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BAB I 

PENDAHULUAN 

 

A. Latar Belakang 

Bali merupakan salah satu dari gugusan pulau yang terletak di tengah-

tengah Indonesia yang memiliki ciri khas budaya di setiap daerah, 

masyarakatnya, kuliner yang beraneka-ragam, adat-istiadat, hingga keindahan 

alamnya sehingga membuat Bali menjadi destinasi wisata favorit bagi 

wisatawan lokal hingga internasional. Terdapat berbagai macam destinasi 

wisata yang populer dikalangan turis seperti pura, air terjun, terasering, pasar 

lokal, pegunungan dan lainnya sehingga keindahan bali tersebut dapat menarik 

banyak wisatawan untuk berkunjung ke pulau bali. 

Sejalan dengan banyaknya kunjungan wisatawan yang datang ke Bali, 

diperlukan akomodasi yang dapat menampung wisatawan yang berkunjung 

untuk berisitirahat sementara selama mereka menikmati waktu berpergiannya. 

Hal tersebut juga membuat akomodasi penunjang wisatawan ketika akan 

datang, selama berpergian, hingga sampai dengan pulang ke tempat asalnya 

masing-masing juga ikut berkembang, salah satu diantaranya ialah hotel dan 

resort. Hotel adalah bangunan berkamar banyak yang menyediakan fasilitas 

menginap, makan dan minum, rekreasi, kebugaran serta perhelatan acara yang 

dikelola secara komersial, disediakan bagi setiap orang dan wajib diberikan 

pelayanan maksimal dari pihak hotel. Sedangkan resort adalah penginapan 

yang yang dibangun pada lancscape atau tanah luas yang masih asri dan segar,
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dikelilingi oleh pemandangan indah & masih banyak terdapat pepohonan. 

Lokasi favorit biasanya pinggir pantai, sungai atau pegunungan. Penginapannya 

pun juga menyuguhkan nuansa natural dan diciptakan sekreatif mungkin. Salah 

satu resort yang dibangun di samping sungai adalah Four Seasons Resort 

Sayan.. Four Season Resort Sayan merupakan salah satu resort bintang lima 

yang terletak di daerah ubud, yang beralamat di JL, Raya Sayan,Sayan, Ubud, 

Giayar, Bali. Sekitar 90 menit dari bandara Ngurah Rai. 

Four Seasons Resort Sayan memiliki beberapa departemen yang menunjang 

operasional hotel. Departemen tersebut antara lain, Housekeeping, Front Office, 

Enginnering, Accounting, Sales and Marketing, Human Resources, Security dan 

Food and Beverage. Food and Beverage. Departemen Food and Beverage di 

Four Seasons Resort Sayan dibagi menjadi dua, yaitu Food and Beverage 

Service dan Food and Beverage Product. Food and Beverage Service memiliki 

tugas untuk menyajikan semua hidangan baik makanan maupun minuman 

kepada tamu, melayani tamu selama di restaurant hingga tamu meninggalkan 

restaurant. Food and Beverage Product merupakan bagian yang bertugas 

memproduksi makanan sesuai dengan pesanan tamu. Kegiatan food and 

beverage product untuk menunjang kelancaran operasional Restaurant pada saat 

pagi, siang dan malam. Four Seasons Resort Sayan memiliki dua Restaurant 

yang menghidangkan sajian berbeda, yaitu Ayung terrace Restaurant dan 

Riverside Restaurant. Ayung Terrace Restaurant menyajikan makanan 

Indonesia untuk breakfast sampai dengan dinner sedangkan Riverside 

Restaurant hanya menyajikan hidangan western untuk lunch dan dinner. 
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Riverside Restaurant memiliki beranekaragam hidangan western yang, seperti 

semolina fettucini, lobster tagliattele, chicken wrap, mezze platter, roasted 

pumpkin, sayan garden, twist ceviche dan Gazpacho Soup. 

Gazpacho Soup merupakan soup dingin yang menggunakan tomat sebagai 

bahan utamanya. Hidangan ini berasal dari Andalusia, Spanyol yang disajikan 

dengan keadaan dingin untuk menyegarkan tubuh ketika cuaca panas. Gazpacho 

Soup menggunakan berbagai jenis bahan seperti, tomat, paprika, roti, cuka, dan 

timun. Soup ini disajikan dengan mediteranian salsa yaitu terdiri dari black olive, 

artichoke, bawang bombai merah dan tomat yang dicetak seperti tabung 

kemudian dikelilingi Gazpacho Soup.Alasan penulis memilih Gazpacho Soup 

sebagai Tugas Akhir dikarenakan  memiliki order rate yang tinggi ketika siang 

hari pada saat cuaca panas dan memiliki perpaduan rasa yang menyegarkan bagi 

penikmatnya seperti rasa asam dan sedikit pedas, sehingga menjadikan hidangan 

ini menjadi primadona pada saat bersantap di riverside restaurant. Selain itu 

Gazpacho Soup yang dihidangkan di Riverside restaurant menggunakan Cherry 

Puree sebagai bahan  tambahan yang menjadian pembeda dengan Gazpacho 

Soup lainnya. 

Berdasarkan uraian di atas penulis tertarik untuk menyusun tugas akhir 

dengan judul “ Proses Pembuatan Gazpacho Soup Oleh Commis Di Cold Kitchen 

Section  Pada Four Seasons Resort Sayan” 
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B. Rumusan Masalah 

  Berdasarkan uraian dari latar belakang diatas, rumusan masalah yang akan 

dibahas dalam laoran Tugas Akhir ini adalah sebagai berikut : 

1. Bagaimanakah proses pembuatan Gazpacho Soup oleh commis di cold kitchen 

section pada Four Seasons Resort Sayan? 

2. Apa sajakah hambatan dan cara mengatasinya dalam proses pembuatan 

Gazpacho Soup oleh commis di cold kitchen section pada Four Seasons Resort 

Sayan? 

C. Tujuan dan Kegunaan Penulisan 

1. Tujuan Penulisan 

 Tujuan penulisan Tugas Akhir ini adalah untuk menjawab pertanyaan pada 

rumusan masalah yang telah diuraikan yaitu:  

1. Untuk mengetahui proses pembuatan Gazpacho Soup oleh commis di cold 

kitchen section pada Four Seasons Resort Sayan 

2. Untuk mengetahui proses pembuatan Gazpacho Soup oleh commis di cold 

kitchen section pada Four Seasons Resort Sayan 

2.  Kegunaan Penulisan 

Kegunaan penulisan ini antara lain: 

1) Bagi mahasiswa 

Sebagai salah satu syarat dalam menyelesaikan program pendidilan Diploma III 

Perhotelan pada jurusan Pariwisata Program Studi di Politeknik Negeri Bali. 

Dengan adanya penulisan Tugas Akhir ini, mahasiswa diharapkan dapat menambah 

pengetahuan dan wawasan tentang pengaruh motivasi dalam meningkatkan kualitas 

kerja pada bidang F&B Product di Four Seasons Resort Sayan. 
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2) Bagi Four Seasons Resort Sayan 

Penulisan Tugas Akhir ini diharapkan dapat digunakan sebagai saran dan 

masukan bagi pihak Four Seasons Resort Sayan khususnya departemen F&B 

Product untuk meningkatkan kualitas kerja dengan memberikan motivasi 

kepada karyawan 

3) Bagi Politeknik Negeri Bali 

Tugas akhir ini dapat digunakan sebagai bahan bacaan untuk menambah ilmu dan 

pengetahuan, khususnya bagi mahasiswa Jurusan Pariwisata Program Studi 

Perhotelan mengenai pengaruh motivasi dalam meningkatkan kualitas kerja pada 

bidang F&B Product di Four Seasons Resort Sayan. Selain itu, tugas akhir ini juga 

dapat digunakan sebagai pembanding antara pengetahuan yang diperoleh di kampus 

dengan di industri. 

D. Metode Pengumpulan Data 

1. Teknik Pengumpulan Data 

Adapun teknik pengumpulan data yang digunakan dalam Tugas Akhir yaitu : 

a. Observasi ( Pengamatan ) 

Observasi adalah teknik pengumpulan data dengan melakukan pengamatan secara 

langsung terhadap objek penelitian yang berhubungan dengan topik penelitian yaitu 

pada saat melakukan On The Job Training di F & B Product Department di Four 

Season. 
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b. Interview ( Wawancara ) 

Wawancara adalah metode pengumpulan data dengan melakukan tanya jawab 

secara langsung kepada staff F & B Department yang terkait guna menambah 

informasi dalam tugas akhir ini. 

c. Studi Kepustakaan 

Kepustakaan adalah teknik pengumpulan data dengan cara mencari, mempelajari 

dan membaca dokumen – dokumen dan buku – buku yang berkaitan dengan judul 

dan permasalahan yang dibahas dalam tugas akhir ini yaitu Pengaruh motivasi 

dalam meningkatkan kualitas kerja pada bidang f&b product di four seasons resort 

sayan. 

2. Teknik Analisa Data 

Adapun teknik analisis data yang digunakan dalam menyusun tugas akhir ini adalah 

deskriptif kualitatif, yaitu dengan menguraikan atau memaparkan permasalahan 

yang ada berdasarkan data dan informasi yang diperoleh, dicatat, dan diuraikan 

secara sistematis sehingga diperoleh kesimpulan yang rasional. 

3. Metode dan Teknik Pengumpulan Hasil Analisis 

Metode dan teknik penyajian hasil analisis yang penulis gunakan dalam tugas akhir 

ini adalah metode penyajian informal yaitu metode penyajian hasil analisis dengan 

uraian kata-kata biasa
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BAB II 

PENUTUP 

A.  Simpulan 

 Berdasarkan uraian tentang Proses Pembuatan Gazpacho Soup oleh Commis 

di cold kitchen section pada Four Seasons Resort Sayan penulis dapat menarik 

kesimpulan sebagai berikut : 

1. Proses Pembuatan Gazpacho Soup 

a. Tahap Persiapan 

Tahap persiapan ini uharus dilakukan dengan baik karena banyak sekali hal 

yang harus dipersiapkan sehingga dapat menghasilkan Gazpacho Soup dengan 

maksimal. Tahap persiapan dibagi menjadi tiga tahapan, yaitu tahap persiapan diri, 

persiapan peralatan kerja, dan perisapan bahan makanan. 

b. Tahap Pembuatan 

Dimulai dari tahap membuat Gazpacho Soup dan penemannya yaitu 

mediteranian salsa yang harus selalu diperhatikan ketersediaannya dan disimpan 

dengan baik. Sehingga pada saat ada orderan commis tinggal mengambilnya dan 

dapat menghemat waktu pada saat membuat Gazpacho Soup. 

c. Tahap Penyajian 

Tahap penyajian ini dimana Gazpacho Soup beserta penemannya di tata 

diatas mangkuk soup yang sudah didinginkan terlebih dahulu, kemudian diberi 

garnish untuk menambah keindahan hidanga tersebut. 
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2. Hambatan – hambatan dan cara mengatasi hambatan dalam proses 

pembuatan Gazpacho Soup : 

a. Kekurangan bahan – bahan makanan, cara mengatasinya adalah seorang 

commis harus selalu mengecek ketersediaan bahan makanan, jika kurang 

commis bisa langsung melaporkan pada sous chef untuk membuat order 

barang yang tidak tersedia. 

b. Kerusakan persediaan bahan makanan untuk Gazpacho Soup, cara 

mengatasinya adalah setiap staf dapur harus memeriksa ketersediaan, 

keadaan, dan kualitas bahan untuk membuat Gazpacho Soup. 

c. Rusaknya kualitas Gazpacho Soup, cara mengatasinya dengan memberikan 

ice bath pada Gazpacho Soup untuk menjaga suhunya. 

B. Saran 

 

Berdasarkan pengalaman dan pengamatan penulis selama pengumpulan data 

untuk tugas akhir ini di Four Seasons Resort Sayan, maka penulis mempunyai 

beberapa saran bagi pihak resort, yaitu : 

1. Sebelum memulai bekerja commis harus memeriksa setiap ketersediaan 

bahan makanan yang digunakan, khususnya bahan makanan yang masih 

segar seperti sayuran dan buah –buahan . al ni akan membantu commis 

untuk mempersingkat waktu pada saat membuat orderan Gazpacho Soup. 

2. Meningkatkan koordinasi dengan staf purchasing dalam pengorderan bahan 

makanan, sehingga bahan makanan akan selalu tersedia
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