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KATA PENGANTAR

Segala puji syukur penulis panjatkan hanya bagi Allah SWT, Pemelihara

seluruh alam raya, yang atas limpahan rahmat, taufik dan hidayah-Nya, penulis

dapat menyelesaikan praktek kerja lapangan di Atrium Premiere Yogyakarta

dengan baik. Penulisan laporan ini disusun guna memenuhi salah satu syarat

dalam menyelesaikan program Diploma III Sekolah Tinggi Pariwisata AMPTA

Yogyakarta.

Dengan dorongan dan bantuan maka penulis ingin mengucapkan banhak

terima kasih kepada:

1. Bapak Dr. Prihatno,MM selaku ketua Sekolah Tinggi Pariwisata

AMPTA Yogyakarta

2. Ibu Dr.Saryani.M.Si. selaku pembimbing yang telah banyak

meluangkan waktu untuk membimbing, memberikan sumbangan

saran dan bijak dalam memberikan bimbingan dari awal sampai

persiapan sampai penulisan laporan selesai.

3. Kepada orang tua dan segenap teman-teman yang senantiasa selalu

memberikan semangat dan dukungan agar penulisan laporan

praktek kerja lapangan ini dapat terselesaikan dengan cepat.

Penulis menyadari bahwa masih banyak kekurangan dalam penulisan

laporan praktek kerja lapangan ini sehingga diperlukan saran dan kritik yang

membangun dan diharapkan dapat berguna untuk diperbaiki dimasa mendatang.

Akhir kata segala puji dan syukur penulis ucapkan kepada Allah SWT semoga
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laporan praktek kerja lapangan ini bermanfaat bagi semua pihak maupun

pengembangan ilmu pengetahuan.

Yogyakarta, 9 Agustus 2020

Penulis.
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BAB I

PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Pelaksanaan praktek kerja lapangan merupakan suatu syarat kelulusan

program mata kuliah tugas akhir bagi mahasiswa STP AMPTA dengan adanya

praktek kerja lapangan mahasiswa STP AMPTA dapat mengenal lebih jelas

tentang kegiatan, dan tanggung jawab terhadap suatu departemen yang telah

penulis lakukan pada saat berada di dunia industri.

Food, and beverage product departemen adalah suatu departemen yang

sangat penting di sebuah hotel, karena food and beverage product department

bertanggung jawab terhadap pengolahan makanan, dan minuman yang dihidangkan

kepada tamu yang menginap dihotel, ataupun tamu yang hanya berkunjung di

outlet food and beverage yang ada di hotel.

Food and beverage product department selain bertanggung jawab terhadap

pengolahan makanan,dan minuman yang dihidangkan kepada tamu hotel, food and

beverage product department juga mempunyai fungsi sebagai penambah

pendapatan hotel di luar dari pendapatan penjualan kamar ,karena banyaknya tamu

hotel yang berkunjung ke hotel hanya membeli food and beverage di outlet food

and beverage tanpa menyewa kamar.

Begitu juga dengan dengan food and beverage product department yang ada

di hotel Merapi Merbabu Yogyakarta, yang memiliki tugas, dan tanggung jawab

yang tidak jauh berbeda dengan hotel lain, yaitu sebagai penyedia makanan, dan

minuman bagi tamu hotel, dan juga memiliki fungsi sebagai
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penambah pendapatan hotel selain dari pendapatan penjualan kamar untuk

menunjang kelancaran operasional di food and beverage product department.

Hotel Merapi Merbabu adalah sebuah resort hotel yang memiliki style

dengan memberikan sentuhan tradisional jawa . Merapi merbabu hotel tidak

hnya sekedar tempat singgah atau menginap ketika berkunjung ke jogja, tetapi

juga merupakan tempat tujuan terbaik bagi mahasiswa STP AMPTA untuk

melaksanakan praktek kerja lapangan. Mahasiswa STP AMPTA akan

mendapatkan pembelajaran, dan pengetahuan tentang food and beverage

product department.

Dari uraian penjelasan diatas, penulis tertarik untuk melakukan kegiatan

yang lebih mendalam, yang berkaitan dengan cara penyimpanan sayuran, dan

bahan olahan di food and beverage product department di hotel Merapi

Merbabu Yogyakarta. Kajian ini akan di angkat menjadi sebuah topik untuk

laporan tugas akhir, dan sebagai syarat kelulusan yang selanjutnya diberi judul

“Cara Penyimpanan Sayuran Dan Bahan Olahan Di Food And Beverage

Product Departement”

B. Rumusan Masalah

Untuk memberikan penjelasan terhadap permasalahan yang dikemukakan

diatas maka penulis merumuskan sebai berikut :

1. Cara penyimpanan sayuran dan bahan olahan di hotel MERAPI

MERBABU Yogyakarta?
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2. Apa saja kesulitan atau kendala yang di alami dalam penyimpanan sayuran

dan bahan olahan di hotel MERAPI MERBABU Yogyakarta?

3. Bagaimana cara mengatasi kesulitan atau kendala yang dialami dalam

penyimpanansayur, dan bahan olahan di hotel Merapi Merbabu

Yogyakarta?

C.Tujuan Praktek Kerja Lapangan

1. Untuk mengetahui cara penyimpanan sayur, dan bahan olahan di hotel

MERAPI MERBABU Yogyakarta. .

2. Untuk mengetahui kendala yang ditemui dalam penyimpanan sayur, dan

bahan olahan di hotel MERAPI MERBABU Yogyakarta?

3. Untuk mengetahui cara mengatasi kesulitan atau kendala yang dialami

dalam penyimpanan sayuran, dan bahan olahan di hotel Merapi Merbabu

Yogyakarta?

D.Manfaat Praktek Kerja Lapangan

1. Bagi Hotel :

a. Mendapatkan evaluasi dalam menjalankan operasional hotel.

b. Sebagai salah satu media promosi hotel.

c. Dapat berbagi ilmu pengetahuan, dan pengalaman bagi mahasiswa yang

melaksanakan praktek kerja lapangan.
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2. Bagi Lembaga :

a. Terlaksananya program lembaga sesuai dengan kurikulum yang

berlaku.

b. Sebagai tolak ukur seberapa mahasiswa dapat mengaplikasikan teori

maupun praktek yang telah diberikan oleh pihak lembaga.

3. Bagi Mahasiswa :

a. Sebagai salah satu syarat untuk melaksanakan tugas akhir di STP

AMPTA Yogyakarta.

b. Menambah pengalaman, dan pengetahuan mahasiswa untuk

mempersiapkan diri masuk dalam dunia kerja.

c. Mengaplikasikan secara langsung praktek, dan teori yang telah

diberikan oleh lembaga.
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