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BAB I 

PENDAHULUAN 

 

A. Latar Belakang 

Food & Beverage Product merupakan bagian yang bertugas atau mengolah, 

memproduksi, dan menyajikan makanan dan minuman untuk keperluan hotel baik 

di kamar, restoran, maupun makanan karyawan ataupun sebagainya (Rachman 

Arief, Abd 2005:113). Meskipun departemen ini  tidak langsung berhubungan 

dengan tamu karena memerlukan perantara pramusaji, namun departemen juga 

bertanggung jawab atas menjaga kepuasan pelayanan terhadap tamu dengan 

menghasilkan hidangan yang berkualitas dalam rasa dan penampilan. Adanya 

variasi menu dalam suatu bisnis restoran juga faktor yang berperan penting dalam 

memberikan kepuasan serta loyalitas terhadap pelanggan.  

Menurut Frederikus Timo (2021) Menu  merupakan daftar  makanan  yang  

memiliki  sebuah  nama, bahan-bahan  yang  terdapat  didalamnya  dan  memiliki  

harga  yang  berbeda  pada tiap-tiap makanan yang disediakan untuk tamu. Menu 

makanan harus memiliki detail kondimen atau bahan  yang  terdapat  didalamnya  

agar  tamu  mengetahui  bahan  apa  saja  yang  terdapat didalamnya. Menurut 

Darmaatmadja (2011) variasi menu makanan dan minuman adalah menu yang 

cocok disajikan dan menjadi kebutuhan pelanggan.  

Menciptakan variasi menu dalam makanan memberikan kesempatan 

konsumen dalam melakukan pemilihan makanan. Sehingga dalam menyajikan 

berbagai varian menu baik makanan ataupun minuman diharapkan dapat memenuhi 
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keinginan konsumen yang masing – masing memiliki perbedaan dalam selera 

dalam bentuk kesukaan atau rasa. (Bob Sabran, 2009:20) 

Dalam melakukan penyusunan variasi  menu terdapat beberapa hal yang perlu 

di prioritaskan Frederikus Timo (2021):  

1. Kepentingan Konsumen, yakni mengikuti keinginan dan kebutuhan 

konsumen. Misalnya membeerikan pelayanan yang baik  

2. Mutu dari makanan, mengenai hal ini yang perlu diperhatikan ialah 

konsistensi, aroma atau rasa, potongan dan bentuk serta penampilan. 

3. Ketersediaan makanan 

Menu juga memiliki beberapa struktur menu yaitu cold appetizer (hidangan 

pembuka yang  bersifat  dingin), hot  appetizer (hidangan  pembuka  yang  bersifat  

panas), soup, fish (hidangan dari ikan), vegetable (hidangan sayuran), main course 

(hidangan utama), sweet dish (hidangan  manis), savory (hidangan  asin  dan  

gurih), dessert (hidangan  penutup). 

The Edge Restaurant merupakan salah satu restaurant yang berada di 

Wintergreen Resort, Virginia. Restaurant ini merupakan salah satu casual 

restaurant. The Edge Restaurant menyajikan berbagai macam mulai dari hidangan 

pembuka hingga hidangan penutup dengan berbagai macam bahan dasar seperti : 

Ayam, Daging , Ikan, maupun Babi.  

The Edge Restaurant merupakan restaurant yang paling rutin melakukan 

berbagai  variasi menu. Salah satu menu terbaru yaitu “ BBQ PORK SLIDER”. 

Menu ini merupakan menu andalan makanan pembuka yang berbahan dasar babi 

yang di proses dengan di sautee dengan signature BBQ sauce.  
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Menurut The Edge Sous Chef, Chef  Michael,  BBQ PORK SLIDER 

merupakan salah satu menu andalan dari The Edge Restaurant karena dari segi 

harga masih terjangkau untuk klasifikasi makanan pembuka. Selain itu, bahan 

makan dasar olahan daging babi selalu menjadi menu andalan dan mudah digemari 

oleh kalangan pelanggan. Bbq pork slider merupakan makanan familiar yang selalu 

ada di saat acara – acara berkumpul ataupun pesta dan cenderung menjadi makanan 

pembuka yang cocok sebagai peneman bir atau wine.  Hal ini menjadi daya tarik 

dari penulis dalam melakukan penulisan tugas akhir ini mengenai “PROSES 

PEMBUATAN MENU VARIASI “BBQ PORK SLIDER OLEH COMMIS PADA 

DEPARTMENT F&B PRODUCT DI THE EDGE RESTORAN DI 

WINTERGREEN RESORT VIRGINIA”. 

 

B. Rumusan Masalah 

Berdasarkan latar belakang dan identifikasi masalah di atas maka dapat 

dikemukakan rumusan masalah sebagai berikut : 

1. Bagaimana proses pembuatan menu variasi “bbq pork slider” pada 

Department F&B Product pada The Edge Restoran di Wintergreen Resort 

Virginia? 

2. Apa sajakah hambatan-hambatan yang dihadapi serta solusi dari hambatan – 

hambatan ketika pembuatan “bbq pork slider” pada Department F&B Product 

pada The Edge Restoran di Wintergreen Resort Virginia? 
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C. Tujuan dan Kegunaan Penulisan Tugas Akhir 

Tujuan dari penulisan ini adalah agar memahami proses pembuatan menu 

variasi “bbq pork slider pada department f&b product di The Edge Restoran di 

Wintergreen Resort Virginia” 

1. Kegunaan Penulisan 

a. Bagi Mahasiswa 

1) Mampu menerapkan dan mengaplikasikan teori yang diperoleh selama 

masa perkuliahan  

2) Sebagai salah satu syarat menempuh ujian akhir dalam menyelesaikan 

program Diploma III. 

3) Mampu memperluas wawasan tentang proses pembuatan menu variasi 

dan pengolahan daging babi. 

b. Bagi Politeknik Negeri Bali 

Hasil dari penulisan ini diharapkan mampu digunakan sebagai bahan 

referensi dan bahan refrensi serta acuan  pembelajaran bagi civitas akademika yang 

ingin memperdalam maupun menemukan hal-hal baru yang terkait dengan topik 

penulisan ini 

c. Bagi Masyarakat 

1) Sebagai bahan informasi mengenai variasi menu serta pengolahan 

bahan baku berbahan dasar daging babi. 

2) Sebagai salah satu alternatif usaha bagi masyarakat khususnya dibidang 

kormersil produk dan makanan. 
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D. Metode Penulisan Tugas Akhir 

1. Metode dan Teknik Pengumpulan Data 

Pengumpulan data akan dilaksanakan melalui metode observasi, wawancara, 

dokumentasi dan studi kepustakaan dengan tujuan agar mendapatkan data yang 

akurat dan komprehensif terkait topik yang akan dibahas. 

a. Metode Observasi  

Menurut Riduwan (2006), metode observasi yaitu melakukan pengamatan 

secara langsung ke objek penelitian untuk melihat dari dekat kegiatan yang 

dilakukan. Dalam penulisan laporan Tugas Akhir ini penulis melakukan 

pengamatan langsung pada The Edge Restoran di Wintergreen Resort Virginia. 

b. Metode Wawancara 

Menurut Jaya (2021) Wawancara merupakan teknik pengumpulan data yang 

digunakan untuk memperoleh informasi secara langsung dengan mengajukan daftar 

pertanyaan kepada sumber data atau informan. Penulis melakukan wawancara 

langsung kepada The Edge Sous Chef, Chef  Michael serta Restaurant Manager 

Jason. 

c. Metode Dokumentasi 

Dokumentasi menurut Riduwan (2006) adalah ditujukan untuk memperoleh 

data langsung dari tempat penelitian, meliputi buku-buku yang relevan, peraturan-

peraturan, laporan kegiatan. 

d. Metode Kepustakaan 

Teknik  pengumpulan data dari berbagai bahan pustaka (referensi) yang 

relevan dan  mempelajari yang berkaitan dengan masalah yang akan dibahas. Bahan 



6 

 

 

pustaka yang penulis ambil berupa materi tentang pengertian-pengertian yang 

berhubungan dengan piutang, penjelasannya dan rumus-rumus dalam menganalisis 

perputaran piutang yang di ambil dari buku serta internet. 

2. Metode dan Teknik Analisa Data 

Creswell & Guetterman (2018:46) juga menjelaskan bahwa penelitian kualitatif 

adalah jenis penelitian yang membuat penelitinya sangat tergantung pada informasi dari 

objek atau partisipan pada ruang lingkup yang luas, pertanyaan yang bersifat umum, 

pengumpulan data sebagian besar dari teks atau kata-kata partisipan, dan menjelaskan serta 

melakukan analisis terhadap teks yang dikumpulkan secara subjektif. Penulis akan 

menggunakan hasil dari pengumpulan data-data yang telah didapatkan untuk menafsirkan 

permasalah yang dibahas dalam tugas akhir. 

3. Teknik Penyajian Hasil Analisis 

Metode dan teknik penyajian hasil analisis yang digunakan dalam penyusunan tugas 

akhir oleh penulis berupa: 

a. Metode penyajian secara formal. Menurut (Sudaryanto, 1993:145), 

Metode Formal merupakan metode pemaparan data berbentuk tanda atau 

lambang seperti gambar, bagan, tabel, dan sebagainya yang bersifat teknis.  

b. Metode penyajian secara informal dengan penyusunan rangkaian kalimat 

yang disusun sedemikian rupa berdasarkan data-data yang telah dikumpulkan 

sebelumnya. 
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BAB V 

PENUTUP 

 

A. Simpulan 

Berdasarkan pembahasan mengenai proses pembuatan bbq pork slider pada 

The Edge Restaurant, Wintergreen Resort dapat disimpulkan menjadi 3 tahap 

persiapan diri, peralatan dan bahan. Pada tahap pembuatan dibagi menjadi 2 yaitu 

pembuatan bbq pork slider itu sendiri serta pembuatan coleslaw sebagai bahan 

pendamping. Adapun hambatan – hambatan yang terjadi meliputi tingkat 

kematangan daging babi, daya tahan dari coleslaw itu sendiri, serta ketersediaan 

bahan – bahan preparation yang akan digunakan dikarenakan dipengaruhi oleh 

keadaan pasar dan pesanan yang selalu diluar dari projeksi yang diperkirakan. 

B. Saran 

Berdasarkan uraian diatas, maka penulis dapat memberikan beberapa saran 

terkait dengan hambatan yang terjadi dalam bbq pork slider ( The Edge Restaurant, 

Wintergreen Resort) sebagai berikut:  

1. Melakukan pengecekan dengan cermat pada saat proses pemasakan daging 

babi sehingga babi matang dengan sempurna dan tidak membuang – buang 

waktu. 

2. Membuat persiapan bahan makanan dengan jumlah yang sesuai sehingga 

tidak banyak bahan yang terbuang atau wasting. 

3. Membuat projeksi yang tepat sehingga saat melakukan preparation dengan 

jumlah yang tepat sehingga pada saat service hour berjalan dengan lancar 
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