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BAB I 

PENDAHULUAN 

 

 

A. Latar Belakang 

Pulau Bali merupakan salah satu pulau dengan keunikan budaya dan 

keindahan alam yang beragam. Banyak kawasan wisata yang menjadi favorit para 

wisatawan untuk berkunjung dan dijelajahi. Kunjungan wisatawan ke Bali 

meningkat pesat dipengaruhi oleh musim dan kegiatan tradisi masyarakat Bali yang 

sangat ingin disaksikan oleh para wisatawan. Meningkatnya kedatangan wisatan 

untuk mempelajari budaya dan menikmati keindahan alam di Bali berpotensi 

menjadi peluang usaha untuk masyarakat lokal. Banyak masyarakat lokal yang 

sudah menyediakan akomodasi untuk para wisatawan. Keberadaan akomodasi 

sudah menjamur di beberapa daerah yang tingkat kunjungan wisatawannya tinggi. 

Dengan tersedianya banyak akomodasi dapat memaksimalkan pengalaman dan 

kebutuhan dari kegiatan wisata yang dilakukan oleh para wisatawan ketika berada 

di Bali. 

Hotel menjadi salah satu dari beberapa akomodasi yang tersedia sebagai 

pendukung kegiatan para wisatawan yang berkunjung. Keberadaan hotel dikelola 

untuk mendapatkan keuntungan dari wisatawan yang berkunjung. Hotel menjadi 

salah satu usaha yang pendapatannya sangat besar untuk suatu daerah. Hotel yang 

tersedia memiliki kualitasnya masing-masing, dari tidak berbintang hingga hotel 

yang berbintang lima yang bertaraf internasional. Hotel menyediakan layanan 
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berupa tempat untuk menginap, layanan makanan dan minuman, dan layangan 

penunjang lainnya. Banyaknya hotel yang tersebar menyebabkan meningkatnya 

daya saing antar hotel secara profesional dari segi kualitas hotel, baik fasilitas 

maupun dalam melakukan pelayanannya. 

Maya Sanur Resort and Spa merupakan hotel bintang lima yang berlokasi di 

Jalan Danau Tamblingan, Sanur. Hotel yang berada di pinggir Pantai Sanur ini 

memiliki suasana yang sangat nyaman dalam memanjakan wisatawan yang 

menginap. Pelayanan yang ramah dari karyawan hotel juga menjadikan para 

wisatawan betah menginap di hotel dalam waktu yang cukup lama. Maya Sanur 

Resort and Spa memiliki jumlah kamar 103 dengan beberapa jenis kamar yang 

berbeda. Terdapat berbagai macam fasilitas dan pelayanan hotel untuk memenuhi 

keinginan wisatawan ketika menginap. Dengan demikian terdapat beberapa 

departemen yang bergerak dalam pengelolaaannya. 

Food and Beverage Departemen merupakan salah satu departemen yang 

bergerak dalam bidang makanan dan minuman. Food and Beverage Departemen di 

Maya Sanur Resort and Spa dibagi menjadi dua yaitu Food and Beverage Service 

dan Food and Beverage Product yang memiliki tugas dan tanggungjawab masing-

masing. Food and Beverage Service bertugas dalam bidang melayani dalam 

menghantarkan dan menyajikan makanan atau minuman kepada tamu. Sedangkan 

Food and Beverage Product bertugas dalam proses pembuatanan makanan yang 

dipesan oleh tamu. Food and Beverage Product di Maya Sanur Resort and Spa 

memiliki beberapa section salah satunya yaitu hot kitchen. Hot kitchen adalah salah 

satu kitchen dari Maya Sanur Resort and Spa yang memproduksi makanan untuk 
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breakfast, lunch, hingga dinner. Pada lunch dan dinner, hot kitchen menyediakan 

beberapa jenis masakan seperti Indonesian food dan Mediterranean food. Pasta 

merupakan salah satu hidangan Mediterranean food. Adapun beberapa hidangan 

pasta yang tersedia di Maya Sanur Resort and Spa antara lain Penne Ai Funghi, 

Pappardelle Bolognese, Linguini al Vongole, Pumpkin Raviolis, dan Orecchiette. 

Penne Ai Funghi adalah makanan yang berasal dari Italia yang merupakan 

salah satu negara yang berada di pesisir area laut Mediterania. Maya Sanur Resort 

and Spa mengkreasikan kembali hidangan Penne Ai Funghi dengan resepnya 

tersendiri yang mudah untuk dibuat. Pada Maya Sanur Resort and Spa hidangan 

Penne Ai Funghi merupakan hidangan pasta yang berlumur dengan mushroom 

sauce. Harga dari Penne Ai Funghi adalah Rp150.000 belum termasuk tax and 

service. Walau harganya yang cukup tinggi, hidangan ini tetap banyak pembelinya. 

Dalam sehari penjualan Penne Ai Funghi hingga 10 porsi. Keunikan dari Penne Ai 

Funghi dapat dirasakan melalui sausnya yang bernama mushroom sauce memiliki 

rasa sangat creamy. Saus yang terdiri dari jamur kancing dan jamur shimeji yang 

ditumis menggunakan garlic oil. Kemudian ditambahkan cooking cream dan 

parsley hingga menjadi creamy mushroom sauce. Pada proses mengolah masakan 

Penne ai Funghi, pasta yang sudah direbus hinggal al dente yaitu tingkat 

kematangan sempurna dengan tekstur empuk, tidak terlalu lembek dan tidak terlalu 

keras tersebut dimasukan ke saus mushroom yang sudah dibuat kemudian dimasak 

hingga tercampur rata. Penne Ai Funghi disajikan dengan keju parmesan, daun 

bawang yang sudah di potong kecil-kecil, dan jamur shitake yang sudah 

dikeringkan (dry shitake) diatasnya. Dengan demikian hidangan ini menghasilkan 
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cita rasa creamy dan segar dengan tekstur yang lembut dari saus dan kenyal dari 

pasta. Inilah yang membedakan hidangan Penne Ai Funghi dengan hidangan pasta 

lainnya yang ada di Maya Sanur Resort and Spa. 

Berdasarkan uraian di atas, penulis tertarik untuk menyusun tugas akhir 

dengan judul “Pembuatan Penne Ai Funghi oleh Commis Pada Hot Kitchen di Maya 

Sanur Resort and Spa”. 

 

B. Rumusan Masalah 

Berdasarkan uraian latar belakang di atas, maka rumusan permasalahan yang 

dibahas dalam laporan tugas akhir ini sebagai berikut: 

1. Bagaimana pembuatan Penne Ai Funghi oleh commis pada hot kitchen di Maya 

Sanur Resort and Spa? 

2. Apa saja kendala yang dihadapi pada pembuatan Penne Ai Funghi oleh commis 

pada hot kitchen di Maya Sanur Resort and Spa dan bagaimana solusinya? 

 

C. Tujuan dan Kegunaan Penulisan Tugas Akhir 

1. Tujuan Penulisan Tugas Akhir 

Pada penulisan tugas akhir ini bertujuan untuk mendeskripsikan jawaban dari 

rumusan masalah yang diuraikan di atas yaitu: 

a. Mendeskripsikan pembuatan Penne Ai Funghi oleh commis pada hot kitchen di 

Maya Sanur Resort and Spa. 
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b. Mendeskripsikan kendala-kendala yang dihadapi ketika pembuatan Penne Ai 

Funghi oleh commis pada hot kitchen di Maya Sanur Resort and Spa dan 

solusinya. 

 

2. Kegunaan Penulisan Tugas Akhir 

Kegunaan dari penyusunan tugas akhir ini yaitu: 

a. Bagi Mahasiswa 

1) Sebagai salah satu syarat dalam menyelesaikan Program Studi Diploma III 

Jurusan Pariwisata di Politeknik Negeri Bali Kampus Gianyar. 

2) Mengetahui secara pasti mengenai pembuatan Penne Ai Funghi pada hot 

kitchen di Maya Sanur Resort and Spa. 

3) Sebagai tambahan ilmu pengetahuan dan wawasan di bagian Food and 

Beverage Product serta sebagai perbandingan pengetahuan berupa teori dan 

praktik yang telah dipelajari di kampus dengan pengetahuan ketika berada di 

industri. 

 

b. Bagi Politeknik Negeri Bali Kampus Gianyar 

1) Menjadi referensi pada perpustakaan kampus sebagai ilmu pengetahuan untuk 

pembaca yang ingin menambah wawasan di bidang Food and Beverage Product 

pada salah satu jenis olahan masakan berbahan pasta. 

2) Sebagai alat ukur pada mahasiswa dalam proses pembelajaran ilmu 

pengetahuan yang telah didapat pada program studi perhotelan di bagian Food 

and Beverage Product. 



18 

 

 

 

c. Bagi Maya Sanur Resort and Spa 

1) Menjadi saran dan masukan pihak hotel dalam proses pembuatan makanan 

Penne Ai Funghi. 

2) Sebagai pilihan dalam mengambil tindakan atau langkah ketika terjadi 

permasalahan atau kendala yang serupa pada saat pembuatan makanan Penne 

Ai Funghi. 

 

D. Metode Penulisan Tugas Akhir 

1. Metode dan Teknik Pengumpulan Data 

Terdapat beberapa metode dan teknik yang digunakan dalam mengumpulkan 

data untuk tugas akhir yaitu: 

a. Metode Observasi 

Pengumpulan data yang dilakukan dengan mengamati secara langsung di 

operasional hot kitchen mengenai pembuatan hidangan Penne Ai Funghi yang 

dilaksanakan oleh commis beserta dengan alat dan bahan yang digunakan. 

b. Metode Wawancara 

Melakukan tanya jawab secara langsung kepada commis yang bertugas di 

operasional mengenai pembuatan Penne Ai Funghi, kendala yang dihadapi, serta 

solusi atau tindakan yang dilaksanakan ketika proses pembuatan Penne Ai Funghi 

di hot kitchen Maya Sanur Resort and Spa. 
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c. Metode Kepustakaan 

Pengumpulan data yang dilaksanakan dengan mencari buku-buku, jurnal, 

ataupun artikel dari website mengenai bidang Food and Beverage Product dan 

sumber-sumber lain yang berhubungan dengan rumusan masalah yang dibahas 

dalam penyusunan tugas akhir. Beberapa buku-buku yang digunakan antara lain; 

Kamus Istilah Pariwisata dan Perhotelan, Akomodasi Perhotelan, Pelayanan Prima 

di Restoran Internasional, Basic Memasak Ala Chef, Food and Beverage Pelayanan 

Makanan dan Minuman, Buku Panduan Tata Boga, Hygiene dan Sanitasi Hotel, 

Higiene dan Sanitasi Dalam Penyelenggaraan Makanan.  

 

2. Metode dan Teknik Analisis Data 

Data-data yang sudah terkumpul dianalisis dengan menggunakan analisis 

deskriptif kualitatif, yaitu dengan menjelaskan secara lengkap semua data yang 

diperoleh mengenai pembuatan Penne Ai Funghi oleh commis pada hot kitchen di 

Maya Sanur Resort and Spa, kendala yang dialami, dan solusinya. 

 

3. Metode dan Teknik Penyajian Data 

Dalam penyajian data pada tugas akhir ini, penulis menggunakan teknik 

formal dan informal. Melalui teknik formal data-data disajikan berupa foto atau 

tabel. Penyajian yang dilakukan menggunakan teknik informal berupa uraian 

dengan kata-kata biasa mengenai pembuatan Penne Ai Funghi oleh commis di hot 

kitchen pada Maya Sanur Resort and Spa. 

.  
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BAB V 

PENUTUP 

 

 

A. Simpulan 

Berdasarkan uraian di atas tentang pembuatan Penne Ai Funghi oleh commis 

pada hot kitchen di Maya Sanur Resort and Spa, maka dapat disimpulkan sebagai 

berikut. 

1. Pembuatan Penne Ai Funghi oleh commis pada hot kitchen di Maya Sanur 

Resort and Spa terdiri dari tiga tahapan antara lain: 

a. Tahap Presiapan seperti persiapan diri, pesiapan lingkungan kerja, persiapan 

alat, dan persiapan bahan. 

b. Tahap Pembuatan, diawali dengan perebusan dry pasta penne dan kemudian 

dilanjutkan dengan pembuatan hidangan Penne Ai Funghi itu sendiri. 

c. Tahap Penyajian, menyajikan hidangan Penne Ai Funghi sesuai dengan foto 

yang sudah tersedia agar tampilannya tetap konsisten. 

 

2. Kendala Dalam Pembuatan Penne Ai Funghi dan Solusinya 

Pada pembuatan Penne Ai Funghi terdapat beberapa kendala yang dihadapi 

oleh commis antara lain keadaan pasta penne yang pecah dan suhu tempat 

penyimpanan yang tidak stabil. 
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B. Saran 

Adapun saran-saran yang diberikan oleh penulis untuk mengatasi kendala 

yang sering terjadi yaitu sebagai berikut. 

1. Sebaiknya ketika commis melakukan dua pekerjaan secara besamaan, 

manajemen waktu harus lebih diperhatikan seperti saat merebus pasta. Walau 

dapat dikerjakan bersamaan dengan pekerjaan lainnya, pasta yang direbus harus 

sering kali di aduk sehingga tidak menempel pada dasar permukaan wok. 

2. Sebaiknya pengecekan suhu secara berkala per-shift harus dilakukan oleh 

commis untuk memonitoring kestabilan suhu under counter chiller sehingga 

mengindari kerusakan pada bahan makanan baik yang mentah maupun yang 

sudah jadi. Kemudian dengan membuat daftar laporan suhu per-shift agar 

commis antar-shift mengetahui keadaan under counter chiller dan memberi 

perhatian khusus untuk mengecek kembali suhu yang tertera.
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