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BAB I 

PENDAHULUAN 

 

A. Latar Belakang 

 

Bali merupakan salah satu provinsi di Indonesia yang sudah terkenal di seluruh dunia dan 

banyak wisatawan berkunjung ke bali, untuk menikmati budaya tradisi,dan keindahan 

alamnya. Selain menikmati keindahan alamnya, wisatawan juga dapat melihat tarian khas Bali 

dan membeli kerajinan tangan yang dibuat oleh penduduk setempat. Untuk membantu 

kebutuhan wisatawan selama berlibur, penghinapan harus menyediakan jasa penginapan, 

salah satunya adalah hotel. 

Pariwisata merupakan salah satu sektor industri potensi yang cukup besar dan 

menguntungkan untuk menambah devisa Negara dengan cara  membuka lapangan pekerjaan 

dan meningkatkan pertumbuhan ekonomi di suatu negara. Dikarenakan Indonesia merupakan 

salah satu negara yang memiliki beragam suku, budaya dan tradisi yang sangat luar biasa, 

salah satu provinsi yang fokus pada sektor pariwsata di Indonesia adalah Bali. 

Hotel merupakan sarana penting dalam dunia pariwisata, karena secara umum hotel 

merupakan badan usaha akomodasi yang didirikan dan dikelola secara komersial di mana para 

wisatawan mendapatkan pelayanan penginapan, makanan, minuman, dan fasilitas penunjang 

lainnya seperti Spa, Gym center, dan yoga center. Peninsula Bay Resort  merupakan resort 

yang terletak di Tanjung Benoa, memiliki 84 unit kamar tidur dengan kombinasi modern dan 

elegan. Setiap kamar memiliki pemandangan yang berbeda baik ke taman, kolam atau ke 

teluk. Peninsula Bay Resort memiliki 2 Bar yang bernama Sunset Bar dan Sport Bar, memiliki 

2 Restaurant bernama Sunset Kitchen dan Sport Bar Kitchen . Untuk menunjang dan 

memperlancar operasional Peninsula Bay Resort terdapat beberapa departemen antara lain 
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yaitu: Human Resources Department, Sales and Marketing Department, Accounting 

Department, Front Office Department, Housekeeping Department, Engineering Department, 

dan Food and Beverage Departement.  

Food and Beverage Department dibagi menjadi dua yaitu Food and Beverage Service dan 

Food and Beverage Product, Food and Beverage Product menyajikan hidangan sesuai dengan 

standar yang di telah ditetapkan di Peninsula Bay Resort , oleh karena itu dibutuhkan Cook 

Helper yang ahli, Food and Beverage Servis juga harus bisa melayani tamu sebaik mungkin 

dan seramah mungkin agar tidak terjadi complain dari tamu  

Peninsula Bay Resort melayani breakfast, lunch, diner. Untuk lunch dilaksanakan di 

Restaurant Sunset Kitchen dan untuk diner dilaksanakan di Restaurant Sport Bar Kitchen. 

Restauran kedua ini menyediakan Western, Asia dan Balinese Food, seperti pizza, pasta, 

salad,nasi goreng, mie goreng, mix satay,  sandwich, slice fruit, cake, pinocio, steak , capcay, 

burger, calamary ring, gril snapper, nacos hanceros, puled pork tacos. Salah satu menu       

ala‘carte diner yang diminati oleh tamu yaitu Pork Ribs Barbeque Makanan yang paling 

banyak dipesan di Sport Bar Restaurant, Pork Ribs barbeque adalah potongan Iga daging babi 

yang popular dalam hidangan barat dan hidangan asia dimana tekstur dagingnya empuk, 

mudah lepas dari tulang iga nya. Dengan bumbunya yang manis dan meresap hingga ke dalam 

dagingnya. Dalam Proses pembuatan Pork Ribs menggunakan metode memasak boiling 

dimana dalam pembuatan Pork Ribs direbus selama 6-8 jam menggunakan api kecil ditambah 

barbeque sauce, di Roast selama 30 menit untuk mematangkan Pork Ribs ini, dan setelah itu 

di grill diatas bara api yang sangat panas agar daging babi tersebut matang secara merata.  

1. Pork Ribs Barbeque nerupakan hidangan terfavorit di hotel  Peninsula Bay Resort hidangan 

ini sangat disukai dikarenakan rasa dan flavor nya sangat khas. Iga bakar memiliki sejarah 
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yang panjang dan menarik, sejak zaman kuno. Bukti paling awal manusia memasak daging 

di atas api terbuka dapat ditelusuri kembali ke zaman prasejarah ketika manusia purba 

menemukan manfaat memasak makanan dengan api. Pork Ribs Barbeque adalah makanan 

favorit yang diselenggarakan di halaman belakang, menu restoran, dan festival makanan di 

seluruh dunia. Pork Ribs Barbeque biasanya dibumbui dengan bumbu atau bumbu kering, 

dipanggang di atas api terbuka, dan diolesi dengan saus yang menyebar. Dari beberapa 

penjelasan diatas restaurant di Peninsula Bay Resort, maka hal ini lah yang mendasari untuk 

menulis sebuah Tugas Akhir yang berjudul "Pembuatan Pork Ribs Barbeque Oleh Cook 

Helper di Sport Bar Restaurant Peninsula Bay Resort” 

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 Pork Ribs Barbeque oleh Cook Helper di Sport Bar Kitchen 

Restaurant   Peninsula Bay Resort. 

2. Apa sajakah kendala yang dihadapi dalam Pembuatan Pork Ribs Barbeque oleh Cook Helper 

di Sport Bar Restaurant Peninsula Bay Resort dan bagaimana cara mengatasinya? 

C. Tujuan dan Kegunaan Penulisan Tugas Akhir  

Tujuan dan kegunaaan dari penulisan tugas akhir yaitu sebagai berikut: 

1. Tujuan Penulisan Tugas Akhir 

a. Mendeskripsikan Pembuatan Pork Ribs Barbeque oleh Cook Helper di Sport    Bar Restaurant 

Peninsula Bay Resort 
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b. Menjelaskan kendala yang dihadapi dalam Pembuatan Pork Ribs Barbeque oleh Cook Helper 

di Sport Bar Restaurant  Peninsula Bay Resort dan cara mengatasinya. 

2. Kegunaan Penulisan Tugas Akhir 

    a. Bagi Mahasiswa 

1)  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 Praktik Kerja Lapangan. 

2) Untuk menambah wawasan mahasiswa dalam bidang perhotelan umumnya dan                

bidang F&B Product lebih khususnya. 

a) Dengan menyusun Tugas Akhir diharapkan mahasiswa mampu merangkum dan 

mengaplikasikan semua pengalaman Pendidikan untuk memecahkan masalah dalam 

bidang keahlian/bidang studitertentu secara sistematis dan logis, kritis dan kreatif.  

b. Bagi Politeknik Negeri Bali 

1) Laporan tugas akhir ini diharapkan mampu dijadikan sebagai referensi untuk mahasiswa 

Politeknik Negeri Bali khusunya mahasiswa Jurusan Pariwisata sehingga nantinya dapat 

dijadikan sebagai contoh dalam pembuatan Tugas Akhir serta dapat dijadikan sebagai 

bahan pembelajaran 

2 ) Untuk mengetahui peningkatan dan kualitas sumber daya manusia mahasiswa pada 

proses Praktek Kerja Lapangan sehingga dapat bersaing dalam dunia Hospitality 
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c. Bagi Perusahaan 

1) Bagi perusahaan laporan Tugas Akhir ini diharapkan dapat memberikan masukan kepada 

perusahaan sehingga perusahaan dapat meningkatkan kualitasnya dalam mengolah bahan 

makanan yang akan disajikan kepada wisatawan, dan perlunya penambahan alat untuk 

mengolah makanan, Peninsula Bay Resort. 

D. Metode Penulisan Tugas Akhir 

1. Metode dan Teknik 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 dan mencatat data yang sudah kita dapatkan selama 

melakukan kegiatan praktik kerja lapangan, yang berkaitan dengan Pembuatan Pork Ribs 

Barbeque oleh Cook Helper di Sport Bar Restaurant  Peninsula Bay Resort. 

b. Metode Wawancara 

Metode wawancara adalah pengumpulan data yang dilakukan dengan cara bertanya atau 

interview secara langsung kepada staf yang ada di Restauran Sport Bar Kitchen, khususnya 

dalam pengolahan makanan. 

c. Metode Studi  Kepustakaan 

Metode Kepustakaan adalah metode pengumpulan data yang dilakukan dengan cara 

mencari, membaca, mempelajari dan mengumpulkan artikel dari buku-buku maupun browser 
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yang berkaitan dengan pengolahan makanan di Peninsula Bay Resort tepat nya di Sport Bar 

Kitchen. 

E. Metode dan Teknik Analisis Data 

Teknik penulisan yang digunakan dalam penyusunan Tugas Akhir ini adalah teknik 

deskriptif kualitatif, yaitu cara memaparkan dan menggambarkan dengan lengkap mengenai 

kondisi, situasi, dan permasalahan yang terjadi mengenai proses Pembuatan Pork Ribs Barbeque 

oleh Cook Helper di Sport Bar Restaurant Peninsula Bay Resort.  

1. Tekhnik Penyajian Hasil  

Menggunakan metode formal dan informal. Mode formal adalah metode penyajian data 

dengan cara menyajikan hasil analisis data berupa gambar, foto, dan tabel. Metode informal adalah 

penyajian data dengan cara menyajikan hasil analisis data dengan kata kata atau berupa penjelasan 

yang berkaitan dengan pembuatan Pembuatan Pork Ribs Barbeque oleh Cook Helper di Sport Bar 

Restaurant  Peninsula Bay Resort. 

 

 

 

 

 

 

 



 

46 
 

BAB V 

PENUTUP  

 

A. Simpulan 

Berdasarkan uraian tentang proses pembuatan Pork Ribs Barbeque oleh Cook 

Helper di sport bar kitchen peninsula bay resort sebelumnya maka dapat disimpulkan 

sebagai berikut: 

1. Tahap persiapan diri meliputi Personal grooming yang menyangkut penampilan seorang 

Cook Helper seperti tatanan rambut yang rapi dan tidak menggunakan kumis. Sebelum 

memasuki area kitchen, seorang Cook Helper harus menggunakan seragam sesuai dengan 

standart dan ketentuan yang telah ditetapkan oleh pihak hotel, mencuci tangan dengan 

sabun sebelum menyentuh bahan makanan yang akan diolah agar terjamin kualitas dan 

kebersihannya serta tidak terkontaminasi bakteri atau organisme. Persiapan peralatan 

dilakukan setelah persiapan diri dilakukan dan sebelum dilakukan proses pengolahan 

makanan dilakukan peralatan yang akan digunakan untuk mengolah makanan harus 

dibersihkan ulang sebelum digunakan, untuk menjaga hygiene dari peralatan yang akan 

digunakan. Persiapan bahan sangat penting dalam proses pengolahan makanan Karena 

dalam persiapan bahan seorang Cook Helper atau staff kitchen dapat menentukan bahan 

yang diperlukan serta mempercepat Prosedur Pembuatan Pork Ribs Barbeque oleh Cook 

Helper di Sport Bar Kitchen Peninsula Bay Resort.  

2. Tahap pengolahan, meliputi Pork Ribs Barbeque, barbeque sauce, saute vegetable dan 

mash potato 

3. Tahap plating merupakan tahap akhir yaitu menata bahan-bahan Prosedur Pembuatan Pork 

Ribs Barbeque yang sudah diolah diatas dinner plate dengan posisi Saute Vegetable 
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dibagian atas dinner plate, mash potato di bagian bawah kanan dinner plate, Pork Ribs 

Barbeque diletakan di bawah kiri dinner plate , kemudian diatas Pork Ribs Barbeque 

disiram barbeque sauce dan diatas Pork Ribs Barbeque ditambahkan garnis sebagai 

penghias dari makanan Pork Ribs barbeque. 

B. Saran 

     Berdasarkan hambatan dalam Prosedur Pembuatan Pork Ribs Barbeque oleh Cook 

Helper di sport bar kitchen peninsula bay resort yang penulis alami, maka dapat disarankan 

sebagai berikut: 

1.  Mengganti daging lokal dengan daging impor dengan harga yang murah agar tidak 

mengeluarkan biaya yang tinggi. 
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