuan Praktek Kerja Lapangan 

Tujuan praktek kerja lapangan sebagai berikut  : 

1. Untuk mengetahui cara menyajikan cake yang menarik agar tamu di hotel 

bisa menikmatinya dan tidak merasa bosan. 

2. Untuk mengetahui bagaimana cara meminimalkan resiko kegagalan dalam 

pembuatan cake. 

 

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. 

2. Manfaat bagi STP AMPTA Yogyakarta 

a. Meningkatkan kualitas kampus. 
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b. Dengan pelaksaan praktek kerja lapangan, fakultas mampu 

meningkatkat hubungan kerja sama yang baik dengan perusahaan. 

c. Mampu merelevansi kurikulum mata kuliah dengan kebutuhan kerja. 

 

3. Manfaat bagi Perusahaan 

a. Dengan pelaksaan praktek kerja lapangan, diharapkan perusahaan 

dapat mampu meningkatkan hubungan kemitraan dengan perguruan 

tinggi. 

b. Mampu melihat kemampuan potensial yang dimiliki mahasiswa 

peserta praktek kerja lapangan, sehingga akan lebih mudah untuk 

perencanaan peningkatan di bidang sumber daya manusia. 

c. Sebagai wadah penyerapan tenaga kerja. 
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