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BAB I
PENDAHULUAN
A. Latar Belakang

Perkembangan pariwisata dunia telah mengalami perkembangan yang
cukup pesat sehingga menjadikannya sebagai salah satu industri dengan
pertumbuhan ekonomi yang cepat. Sebagai industri yang bergerak dibidang
jasa, pariwisata berperan dalam hal kesempatan kerja dengan melihat
perkembanagn pariwisata di masa yang akan datang. Berkembangnya industri
pariwisata harus didukung oleh sarana dan prasarana yang memadai untuk
menunjang kegiatan pariwisata.

Industri pariwisata di Indonesia sendiri sudah berkembang cukup pesat
yang dibuktikan dengan banyaknya wisatawan domestik maupun mancanegara
yang berkunjung. Pulau Lombok memiliki keanekaragaman daya tarik wisata
yang mengagumkan, mulai dari daya tarik wisata berbasis alam, budaya
maupun kreatifitas buatan. Tidak heran jika pulau yang indah ini menarik
banyak wisatawan dari seluruh dunia setiap tahunnya.

Salah satu industri pariwisata yang berkembang pesat di Pulau Lombok
yaitu hotel. Hotel merupakan bagian dari industri pariwisata yang bergerak di
bidang jasa pelayanan yang menyediakan jasa penginapan, makanan dan
minuman serta fasilitas penunjang lainnya. Di hotel mempunyai beberapa
department yang memiliki tugas dan tanggung jawab yang berbeda-beda. Selain
itu setiap department terdapat struktur organisasi yang fungsinya untuk

kelancaran operasional di hotel.



Mermatta Resort Senggigi Lombok merupakan salah satu hotel bintang 5
yang berada di kawasan Senggigi, Kabupaten Lombok Barat. Hotel ini berlokasi
di JIn. Raya Pantai Senggigi, Desa Senggigi, Kec.Batu Layar, Kabupaten
Lombok Barat, Provinsi Nusa Tenggara Barat. Merumatta Resort Senggigi
merupakan hotel yang berdiri di bawah naungan PT. Wijaya Karya Realty
(Wika Realty).

Hotel ini berada dekat dengan pantai dengan suasana Pantai Senggigi yang
memiliki ambience dan suasana tersendiri bagi para pengunjung. Merumatta
Resort Senggigi memiliki para staff yang baik, ramah dan berkompeten yang
dapat memberikan pengalaman yang tak terlupakan bagi para pengunjung hotel.
Dilihat dari operasionalnya Merumatta Resort and Senggigi memiliki beberapa
department seperti Front Office Department, Housekeeping Department,
Human Resources Department, Sales and Marketing Department, Accounting
Department, Security Department, Engineering Department and Food and
Beverage Departement.

Food and Beverage Department terdiri dari dari section yaitu Food and
beverage Product dan Food and Beverage Service.Food and Beverage product
section bertugas untuk membuat makanan, menyiapkan makanan untuk
breakfast, menjual menu A4 ’lacarte dan menyiapkan menu buffer. Salah satu
menu 4 lacarte yang dijual adalah ltalian Pasta yang dibuat dan diolah oleh
Italian Sous Chef. Italian pasta bisa di jumpai di Basilico Authentic Italian
Restaurant. Restaurant yang menjual aneka jenis masakan Italia khususnya

aneka jenis pasta. Adapun jenis pasta yang disajikan di sana seperti spaghetti,



fethucine, pene bolognese, pene carbonara, lasgna, angel hair, fusili,& long
hair.

Terdapat Penulis Yang membahs mengenai pembuatan pasta di hotel dan
restaurant. Wardhana (2023) menulis topik mengenai pembuatan pasta dengan
jenis penne yang di lakukan oleh commis di The Deck Restaurant, Di The One
Legian Hotel Kuta Bali. Razan (2023) menulis mengenai pembuatan pasta jenis
spaghetti yang di lakukan oleh commis di Maya Sanur Resort And Spa. Adapun
topik pada tugas akhir ini memiliki perbedaan dengan yang pernah di tulis
sebelumnya. Perbedaan nya terletak pada jenis pasta yang di olah, pemilihan
lokasi hotel, dan siapa yang membuat atau mengolah pasta tersebut.

Berdasarkan pemaparan mengenai latar belakang yang telah diuraikan,
penulis mengangkat judul “Pembuatan Italian Pasta Oleh Italian Sous Chef di

Merumatta Resort Senggigi Lombok™.

. Rumusan Masalah

Berdasarkan uraian latar belakang di tas maka yang menjadi rumusan
permasalahan yang akan di bahasdalam laporan tugas akhir ini adalah sebagai
berikut:

1. Apa saja jenis pasta yang di buat oleh Italian Sous Chef di Merumatta

Senggigi Lombok.?

2. Bagaimana teknik pembuatan Italian Pasta oleh Italian Sous Chef di

Merumatta Senggigi Lombok.?



C. Tujuan Dan Kegunaan Penulisan

Berdasarkan rumusan masalah yang telah di uraikan di atas, maka tujuan
dan kegunaanpenulisan tugas akhir ini adalah sebagai berikut:
1. Tujuan penulisan

a. Untuk menjelaskan jenis-jenis pasta yang di buat oleh Italian Sous Chef
di Merumatta Senggigi Lombok.

b. Untuk menjelaskan teknik pembuatan Italian Pasta oleh Italian Sous
Chef di Merumatta Senggigi Lombok.

2. Kegunaan penulisan
Kegunaan penulisan ini :
a. Bagi mahasiswa

Adapun manfaat dalam penulisan tugas akhir ini antara lain :

1) Salah satu persyaratan untuk menyelesaikan Pendidikan diploma III
Program studi Perhotelan pada jurusan Pariwisata, Politeknik Negeri
Bali.

2) Meningkatkan pemahaman dalam bidang Food and Beverage
Product dengan mengetahui perbandingan-perbandingan antara teori
yang didapat di perkuliahan dengan kenyataan yang ada di industri
perhotelan.

b. Bagi Politeknik Negeri Bali
Adapun manfaat penulisan tugas akhir ini bagi Politeknik Negeri

Bali antara lain :



1) Sebagai tambahan informasi dan pengetahuan bagi civitas akademik
di lingkungan Poloteknik Negeri Bali dalam bidang Food and
Beverage Product.

2) Sumber informasi bagi mahasiswa Politeknik Negeri Bali dan pihak
yang ingin mengetahui lebih lanjut mengenai teknik pembuatan
Italian Pasta Oleh Italian Sous Chef di Merumatta Senggigi Lombok.

c. Bagi Perusahaan
Penulisan tugas akhir ini bermanfaat bagi Merumatta Senggigi

Lombok sebagai bahan masukan dan pertimbangan untuk meningkatkan

kualitas pelayanan di Food and Beverage Product, khususnya mengenai

Teknik Pembuatan Italian Pasta Oleh Italian Sous Chef di Merumatta

Senggigi Lombok.

D. Metode penulisan Tugas Akhir

Sub-bab ini berisikan penjelasan mengenai metode pengumpulan data

baik itu metode wawancra, observasi maupun kepustakaan.

1. Metode dan Teknik Pengumpulan Data
a. Metode Observasi

Yaitu suatu metode dengan teknik pengumpulan data yang
dilakukan melalui suatu pengamatan langsung dengan di sertai
pencatatan terhadap situasi atau peristiwa yang ada di lapangan di
lapangan saat Teknik Pembuatan Italian Pasta Oleh Italian Sous Chef

di merumatta Senggigi Lombok.



b. Metode Wawancara
Yaitu suatu metode dengan pengumpulan data melalui proses
wawancara atau tanya jawab lisan yang berlangsung satu arah dengan 1
Head dan 17 staff Food and Beverage Product di Merumatta Senggigi
Lombok.
c. Studi Kepustakaan
Yaitu suatu teknik pengumpulan data-data dengan mengadakan
studi literatul-literatul, catatan-catatan, dan laporan-laporan yang
memiliki hubungan dengan permasalahan yang akan di selesaikan.
2. Metode dan Teknik Analisa Data
Metode dan teknik analisis data yang penulis gunakan dalam Menyusun
proposal tugas akhir ini adalah teknik deskripikulatif,yaitu suatu cara
menganalisis data dengan mempaparkan data secara lengkap sehingga
mendapatkan Kesimpulan yang tepat. Dalam hal ini mempaparkan atau
menguraikan data-data yang di dapat mengenai Pembuatan Italian Pasta
Oleh Italian Sous Chef di Merumatta Senggigi Lombok.
1. Metode dan Teknik Penyajian Hasil Analisa Yaitu:
a. Metod informal : suatu metode penyajian hasil analisa data dengan
menggunakan kata-kata biasa
b. Metode formal : suatu metode penyajian hasil analisa dengan
menggunakan tanda dan lambang-lambang. Tanda yang di maksud
yaitu tambah (+), tanda kurang (-), tanda kurung () dan lain

sebagainya, sedangkan lambang yang di maksud yaitu singkatan



nama, dan berbagai diagram atau bagian dalam Tugas Akhir
mengenai Pembuatan Italian Pasta Oleh Italian Sous Chef di

Merumatta Senggigi Lombok.



BABV
PENUTUP

A. Simpulan

Prosedur pembuatan Italian Pasta di Merumatta Senggigi Lombok ada

beberapa tahapan — tahapan yang perlu diperhatikan yaitu

a.

Tahap persiapan yaitu grooming, meliputi penampilan, personal Aygine,
presensi, briefing, kemudian prsiapan bahan dan perlengkapan.

Tahap pelaksanaan meliputi prosedur pembuatan [falian Pasta di mana
seorang cook berfokus menyiapkan bahan — bahan untuk pengolahan /talian
Pasta dan siap untuk di olah. Pengerjaan atau pengolahan ini memerlukan
waktu pengerjaan selama 7, sampai 10 menit untuk menjadi sebuah olahan
menu Pasta terhitung dari persiapan bahan dan alat-alat.

Tahap Akhir, yaitu seorang cook harus festing atau mencicipi hidangan
suatu Pasta yang di olah sebelum di sajikan ke tamu. Guna mengetahui apa
saja yang kurang, dan apa saja yang harus di tambahkan di dalam olahan
Pasta tersebut agar tidak ada complain dan penilaian yang buruk dari tamu

untuk cook yang mengolah hidangan Pasta tersebut.

B. Saran

1.

Cook yang ada di bagian ini agar lebih memperhatikan rasa dan
meningkatkan kwalitas makanan agar mendapat image dan penilaian yang
baik dari tamu. Tentunya tidak lupa untuk meningkatkan grooming,

kebersihan area dapur untuk meningkatkan Hygine and Sanitation. Tidak
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lupa melakukan semua pengerjaan sesuai SOP ( Standard Operational
Prosedur) .

Sebaiknya Chief / Lead Engineering melakukan Tindakan Dyang akan
menghambat pengerjaan di operasional dapur agar tidak menjadi suatu

masalah besar yang di takutkan nantinya.
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