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BAB I 

PENDAHULUAN 

 

1.1 Latar Belakang On the Job Training 

Industri pariwisata memegang peranan penting dalam menunjang kehidupan 

sosial dan ekonomi masyarakat. Hal ini disebabkan karena sektor pariwisata memiliki 

potensi yang sangat besar untuk dikembangkan dan mampu menarik minat banyak 

orang, baik dari dalam negeri maupun wisatawan mancanegara. Dalam era modern 

yang dipenuhi tekanan dan rutinitas harian, masyarakat cenderung mencari waktu 

untuk menyegarkan pikiran dengan berlibur. Liburan ini biasanya dilakukan saat 

musim libur sekolah, hari besar nasional, atau bahkan karena tuntutan pekerjaan dan 

bisnis yang membutuhkan perjalanan dinas. 

Kondisi tersebut mendorong pertumbuhan sektor akomodasi, terutama 

perhotelan, yang kini berkembang pesat di berbagai wilayah – baik di kota-kota besar 

hingga ke pelosok daerah. Pembangunan hotel-hotel baru terus bermunculan, 

mendorong terjadinya persaingan sehat antar pelaku usaha perhotelan. Dalam 

menghadapi persaingan ini, setiap hotel berlomba-lomba meningkatkan kualitas dan 

daya tariknya agar menjadi pilihan utama bagi wisatawan yang datang. Tujuan utama 

pendirian sebuah hotel tentu saja adalah untuk menarik sebanyak mungkin tamu dan 

memperoleh keuntungan yang maksimal. 

Agar dapat unggul di tengah kompetisi tersebut, sebuah hotel harus mampu 

menawarkan sesuatu yang berbeda dan bernilai lebih dibanding hotel lainnya. 

Keunggulan tersebut bisa berupa pelayanan yang ramah dan profesional, fasilitas yang 

lengkap dan sesuai kebutuhan tamu, standar kebersihan serta sanitasi yang tinggi, 

tenaga kerja yang kompeten dan berpengalaman, penawaran menarik, serta sajian 

makanan dan minuman yang lezat dan bervariasi. 

Seiring meningkatnya kebutuhan akan tenaga kerja di bidang perhotelan, 

banyak hotel kini membuka peluang magang bagi siswa Sekolah Menengah Kejuruan 

(SMK) dan mahasiswa dari program studi terkait. Kesempatan magang ini menjadi 

sarana bagi para pelajar untuk menerapkan ilmu yang telah dipelajari secara langsung 

di dunia kerja. Selain menambah wawasan dan keterampilan, program ini juga 

membentuk karakter kerja yang baik seperti kedisiplinan, tanggung jawab, dan etos 
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kerja yang tinggi. 

Dengan pengalaman praktek kerja lapangan ini, diharapkan siswa dan 

mahasiswa yang telah menyelesaikan masa magangnya siap terjun ke dunia kerja 

dengan kemampuan yang profesional, keterampilan yang mumpuni, dan kualitas yang 

sesuai dengan standar industri perhotelan. Maka, keberadaan hotel bukan hanya 

sebagai tempat menginap, tetapi juga sebagai tempat pembelajaran dan pengembangan 

SDM unggul untuk masa depan industri pariwisata yang berkelanjutan. 

1.2 Tujuan On the Job Training 

Tujuan utama dari pelaksanaan program On The Job Training (OJT) adalah 

untuk memberikan kesempatan bagi para mahasiswa atau peserta didik agar dapat 

mengaplikasikan secara langsung ilmu pengetahuan yang telah diperoleh selama 

proses pembelajaran di lingkungan kampus, baik itu dalam bentuk teori maupun 

praktik. Melalui pengalaman kerja di lapangan ini, peserta tidak hanya mampu 

membandingkan antara materi akademik dengan realitas dunia kerja, tetapi juga dapat 

memahami secara menyeluruh bagaimana kondisi industri pariwisata yang 

sesungguhnya. 

Dengan terjun langsung ke dalam dunia industri, peserta OJT memperoleh 

gambaran nyata mengenai dinamika, tantangan, dan tuntutan profesional yang ada di 

sektor pariwisata. Terlebih lagi, melalui pengalaman ini, peserta akan lebih memahami 

bidang keahlian yang telah mereka pilih dan mengasah keterampilan yang relevan, 

sehingga dapat dijadikan sebagai dasar kuat dalam membangun karier serta menambah 

nilai tambah sebagai tenaga kerja yang berkualitas di masa depan. 

1.3 Permasalahan Khusus Yang Dibahas 

Berdasarkan tujuan diatas, maka permasalahan khusus yang akan dibahas adalah: 

1. Sedikitnya jumlah equipment yang berhubungan dengan kelancaran 

operasional di banquet 

1.4 Batasan Permasalahan Yang Diambil 

Agar pembahasan dalam laporan ini terfokus dan tidak terlalu meluas, maka 

diperlukan Batasan mengenai permasalahan diatas, yakni: 

1. Sedikitnya jumlah equipment seperti tea spoon dan water goblet sehingga 

ketika event sedang ramai seringkali equipment tersebut tidak cukup.  
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BAB II 

DATA UMUM HOTEL 

2.1 Profil Hotel 

Hotel Grand Keisha Yogyakarta merupakan salah satu hotel berbintang empat 

yang berdiri megah di jantung kota pendidikan dan budaya, Daerah Istimewa 

Yogyakarta. Hotel ini resmi didirikan dan mulai beroperasi pada tanggal 11 Mei 2017, 

dengan alamat di Jl. Affandi No. 9, Gejayan, Condongcatur, Kecamatan Depok, 

Kabupaten Sleman, Yogyakarta. Lokasinya sangat strategis karena berada di kawasan 

ramai, dekat dengan pusat perbelanjaan, kampus ternama seperti Universitas Gadjah 

Mada dan Universitas Negeri Yogyakarta, serta tidak jauh dari kawasan wisata 

Malioboro dan Kraton Yogyakarta. 

Hotel ini dirancang dengan mengusung konsep colonial-klasik-modern, atau 

dalam istilah manajemennya disebut dengan “Klasika” (Klasika, 2019). Konsep ini 

memadukan desain arsitektur kolonial Eropa dengan sentuhan gaya klasik yang elegan 

serta elemen modern yang mencerminkan kemewahan masa kini. Namun demikian, 

Grand Keisha Yogyakarta tidak melupakan akar budayanya sebagai bagian dari kota 

Yogyakarta yang kaya akan tradisi. Oleh karena itu, hotel ini juga secara konsisten 

menerapkan nilai-nilai budaya lokal, khususnya batik, sebagai identitas visual dan 

budaya perusahaan. Hal ini dapat terlihat mulai dari motif logo hotel, penamaan ruang-

ruang dan fasilitas hotel yang diambil dari jenis-jenis batik seperti Sekar Jagad dan 

Truntum, hingga seragam karyawan yang mengusung motif batik khas. 

Hotel ini memiliki 177 kamar yang terbagi ke dalam tiga jenis, yaitu: 

• Deluxe Room sebanyak 166 kamar, terdiri dari dua tipe: Deluxe Queen dan 

Deluxe Twin, 

• Junior Suite sebanyak 9 kamar, 

• Executive Suite sebanyak 2 kamar. 

Seluruh kamar dirancang dengan interior yang mewah, perpaduan ornamen klasik dan 

nuansa Jawa yang hangat, memberikan kenyamanan serta kesan elegan kepada setiap 

tamu yang menginap. 

Grand Keisha Yogyakarta awalnya berada di bawah naungan Metropolitan 

Golden Management (MGM), perusahaan manajemen perhotelan yang juga menaungi 

jaringan Horison Hotels Group. MGM merupakan manajemen hotel yang 
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berpengalaman dan telah mengelola berbagai properti perhotelan di berbagai kota di 

Indonesia selama lebih dari satu dekade. Di bawah manajemen tersebut, Grand Keisha 

belajar banyak mengenai sistem manajemen hotel, pelayanan tamu, dan 

pengembangan sumber daya manusia. Namun seiring dengan berkembangnya waktu, 

manajemen Grand Keisha memutuskan untuk berdiri secara mandiri dan mengakhiri 

kerja sama dengan Horison terhitung mulai tanggal 1 Agustus 2019. Setelah 

pemisahan tersebut, hotel ini hadir dengan identitas baru dan mengusung tagline 

“Serve You Better as Always”, sebagai bentuk komitmen untuk terus memberikan 

pelayanan prima secara konsisten kepada para tamu. 

Keunikan dari Hotel Grand Keisha Yogyakarta tidak hanya terletak pada 

konsep desain dan pelayanannya, tetapi juga pada sejarah pendiriannya yang sarat 

makna. Hotel ini didirikan atas dasar mimpi seorang anak kecil bernama Keisha Andita 

Dzikra, yang pada usia tiga tahun pernah berangan-angan memiliki sebuah hotel 

dengan nama “Hotel Keisha.” Mimpi polos tersebut kemudian diwujudkan oleh 

ayahnya, H.M. Andy Arslan Djunaid, SE., seorang tokoh pengusaha sekaligus pendiri 

hotel ini. Nama “Keisha” kemudian diabadikan sebagai identitas hotel, dan menjadi 

simbol dari cita-cita, harapan, serta semangat untuk memberikan yang terbaik. 

Nama “Keisha” sendiri memiliki makna yang kaya dari berbagai sudut 

pandang budaya dan bahasa. Dalam bahasa Jepang, "Keisha" diartikan sebagai berhati 

emas, mencerminkan niat baik dan ketulusan. Dalam bahasa Afrika-Amerika, nama 

ini berarti pilihan atau sesuatu yang disenangi, sementara dalam bahasa Arab, Keisha 

merupakan bentuk lain dari "Aisha", yang berarti hidup dalam keadaan baik – sebuah 

makna yang selaras dengan filosofi dan visi pendirian hotel ini. 

Filosofi mendalam juga tercermin dalam logo Hotel Grand Keisha Yogyakarta, 

yang menggambarkan hubungan antara manusia dengan Tuhan (Habluminallah) dan 

hubungan antar sesama manusia (Habluminannas). Dua unsur ini dilambangkan 

dengan elemen geografis khas Yogyakarta, yaitu Gunung Merapi yang menjulang ke 

atas sebagai simbol spiritualitas, dan Laut Selatan yang dalam dan tenang, 

melambangkan kompleksitas hati manusia. Di dalam logo tersebut, nama Keisha 

sebagai representasi perempuan juga dilambangkan melalui gambar bunga teratai 

(Nymphaea). Bunga ini tumbuh di air, namun tidak tenggelam; akarnya kuat 

mencengkeram lumpur, daunnya mengapung sejajar permukaan air, dan bunganya 
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mekar ke atas dengan keindahan yang tetap terjaga. Filosofi ini menggambarkan 

kehidupan yang kokoh, mandiri, dan tetap anggun dalam berbagai kondisi – 

sebagaimana harapan yang melekat dalam nama Keisha. 

Dengan menggabungkan filosofi budaya, mimpi personal, serta pengelolaan 

profesional, Hotel Grand Keisha Yogyakarta menjelma menjadi salah satu hotel 

berbintang empat yang tidak hanya unggul dari segi fasilitas dan pelayanan, tetapi juga 

memiliki identitas yang kuat dan khas. Komitmen hotel ini terhadap nilai-nilai budaya, 

keunggulan layanan, serta inovasi berkelanjutan menjadikannya sebagai pilihan utama 

bagi wisatawan, pelaku bisnis, maupun tamu-tamu penting yang berkunjung ke 

Yogyakarta. 

2.1.1 Struktur organiasi Hotel Grand Keisha Yogyakarta 

 

Gambar 2. 1 Struktur Organisasi 
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2.2 Produk dan Pemasaran 

2.2.1 Romantic Dinner 

 

Gambar 2. 2 Romantic Dinner 

Romantic Dinner adalah salah satu promosi yang menyediakan makan malam 

romantic terhadap pasangan. Romantic Dinner dimulai pukul 19.00 malam sampai 

pukul 21.00 dengan harga 599.000 nett/ couple. Menu yang disediakan berbagai 

macam, Beberapa contoh set menu dari romantic dinner adalah: 

Gambar 2. 3 Pilihan Menu Romantic Dinner 
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2.2.2 Arwana 

 

Gambar 2. 4 Arwana 

Arwana adalah salah satu promo dari Grand Keisha Yogyakarta  yang melayani paket 

menu spesial yang disajikan di sogan coffee eatery, dengan harga IDR 50.000 dengan 

pilihan 3 paket menu yaitu  Arab : Nasi briyani dan the kurma karkade, Jawa : Nasi 

liwet dan the krampul, Cina : Lontong cap gomeh dan the liang. 

 

2.2.3 Express Breakfast 

 

Gambar 2. 5 Express Breakfast 
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Express Breakfast adalah layanan yang melayani sarapan di sogan coffee eatery 

dengan berbagai pilihan makanan dan minuman dengan harga IDR 35.000 nett/ item. 

Dimulai dari pukul 07.00 – 10.00 WIB. Biasanya layanan ini akan sering di courtesy 

call ke kamar yang tidak include sarapan/ Room only. 

 

2.2.4 Martabak Nepal Van Java 

 

 

Gambar 2. 6 Martabak Nepal Van Java 

Martabak Nepal van java adalah martabak telur yang digoreng dengan isian daging 

ayam dan sayuran didalamnya. Disajikan dengan acar dan saus Thailand, dengan harga 

50.000 nett dan free 1 gelas mango iced tea. 
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2.2.5 Sogan Gelato 

 

Gambar 2. 7 Sogan Gelato 

Sogan Gelato adalah promo yang terdapat di Sogan Coffee Eatery dengan berbagai 

rasa pilihan gelato yang dapat dipilih dan dinikmati mulai dari harga 35.000 – 55.000 

dan bisa memilih ingin menggunakan cup/ bowl.  

2.2.6 Soto Iga Tangkar 

 

 

Gambar 2. 8 Soto Iga Tangkar 
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Soto Iga Tangkar adalah jenis makanan indonesia, khususnya dari Tangkak, Jawa 

Tengah. Soto ini terbuat dari rempah- rempah yang dipadukan dengan santan. Untuk 

promo ini, berlaku di srimanganti restaurant dengan harga Rp. 128.000 nett/ portion 

dan sudah include nasi dan free hot/ ice tea. 

2.3 Visi dan Misi Hotel 

2.3.1 Visi 

Menjadi perusahaan terdepan di industri perhotelan Indonesia dengan fokus 

utama pada kepuasan pelanggan, peningkatan kesejahteraan karyawan, serta 

pencapaian keuntungan yang optimal melalui pelayanan unggul dan penyediaan 

produk yang kreatif serta inovatif. 

2.3.2 Misi  

1. Mengembangkan identitas merek yang kuat melalui keunggulan dalam sumber 

daya manusia, produk, dan layanan, sehingga diakui secara luas di tingkat 

nasional. 

2. Menawarkan layanan dan produk berkualitas tinggi yang mengusung 

perspektif global, sekaligus mengintegrasikan nilai-nilai budaya khas 

Yogyakarta. 

3. Membangun dan memperluas jaringan bisnis yang kokoh, dapat dipercaya, 

serta memiliki reputasi yang diakui secara konsisten. 

4. Memberikan nilai tambah yang optimal kepada para pemegang saham melalui 

praktik manajemen yang transparan dan menjunjung tinggi etika. 

5. Mewujudkan kinerja yang melampaui ekspektasi pelanggan dengan tetap 

menjaga keseimbangan antara kepentingan pemilik, konsumen, karyawan, dan 

keberlanjutan lingkungan hotel. 

 

2.4 Kebijakan Perusahaan tentang Safety dan Lingkungan 

Hotel Grand Keisha Yogyakarta menerapkan standar keamanan yang tinggi 

sebagai bagian dari upaya untuk menciptakan lingkungan kerja yang aman dan 

kondusif bagi seluruh karyawan, tamu, serta pihak-pihak yang terlibat dalam 

operasional hotel. Bagian keamanan hotel memainkan peran strategis dalam menjaga 

stabilitas dan ketertiban operasional sehari-hari, serta mencegah terjadinya potensi 
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ancaman baik dari dalam maupun luar lingkungan hotel. 

Salah satu langkah preventif yang dilakukan oleh pihak keamanan adalah 

melakukan pemeriksaan menyeluruh terhadap barang bawaan yang dibawa oleh staf, 

pekerja harian lepas (Daily Worker), maupun peserta magang (trainee) setiap kali 

mereka akan meninggalkan area hotel. Prosedur ini diterapkan secara konsisten guna 

menghindari terjadinya kehilangan aset milik hotel, penyalahgunaan fasilitas, atau 

tindakan tidak bertanggung jawab lainnya. Pemeriksaan ini juga bertujuan untuk 

menanamkan rasa tanggung jawab serta integritas dalam diri setiap individu yang 

bekerja di lingkungan hotel. 

Selain itu, bagian keamanan juga bertanggung jawab dalam mengontrol arus 

keluar masuk kendaraan ke area hotel. Setiap kendaraan, baik yang dimiliki oleh tamu, 

karyawan, maupun pihak ketiga seperti supplier, akan diperiksa secara detail oleh 

petugas keamanan. Hal ini dilakukan untuk memastikan bahwa tidak ada barang 

berbahaya atau mencurigakan yang masuk ke dalam lingkungan hotel serta untuk 

menjaga keselamatan seluruh penghuni hotel. 

Tidak hanya itu, pihak keamanan secara berkala menyelenggarakan pelatihan 

keselamatan kerja yang melibatkan seluruh departemen. Pelatihan ini meliputi 

berbagai topik seperti prosedur evakuasi darurat, penanganan kebakaran, penggunaan 

alat pemadam api ringan (APAR), serta tanggap bencana. Tujuan dari pelatihan ini 

adalah untuk meningkatkan kesadaran dan kesiapsiagaan karyawan dalam 

menghadapi berbagai potensi keadaan darurat yang dapat terjadi kapan saja. 

Dengan adanya penerapan prosedur keamanan yang ketat dan sistematis ini, Hotel 

Grand Keisha Yogyakarta berupaya untuk tidak hanya memberikan rasa aman kepada 

tamu, tetapi juga menciptakan tempat kerja yang disiplin, tertib, dan bertanggung 

jawab bagi seluruh jajaran karyawannya. 
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BAB III 

TEORI DASAR 

3.1 Manfaat On the Job Training 

Adapun manfaat dari On The Job Training sebagai berikut: 

3.1.1 Bagi Mahasiswa 

1. Untuk memperoleh persyaratan dalam memperoleh kelulusan program On The 

Job Training satu semester Politeknik Pariwisata Batam. 

2. Untuk mendapatkan ilmu serta pengalaman yang telah diperoleh dari hotel 

Grand Keisha Yogyakarta. 

3. Untuk meningkatkan dan menciptakan keterampilan sebagai bekal untuk 

memasuki lapangan kerja sesuai dengan jurusan yang dipilih. 

3.1.2 Bagi Kampus 

1. Untuk menjalin kerjasama dengan hotel Grand Keisha Yogyakarta. 

2. Mengetahui sejauh mana mahasiswa menyerap ilmu dan pengalaman yang 

telah diberikan di Grand Keisha Yogyakarta. 

3.1.3 Bagi Hotel 

1. Sebagai bahan masukan dalam meningkatkan suatu pelayanan. 

2. Untuk meningkatkan kinerja operasional dalam departemen. 

3.2 Tempat Pelaksanaan On the Job Training 

Grand Keisha hotel Yogyakarta Jl. Affandi No.9, Soropadan, Condongcatur, Kec. 

Depok, Kabupaten Sleman, Daerah Istimewa Yogyakarta 55283, tepatnya di 

Srimanganti Restaurant. Dilaksanakan selama 6 bulan, terhitung mulai tanggal 22 

Januari 2025 sampai dengan 22 Juli 2025. 

3.3 Faktor pendukung dan penghambat 

Tentu saja ada beberapa faktor pendukung dan penghambat ketika melakukan on the 

job training selama 6 bulan antara lain : 

3.3.1 Faktor Pendukung 

1. Adanya fasilitas yang cukup memadai untuk membantu mempercepat 

pekerjaan. 

2. Teman-teman training dari department lainnya baik dan ramah sehingga waktu 

yang dibutuhkan untuk beradaptasi di lingkungan kerja tidak membutuhkan 

waktu yang lama. 
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3.3.2 Faktor Penghambat 

1. Fasilitas yang diberikan kepada trainee seperti loker tidak memadai sehingga 

membuat khawatir jika meninggalkan barang berharga di tas. 

2. Kurangnya equipment ketka event sedang high. 
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BAB IV 

PEMBAHASAN MASALAH 

4.1 Equipment 

Dalam operasional sehari-hari, peralatan seperti tea spoon, cutleries, dan water goblet 

memiliki peran penting dalam menunjang kegiatan pelayanan makanan dan minuman, 

baik di restoran hotel maupun di area banquet. Namun, berdasarkan pengamatan di 

lapangan, ditemukan bahwa jumlah peralatan tersebut tidak sebanding dengan 

kebutuhan ketika terjadi lonjakan jumlah tamu. Misalnya, pada saat tingkat hunian 

kamar mencapai kapasitas penuh dan bersamaan dengan adanya kegiatan sarapan pagi 

yang ramai, permintaan terhadap peralatan tersebut meningkat drastis. 

Permasalahan ini menjadi semakin kompleks ketika pada waktu yang sama juga 

terdapat kegiatan event atau banquet. Kedua outlet ini, restoran dan banquet, sama-

sama memerlukan peralatan yang serupa dalam waktu bersamaan. Akibatnya, 

peralatan yang tersedia harus dibagi dan dialihkan secara bergantian, sehingga 

menimbulkan kendala dalam pelayanan. Beberapa staf bahkan harus mencari alternatif 

dengan menggunakan peralatan cadangan yang mungkin tidak sesuai standar ideal, 

atau meminjam dari outlet lain yang belum tentu sedang tidak digunakan. 

Kondisi seperti ini menyebabkan proses kerja menjadi kurang efisien. Staf yang 

seharusnya fokus memberikan pelayanan kepada tamu justru harus mengalokasikan 

waktu untuk mengatur dan mencari kekurangan peralatan. Selain itu, ketergantungan 

terhadap sistem pencucian ulang (steward) juga meningkat. Jika proses pencucian 

tidak berjalan tepat waktu atau terjadi hambatan, maka risiko keterlambatan penyajian 

kepada tamu juga meningkat. 

Lebih lanjut, keterbatasan peralatan ini dapat memengaruhi persepsi tamu terhadap 

kualitas pelayanan yang diberikan. Ketika tamu menemukan bahwa fasilitas makan 

tidak tersedia secara lengkap atau harus menunggu lebih lama, maka hal ini bisa 

berpengaruh terhadap kepuasan mereka. Dalam jangka panjang, hal ini dapat 

merugikan citra hotel. 
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BAB V 

PENUTUP 

5.1 Kesimpulan 

Berdasarkan pelaksanaan kegiatan On the Job Training (OJT) selama enam bulan 

di Grand Keisha Yogyakarta, dapat disimpulkan bahwa program ini memberikan 

pengalaman nyata dan berharga bagi mahasiswa dalam memahami dunia kerja yang 

sesungguhnya, khususnya di Department Banquet sebagai bagian dari Food and 

Beverage Service. Mahasiswa terlibat langsung dalam berbagai kegiatan operasional 

yang menuntut kecepatan, ketepatan, kerja sama tim, serta kemampuan beradaptasi 

dengan berbagai situasi dan karakter tamu yang beragam. Selain sebagai wadah untuk 

menerapkan ilmu dan keterampilan yang telah diperoleh selama perkuliahan, OJT juga 

membentuk karakter kerja melalui penanaman sikap tanggung jawab, ketelitian, 

kesabaran, dan kedisiplinan, baik dalam menjalankan tugas maupun menaati peraturan 

dan waktu kerja. Seluruh aspek tersebut menjadi bekal penting bagi mahasiswa agar 

lebih siap secara teknis maupun mental dalam menghadapi tantangan nyata di dunia 

kerja, khususnya di industri perhotelan. 

5.2 Saran 

5.2.1 Bagi Mahasiswa 

Dari pengalaman Penulis yang telah menjalankan on the job training di Grand 

Keisha Yogyakarta, Penulis ingin memberi saran kepada mahasiswa yang akan 

melakukan on the job training sebaiknya melakukan riset terlebih dahulu pada tempat 

yang akan dituju sebagai on the job training. 

dimulai dari memilih minimal tiga tempat sesuai dengan minat dan biaya on 

the job training, mencari tahu segala informasi melalui alumni serta kakak tingkat 

yang telah menyelesaikan terlebih dahulu di tempat yang mahasiswa inginkan untuk 

melakukan on the job training. 

5.2.2 Bagi Kampus 

Bagi Politeknik Pariwisata Batam sebaiknya mahasiswa yang akan diterjunkan 

ke industri pariwisata dan perhotelan untuk melaksanakan on the job training dibekali 

terlebih dahulu mengenai pekerjaan yang akan dilakukan dalam industri pariwisata 

dan perhotelan sehingga mahasiswa siap secara mental dan fisiknya. 
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5.2.3 Bagi hotel 

Bagi Grand Keisha Yogyakarta sebaiknya lebih memperhatikan apa saja 

kendala yang ada disetiap department agar operasional berjalan lancar. 
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LAMPIRAN 

 

Lampiran 1. 1 Aplication Letter 
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Lampiran 1. 2 Curriculum Vitae (1) 
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Lampiran 1. 3 Curriculum Vitae (2) 
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Lampiran 1. 4 Certificate 
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Lampiran 1. 5 Performance Evaluation (1) 
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Lampiran 1. 6 Performance Evaluation (2) 
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Lampiran 1. 7 Performance Evaluation (3) 
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Lampiran 1. 8 Performance Evaluation (4) 
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Lampiran 1. 9 Form Banquet 

1. Banquet Comment Card 

 
 

2. Standart Electicity Meeting Room 
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3. Meeting Room Configuration 

4. BEO 
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Lampiran 1. 10 Gambar Office Banquet 
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Lampiran 1. 11 Gambar Meeting Room 

1. Sidomukti Ballroom ( 2nd floor ) 
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2. VIP Transit ( 2nd floor ) 
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3. Jlamprang ( 2nd floor ) 
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4. Bokor Kencono ( 2nd floor ) 

 

    
 

5. Wahyu tumurun – Truntum ( 2nd floor ) 
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6. Sido Asih – Sido Luhur ( 2nd floor ) 
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7. Udan Liris – Parijoto ( 2nd floor ) 
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8. Parang Garuda ( 3rd floor ) 
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9. Kesatrian ( 9th floor ) 

 
 

10. Joglo Kawung ( 9th floor ) 

 

 


