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BAB I 

PENDAHULUAN 

 

A. Latar Belakang 

Pulau Bali merupakan salah satu pulau kecil yang berada di kawasan perairan 

Indonesia. Pulau Bali adalah salah satu pulau yang dijadikan destinasi wisata utama 

oleh wisatawan mancanegara maupun domestik karena daya tarik yang dimiliki 

sangat kuat mulai dari wisata alam, wisata budaya yang unik dan beragam seperti: 

upacara Ngaben, ritual Pengrebongan, tradisi desa Trunyan, dan tradisi Mekotek, 

serta wisata kuliner yang memiliki ciri khas tersendiri seperti: Sambal Matah, Ayam 

Betutu dan Lawar. Keindahan alam, serta budaya yang jarang ditemui di daerah lain 

membuat Pulau Bali memiliki daya tarik tersendiri. Daya tarik yang dimiliki Bali 

membuat wisatawan berminat untuk berkunjung ke Bali tidak hanya untuk berlibur, 

namun beberapa wisatawan juga memilih Bali sebagai daerah tujuan wisata untuk 

belajar tentang kebudayaan, selain itu wisatawan juga tertarik menjadikan Bali 

sebagai lokasi untuk menyelenggarakan acara seperti meeting, confrence, dan 

wedding. Bali memiliki daya tarik seperti tradisi adat yang sangat kental serta alam 

yang sangat menawan, baik yang terletak di pinggir pantai maupun pegunungan. 

Pulau Bali memiliki beberapa Kabupaten yang terdiri dari: Kabupaten Gianyar, 

Kabupaten Tabanan, Kabupaten Klungkung, Kabupaten Buleleng, Kabupaten 

Karangasem, Kabupaten Bangli, Kabupaten Jembrana, dan Kabupaten Badung. 

Kabupaten Badung merupakan salah satu destinasi wisata yang banyak diminati 

oleh wisatawan, terutama wisatawan yang ingin berlibur ke pantai. Kabupaten 

Badung memiliki beberapa destinasi wisata seperti: Jimbaran, Uluwatu, Kuta dan 
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Nusa Dua. Nusa Dua merupakan salah satu destinasi wisata yang memiliki water 

sport, dan pantai. Bali memiliki perkembangan wisata yang pesat, tentunya perlu 

didukung dengan adanya sarana pariwisata seperti transportasi, biro perjalanan, 

fasilitas makan dan minum, dan salah satu yang terpenting adalah akomodasi atau 

tempat untuk menginap seperti resort. 

Akomodasi merupakan tempat yang menyediakan fasilitas dengan pelayanan 

untuk wisatawan yang berlibur ke luar kota atau ke luar negeri untuk memenuhi 

kebutuhannya. Resort merupakan salah satu tempat yang menyediakan akomodasi. 

Resort adalah bangunan yang banyak digunakan oleh wisatawan saat berlibur 

karena menyediakan penginapan dengan fasilitas, hiburan, restoran maupun 

perbelanjaan. Resort biasanya menyediakan pemandangan yang indah dan terletak 

di pegunungan, dekat danau, dan di tepi pantai.  

The Westin Resort Nusa Dua Bali merupakan salah satu resort berbintang 5 

(lima) yang terletak di tepi pantai tepatnya di Kawasan ITDC Nusa Dua. Waktu 

yang dibutuhkan untuk menempuh ke hotel ini kurang lebih 15 menit dari Badar 

Udara I Gusti Ngurah Rai. The Westin Resort Nusa Dua memiliki beberapa 

department yaitu: Front Office Department, Housekeeping Department, 

Engineering Department, Human Resource Department, Accounting Department, 

Food & Beverage Service Department, dan Food & Beverage Product Department. 

Food & Beverage Product Department merupakan salah satu department yang 

menangani pengolahan makanan dan minuman dari bahan mentah menjadi produk 

yang siap untuk disajikan kepada wisatawan mulai dari appetizer, soup, 

maincourse, dan dessert. Food and beverage product di The Westin Resort Nusa 
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Dua memiliki beberapa section yaitu cold kitchen (garde manger), hot kitchen, 

butcher, pastry, dan bakery. Hot Kitchen merupakan salah satu section yang 

bertugas untuk membuat main course seperti pizza, dan pasta.  

The Westin Resort Nusa Dua Bali memiliki beberapa restoran yang memiliki 

karakteristik tersendiri. Salah satu restoran yang ada di The Westin Resort Nusa 

Dua adalah Prego Italian Restaurant. Prego Italian Restaurant merupakan salah satu 

restoran yang menyediakan makanan italia (italian food). Pada masa pandemi, 

Prego Italian Restaurant hanya buka saat weekend untuk brunch. Saat ramai 

pengunjung restoran ini buka untuk lunch dan dinner. Prego Italian Restaurant 

menyediakan banyak menu mulai dari appetizer yang terdiri dari: Arancini Di Riso, 

Burratta Artigianale, Foccaia Rosmarino. Main course pasta yang terdiri dari: 

Ravioli Ricotta e Soinaci, Fusulli Al Ragu. Pizza yang terdiri dari: Contadina, 

Quattro Stagioni, Branzino al Pizzaola. Dessert yang terdiri dari: Bounty, Texture 

of Tiramisu, Cioccolato Bianci Bruciato. Prego Italian Restaurant memiliki menu 

khas (signature menu) untuk pasta. Signature menu pasta merupakan menu pasta 

yang dimiliki oleh sebuah restoran dengan ciri khas dari restoran tersebut. Prego 

Italian Restaurant memiliki signature menu pasta yakni Vulcano Di Mare In Crosta 

Di Pane Pasta. Vulcano Di Mare In Crosta Di Pane Pasta memiliki keunikan dari 

segi penyajian karena penyajiannya menggunakan pizza dough yang sudah diberi 

saus tomat (tomato sauce) dan arak (alkohol) yang dapat menciptakan api di atas 

pizza dough tersebut. Menu ini terinspirasi dari peristiwa gunung meletus.  

Vulcano Di Mare In Crosta Di Pane Pasta merupakan salah satu menu pasta 

yang dimiliki oleh Prego Italian Restaurant. Menu ini menggunakan pasta jenis 
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spaghetti yang dimasak menggunakan: ikan mahi–mahi, udang, kerang, cumi–

cumi, black olive, tomato cherry, bawang bombay cingcang, bawang putih, cabai 

merah besar, basil leaf, saus tomat (tomato sauce) yang terdiri dari: bawang 

bombay, bawang putih, daun basil, dan tomato pill. Lobster bisque yang terdiri dari: 

cangkang lobster, mirepoix, bouquet garni, bawang merah, bawang putih, kulit 

jeruk; jeruk nipis; lemon, dan kaldu sayur (vegetable stock). Pizza dough yang 

terdiri dari: tepung terigu, air, ragi, gula, garam, dan olive oil. Penyajian menu ini 

menggunakan tomato sauce yang dicampurkan dengan arak, dan saat akan disajikan 

diberi api diatas hidangan tersebut. Fungsi dari api tersebut untuk memberi 

penyajian yang menarik kepada tamu, selain itu fungsinya untuk menjaga suhu dari 

hidangan tersebut agar tetap hangat. Vulcano Di Mare In Crosta Di Pane Pasta 

memiliki cita rasa yang asam dan gurih, selain itu memiliki aroma basil. 

Berdasarkan latar belakang diatas, maka penulis tertarik untuk membahas 

tentang Pembuatan Vulcano Di Mare In Crosta Di Pane Pasta Oleh Commis Di 

Prego Italian Restaurant Pada The Westin Resort Nusa Dua, Bali.  

B. Rumusan Masalah 

Berdasarkan uraian latar belakang di atas, adapun beberapa rumusan masalah 

yang akan dibahas sebagai berikut: 

1. Bagaimanakah proses pembuatan Vulcano Di Mare In Crosta Di Pane Pasta 

oleh commis di Prego Italian Restaurant pada The Westin Resort Nusa Dua Bali 

? 
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2. Hambatan-hambatan apa sajakah yang dihadapi dalam proses pembuatan 

Vulcano Di Mare In Crosta Di Pane Pasta oleh commis di Prego Italian 

Restaurant pada The Westin Resort Nusa Dua Bali serta cara menanganinya? 

C. Tujuan dan Kegunaan Penulisan  

Berdasarkan rumusan masalah yang telah diuraikan di atas, maka tujuan dan 

kegunaan penulisan tugas akhir ini adalah sebagai berikut: 

1. Adapun tujuan penulisan tugas akhir ini yaitu: 

a. Untuk mengetahui proses pembuatan Vulcano Di Mare In Crosta Di Pane Pasta 

oleh commis di Prego Italian Restaurant pada The Westin Resort Nusa Dua Bali 

b. Untuk mengetahui hambatan-hambatan apa sajakah yang dihadapi dalam proses 

pembuatan Vulcano Di Mare In Crosta Di Pane Pasta oleh commis di Prego 

Italian Restaurant pada The Westin Resort Nusa Dua Bali. 

2. Adapun kegunaan penulisan tugas akhir ini antara lain: 

a. Bagi mahasiswa: 

1) Sebagai salah satu persyaratan untuk menyelesaikan Program Studi DIII 

Perhotelan pada Jurusan Pariwisata, Politeknik Negeri Bali serta 

mengaplikasikan ilmu-ilmu  dan teori yang telah didapat di kampus dengan 

membandingkannya dengan kenyataan dunia industri. 

2) Bahan masukan untuk menambah wawasan dan pengetahuan serta pengalaman 

dalam bidang perhotelan secara umum, dan dibidang Food and Beverage 

Product untuk khususnya. 
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b. Bagi Politeknik Negeri Bali  

1) Sebagai sumber infomasi bagi mahasiswa dalam menyusun tugas akhir, 

khususnya mahasiswa jurusan pariwisata serta sebagai sumber referensi dan 

bacaan bagi mahasiswa yang akan menyusun tugas akhir.  

2) Sebagai masukan bagi aktivitas akademik di lingkungan Politeknik Negeri Bali 

khususnya untuk bidang food and beverage. 

3) Sebagai masukan bagi bacaan di lingkungan Politeknik Negeri Bali khususnya 

untuk bidang  food and beverage. 

c. Bagi Perusahaan  

Sebagai masukan untuk meningkatkan kualitas proses dan penyajian makanan 

pada The Westin Resort Nusa Dua Bali. 

D. Metode Penulisan Tugas Akhir 

Metodelogi merupakan tahapan dasar dalam mendapatkan data untuk 

menyusun tugas akhir ini, baik data yang bersifat kualitatif maupun data yang 

bersifat kuantitatif. 

Metode dan teknik yang penulis gunakan dalam penulisan tugas akhir ini 

adalah: 

1. Metode dan teknik pengumpulan data  

a. Metode wawancara  

Metode wawancara merupakan pengumpulan informasi yang dilakukan dengan 

cara melakukan tanya jawab dengan staff commis pada The Westin Resort Nusa 

Dua Bali. 

b. Metode observasi 
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Metode observasi merupakan pengumpulan data yang dilakukan dengan 

melakukan pengamatan secara langsung mengenai proses pembuatan Vulcano Di 

Mare In Crosta Di Pane Pasta oleh commis di Prego Italian Restaurant. 

 

 

 

c. Metode kepustakaan 

Metode ini merupakan pengumpulan data dengan cara membaca buku-buku 

serta dokumen tertulis yang berkaitan dengan pembuatan Vulcano Di Mare In 

Crosta Di Pane Pasta. 

2.  Metode dan teknik analisis data 

Penulisan tugas akhir ini menggunakan teknik deskriptif dengan memaparkan 

dan menjelaskan secara sistematis sesuai dengan apa yang didapat saat melakukan 

praktik kerja lapangan pada The Westin Resort Nusa Dua Bali mengenai pembuatan 

Vulcano Di Mare In Crosta Di Pane Pasta oleh commis di Prego Italian Restaurant. 

3. Metode dan teknik penyajian hasil analisis 

Penulisan tugas akhir ini menggunakan teknik formal dan infomal. Teknik 

formal adalah penyajian analisis data disajikan dalam bentuk foto maupun tabel, 

sedangkan teknik informal adalah penyajian hasil analisis data yang disajikan 

dengan penjelasan dan penjabaran. Misalnya tabel dan foto diberi penjelasan di 

bagian samping sesuai dengan pembuatan Vulcano Di Mare In Crosta Di Pane Pasta 

di Prego Italian Restaurant pada The Westin Resort Nusa Dua Bali. 
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BAB V 

PENUTUP 

 

A. Kesimpulan 

Pembuatan Vulcano Di Mare In Crosta Di Pane Pasta pada Prego Italian 

Restaurant memiliki tiga tahapan penting yang meliputi, tahapan persiapan, tahapan 

pembuatan, dan tahapan penyajian yang perlu diperhatikan dengan baik agar 

menunjang proses pembuatan Vulcano Di Mare In Crosta Di Pane Pasta sesuai 

dengan standar restoran, dan keinginan tamu. Kelengkapan bahan–bahan dan alat–

alat untuk mengolah Vulcano Di Mare In Crosta Di Pane Pasta harus dipersiapkan 

dengan baik agar kelancaran proses pembuatan tidak mengalami hambatan.  

Berdasarkan uraian tentang proses pembuatan Vulcano Di Mare In Crosta Di 

Pane Pasta penulis dapat menarik beberapa kesimpulan yaitu, pada tahap persiapan 

seorang juru masak (commis) terdiri dari persiapan umum seorang juru masak 

meliputi: menggunakan uniform dengan lengkap dan rapi, menjaga kebersihan 

tubuh dan memperhatikan kesehatan tubuh, menata rambut dengan baik, melakukan 

absensi sebelum memulai pekerjaan. Persiapan peralatan untuk membuat Vulcano 

Di Mare In Crosta Di Pane Pasta antara lain: stock pot, food scale, robocob, 

strainer, cutting board, knife, spatula, laddle, container, mixer, frying pan, tong, 

torch, pizza oven, flour scoop, working table, chiller, stove. Bahan–bahan yang 

digunakan antara lain: spaghetti pasta, pizza dough, ikan mahi–mahi, udang 

(prawn), scallop, calamary, lobster bisque, tomato sauce, black olive, tomato 

cherry, slice basil, chopped garlic, chopped onion, chopped red chilli, garam, black 

pepper, minyak goreng, arak (alkohol). Tahapan pembuatan Vulcano Di Mare In 
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Crosta Di Pane Pasta membuat bahan–bahan seperti pizza dough, tomato sauce, dan 

lobster bisque, hingga mengolah bahan–bahan tersebut menjadi makanan yang siap 

untuk disajikan. Tahapan penyajian Vulcano Di Mare In Crosta Di Pane Pasta 

dilakukan oleh waiter/ waitress dengan menyajikan Vulcano Di Mare In Crosta Di 

Pane Pasta dengan api.  

Berikut hambatan–hambatan yang terjadi saat membuat Vulcano Di Mare In 

Crosta Di Pane Pasta yaitu: 1) Pada saat melakukan pembakaran menggunakan 

torch adonan pizza sering mengalami kerusakan dan berlubang hingga 

mengakibatkan adonan tersebut tidak bisa mengembang. Hal ini dapat menghambat 

waktu pengerjaan karena harus mengulang untuk membentuk dough pizza. Cara 

mengatasinya yaitu pada saat membuat adonan, pastikan adonan tersebut tidak 

terlalu tipis karena adonan yang tipis akan cepat berlubang dan cepat gosong. 2) 

Minimnya bowl penyajian vulcano pasta mengakibatkan juru masak harus memberi 

tahu steward agar cepat mencuci kembali bowl yang baru selesai di clear up oleh 

waiter/ waitress. Cara mengatasinya yaitu dengan mengajukan form request kepada 

manager steward agar dipesankan bowl yang sama untuk Vulcano Di Mare In 

Crosta Di Pane Pasta. 3) Habisnya bahan–bahan chopped seperti red chilli, onion, 

dan garlic membuat juru masak harus melakukan chopped dari awal, sehingga 

menghabiskan waktu yang cukup lama. Cara mengtasinya yaitu dengan membuat 

notes kepada yang mendapatkan morning shift agar membuat banyak persiapan 

bahan untuk lunch dan dinner. 
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B. Saran 

Berikut saran-saran yang dapat penulis kemukakan terkait dengan proses 

pembuatan Vulcano Di Mare In Crosta Di Pane Pasta oleh juru masak (commis) 

pada The Westin Resort Nusa Dua, Bali di Prego Italian Restaurant antara lain: 1. 

sebaiknya melengkapi alat–alat yang digunakan untuk proses oprasional hotel 

dengan lengkap agar tidak mengganggu proses oprasional saat tamu sedang ramai, 

2. melakukan pemeriksaan alat-alat yang digunakan untuk proses oprasional secara 

berkala untuk mencegah adanya barang-barang yang hilang maupun rusak, 3. 

membuat koordinasi dengan satu team untuk menginformasikan bahan–bahan yang 

habis maupun bahan–bahan yang tidak ada. Agar dapat disiapkan dan dipesan 

kepada suplier. 
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