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BAB I 

PENDAHULUAN 
 

A. Latar Belakang 

Hotel merupakan salah satu badan usaha yang mempengaruhi pendapatan suatu 

negara, selain menyediakan penginapan selama tamu menginap hotel juga 

menyediakan makanan dan minuman bagi tamu. Padma Resort Ubud merupakan salah 

satu hotel bintang 5 terbaik di Bali yang menyajikan pemandangan lembah yang indah, 

Padma Resort Ubud memiliki beberapa departmen yang menunjang operasional hotel, 

guna memberi pelayanan yang maksimal. Adapun departement yang dimaksud, yaitu 

Human Resource Departmen, Engineering Departmen, Sales & Marketing Departmen, 

Finance Departmen, Food & Beverage Departmen, Housekeeping  Departmen, Front 

Office Departmen, Spa & Recreation Departmen, Security Departmen. 

Setiap departemen saling berkaitan satu dengan lainnya, guna memaksimalkan 

operasional hotel. Salah satu departemen yang berperan penting dalam operasional 

hotel adalah Food & Beverage product. Food and Beverage product adalah salah satu 

bagian divisi di hotel yang memiliki tugas untuk menangani pengolahan makanan dan 

minuman dari bahan mentah menjadi produk siap saji. Mulai dari appetizer, soup, main 

course, dan dessert untuk para tamu hotel pelayanannya dikelola secara komersial serta 

profesional.  

Food & Beverage Product di Padma Resort Ubud memiliki 3 Outlet yang memiliki 

konsep dan menu yang berbeda, seperti contohnya The Puhu Restaurant, merupakan 



2 

 

 

 

restoran formal bergaya modern namun dengan design budaya adat Bali, restaurant ini 

memiliki sistem buffet dan ala carte juga restaurant ini menawarkan Show Kitchen 

atau dapur pertunjukan yang secara langsung memasak di depan tamu. The Puhu 

Restaurant ini memiliki 5 section, yaitu Cold Kitchen, Hot Kitchen/Show Kitchen, 

Breakfast, Banquet, dan Pastry & Bakery section.  

Salah satu menu yang paling sering dipesan di Hot Kitchen ini adalah Barbeque 

Baby Pork Ribs, Barbeque Baby Pork Ribs adalah potongan Iga daging babi yang 

populer dalam hidangan barat dan hidangan Asia dengan tekstur daging empuk, mudah 

lepas dari tulang iga dan bumbu dengan rasa asam karena barbeque sauce, saus 

bangkok dan saus tomat sedangkan rasa manis dari madu dan kecap manis yang 

meresap hingga ke dalam daging. Dalam Proses pembuatan Barbeque Baby Pork Ribs 

menggunakan metode memasak Steaming dimana dalam pembuatan Barbeque Baby 

Pork Ribs dikukus selama 2 jam bersama dengan mirpoix, oyster sauce, tomato ketchup 

dan air dengan suhu 100°C.  

Penulis memilih judul Pembuatan Barbeque Baby Pork Ribs oleh Comiss pada Hot 

Kitchen di The Puhu Restaurant Padma Resort Ubud, berdasarkan referensi Tugas 

Akhir oleh I Putu Agus Arimbawa  “Pembuatan Indulgence Pork Ribs oleh Commis di 

Taman Wantilan Restaurant pada Four Seasons Bali Resort at Jimbaran Bay” karena 

menggunakan bahan dasar yang serupa dengan Tugas Akhir penulis yaitu Pork Ribs 

dan “Pembuatan Bebek Timbungan Oleh Cook di Sanctoo Suites and Villas”oleh I 

Gede Ari Sanjaya karena terdapat metode memasak yang serupa yaitu metode 

mengukus dan memanggang.  
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Judul yang penulis ambil adalah berdasarkan kedua judul dan permasalahan yang 

penulis alami selama melakukan pengumpulan data di The Puhu Restaurant Padma 

Resort Ubud. Dari penjelasan di atas mengenai Padma Resort Ubud, maka hal ini yang 

mendasari penulis untuk memilih judul “Pembuatan Barbeque Baby Pork Ribs oleh 

Comiss pada Hot Kitchen di The Puhu Restaurant Padma Resort Ubud”. 

 

B. Rumusan Masalah 

Sesuai penjelasan yang sudah tercantum di latar belakang masalah, terdapat pokok 

permasalahan dalam penulisan tugas akhir yang dapat diambil, yaitu sebagai berikut:  

1. Bagaimanakah pembuatan Barbeque Baby Pork Ribs oleh Comiss pada Hot 

Kitchen di The Puhu Restaurant Padma Resort Ubud ? 

2. Apa sajakah kendala-kendala yang dihadapi dalam Pembuatan Barbeque 

Baby Pork Ribs oleh Comiss pada Hot Kitchen di The Puhu Restaurant 

Padma Resort Ubud dan bagaimana cara mengatasinya ? 

 

C. Tujuan Penulisan  

Tujuan dan kegunaaan dari penulisan tugas akhir yaitu sebagai berikut:  

1. Mendeskripsikan proses Pembuatan Barbeque Baby Pork Ribs oleh Comiss 

pada Hot Kitchen di The Puhu Restaurant Padma Resort Ubud. 
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2. Menjelaskan kendala-kendala yang dihadapi dalam Pembuatan Barbeque 

Baby Pork Ribs oleh Comiss pada Hot Kitchen di The Puhu Restaurant 

Padma Resort Ubud dan cara mengatasinya.  

 

D. Manfaat Penulisan 

1. Bagi Mahasiswa  

a. Kegunaan bagi mahasiswa yaitu, penulisan tugas akhir ini merupakan 

salah satu syarat dalam menyelesaikan pendidikan Diploma-III pada 

Program Studi Perhotelan Jurusan Pariwisata Politeknik Negeri Bali serta 

menambah pengetahuan dan keterampilan yang diperoleh ketika 

melaksanakan pengumpulan data.  

b. Untuk menambah wawasan mahasiswa dalam bidang perhotelan dan 

bidang Food & Beverages lebih khususnya dalam bidang Food & 

Beverages Product. 

2. Bagi Politeknik Negeri Bali  

a. Laporan tugas akhir ini diharapkan mampu dijadikan sebagai referensi 

untuk mahasiswa Politeknik Negeri Bali Kampus Gianyar khusunya 

mahasiswa Jurusan Pariwisata sehingga nantinya dapat dijadikan sebagai 

contoh dalam pembuatan Tugas Akhir serta dapat dijadikan sebagai 

bahan pembelajaran khusunya pada bidang Food & Beverages Product. 

  



5 

 

 

 

3. Bagi Hotel  

a. Tugas Akhir ini diharapkan dapat memberikan masukan kepada 

perusahaan sehingga perusahaan dapat meningkatkan kualitas dalam 

mengolah bahan makanan yang akan disajikan kepada wisatawan di 

Padma Resort Ubud. 

b. Menjalin kerja sama antara pihak kampus dengan pihak hotel sehingga 

bisa saling membantu apabila memerlukan karyawan ataupun trainee. 

 

E. Metode Penulisan 

1. Metode Pengumpulan Data 

Metode dan teknik pengumpulan data yang digunakan untuk penulisan Tugas 

Akhir ini, yaitu sebagai berikut:  

a. Metode Observasi  

Metode observasi adalah metode pengumpulan data dengan cara 

melakukan penyelidikan atau pengamatan secara langsung mengenai tahapan-

tahapan seorang commis dalam mempersiapkan bahan-bahan yang diperlukan 

dalam pembuatan Barbeque Baby Pork Ribs dan mencatat data yang sudah 

penulis dapatkan selama pengumpulan data. 

b. Metode Wawancara  

Metode wawancara adalah pengumpulan data yang dilakukan dengan 

cara bertanya atau interview secara langsung kepada Junior Sous Chef, Chef 

de Partie, Commis, Daily Worker, dan teman-teman trainee yang ada di The 
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Puhu Restaurant Padma Resort Ubud, khususnya dalam pengolahan menu 

Barbeque Baby Pork Ribs. 

c. Metode Kepustakaan  

Metode Kepustakaan adalah metode pengumpulan data yang dilakukan 

dengan cara mencari, membaca, mempelajari dan mengumpulkan mengenai 

pariwisata maupun Food & Beverage Product. 

2. Metode dan teknik analisis data  

Metode dan teknik analisa data yang digunakan dalam penyususan Laporan 

Tugas Akhir ini adalah teknik deskriptif kualitatif, yaitu dengan cara memaparkan 

dan menggambarkan dengan lengkap mengenai kondisi, situasi, dan permasalahan 

yang terjadi mengenai proses pembuatan Barbeque Baby Pork Ribs oleh Commis 

pada Hot Kitchen di The Puhu Restaurant Padma Resort Ubud.
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BAB V 

PENUTUP 

A. Simpulan 

Berdasarkan uraian dalam bab IV, maka dapat disimpulkan sebagai berikut : 

1. Pembuatan Barbeque Baby Pork Ribs oleh Commis pada Hot Kitchen di The 

Puhu Restaurant Padma Resort Ubud terdiri dari 3 tahap, yaitu : 

a. Tahap persiapan meliputi : persiapan diri, persiapan alat dan persiapan 

bahan 

b. Tahap pembuatan meliputi : pembuatan Barbeque Baby Pork Ribs, 

mash potatoes, saute vagetables, dan barbeque sauce. 

c. Tahap penutup meliputi : menyiapkan piring kemudian menata semua 

komponen dalam menu Barbeque Baby Pork Ribs. 

2. Kendala-kendala yang dihadapi dalam pembuatan Barbeque Baby Pork 

Ribs oleh Commis pada Hot Kitchen di The Puhu Restaurant Padma Resort 

Ubud dan solusinya. 

a. Bahan yang dipesan tidak sesuai dengan standar hotel dan seringnya 

terjadi keterlambatan pengiriman. 

Bahan yang dipesan oleh pihak receiving tidak sesuai standar 

perusahaan dan sering terjadi keterlambatan pengiriman, cara 

mengatasinya, yaitu bagian receiving memastikan terlebih dahulu 
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kualitas bahan yang dipesan dan meminta kepastian mengenai 

pengiriman bahan. 

b. Rusaknya bahan yang sudah dipersiapkan dikarenakan kelalain staff 

kitchen. 

Dikarenakan penyimpanan yang kurang baik dan bahan sudah 

disimpan terlalu lama sehingga menyebabkan bahan yang sudah 

disiapkan menjadi rusak, cara mengatasinya yaitu membuat ulang 

bahan-bahan yang sudah rusak dan mengingatkan sesama rekan kerja 

mengenai penyimpanan bahan. 

 

B. Saran 

Berdasarkan pengalaman dan pengamatan yang penulis alami selama 

pengumpulan data untuk Tugas Akhir ini di Padma Resort Ubud, maka penulis 

memiliki beberapa saran bagi pihak resort, yaitu : 

1. Memilih supplier bahan makanan yang bisa menjaga standar bahan yang 

dipesan dan waktu pengiriman sehingga tidak menyebabkan kekurangan 

bahan dan memperlambat produksi di kitchen. 

2. Meningkatkan komunikasi staff kitchen antara shift pagi maupun sore 

sehingga tidak menyebabkan keterlambatan dalam pembuatan suatu menu.  
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