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BAB I

PENDAHULUAN

A. Latar Belakang Masalah

Industri pariwisata seperti hotel dan restoran serta usaha boga lainnya,

akhir-akhir ini semakin berkembang yang menuntut adanya suatu penciptaan

suasana yang nyaman dari berbagai aspek untuk diberikan atau ditawarkan

sebagai suatu produk kepada calon pelanggannya. Secara umum, produk yang

dijual oleh pihak manajemen hotel terdiri dari dua produk utama yaitu produk

nyata/Tangible Product seperti kamar hotel, restoran, spa, dan berbagai fasilitas

hotel lainnya dan produk tidak nyata/Intangible Product seperti kenyamanan,

layanan, suasana dan lain sebagainya.

Hotel terdiri dari beberapa bagian (departement) yang masing-masing

saling menunjang. Salah satu andalan bagian di Hotel untuk mendapatkan

keuntung adalah Food and Beverage Departement.

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 juga mempunyai fungsi
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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.

Pada saat semakin naiknya harga-harga pasar maka akan mempengaruhi

kualitas makananan dan harga penjualan sebuah produk makanan dan sering kali

terjadi dampak keracunan makanan. Hal itu dapat disebabkan oleh waktu

penyimpanan bahan mentah yang tidak benar sehingga sebelum pengolahan

bahan tersebut sudah terkontaminasi dan rusak, atau bisa disebabkan oleh faktor

manusia yang belum bisa membedakan mana bahan yang layak digunakan atau

tidak layak digunakan lagi.

Namun demikian, cara penyimpanan bahan mentah harus menggunakan

metode-metode yang benar agar sesuai dengan prosedur yang ada dalam hotel

tersebut. Karena itu penulis tertarik melakukan praktek kerja lapangan di The

Rich Jogja Hotel untuk memahami lebih jauh tentang penyimpanan bahan

mentah terhadap kualitas makanan di food and beverage product.
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B. Rumusan Masalah

Berdasarkan latar belakang di atas maka penulis meneliti secara khusus

permasalahan yang timbul sehingga dapat dirumuskan sebagai berikut:

1. Bagaimana cara penyimpanan bahan mentah untuk meningkatkan kualitas

produk makanan yang akan disajikan di The Rich Jogja Hotel.

2. Apa kendala-kendala dalam melakukan penyimpanan bahan makanan mentah.

C. Tujuan Praktek Kerja Lapangan

Praktek lapangan kerja ini sangat penting dalam dunia pendidikan untuk

menambah pengetahuan dan pengalaman tentang segala sesuatu yang

berhubungan dengan masalah-masalah yang dialami. Tujuan penulis melakukan

praktek lapangan kerja adalalah :

1. Untuk mengetahui cara penyimpanan bahan makanan mentah.

2. Untuk mengetahui kendala-kendala penyimpanan bahan makanan mentah.

D. Manfaat Praktek Kerja Lapangan

1. Manfaat bagi Mahasiswa

Sebagai tambahan wawasan untuk saya sebagai kegiatan penelitian

selanjutnya dan juga sebagai syarat untuk dapat menempuh ujian akhir.

2. Manfaat bagi Akademik

Sebagai bahan acuan mengajar yang relevan dan bermanfaat bagi pelajar

yang menggeluti dunia kepariwisataan khususnya food and beverage

department yang didalamnya tak lepas dari aspek akomodasi.



4

3. Manfaat bagi Perusahaan

Sebagai bahan pertimbangan dalam pemecahan masalah yang dihadapi saat

bekerja khususnya food and beverage department.


	COVER
	LAPORAN TUGAS AKHIR
	HALAMAN PENGESAHAN
	BERITA ACARA UJIAN
	KATA PENGANTAR
	DAFTAR ISI
	BAB I PENDAHULUAN
	A. Latar Belakang
	B. Rumusan Masalah
	C. Tujuan Masalah
	D. Manfaat Praktek Kerja Lapangan


