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BAB I 

PENDAHULUAN 

 

 

A. Latar Belakang Masalah 

Indonesia merupakan salah satu daerah tujuan para wisatawan, 

terutama di Bali yang hampir terkenal di penjuru dunia. Hal ini terbukti dengan 

banyaknya kunjungan wisata manca negara asing maupun domestik yang 

meningkat setiap tahun nya. Meningkatnya kunjungan wisata ke Bali, maka 

automatis semakin banyak juga jenis Akomodasi yang bisa disediakan, salah 

satunya hotel. 

Hotel adalah suatu tempat akomodasi yang di kelola secara komersial. 

Menyediakan fasilitas penginapan untuk umum dengan berbagai fasilitas pelayanan. 

Seperti pelayanan kamar, pelayanan makan dan minum, dan pelayanan jasa lainnya 

yang dimiliki oleh suatu hotel. Serta keindahan hotel yang dapat dinikmati 

keindahannya, yang terdapat di dalamnya. Di Bali ada berbagai jenis hotel, mulai 

dari hotel kecil sampai dengan hotel bintang 5 yang bertaraf Internasional. Dengan 

banyaknya hotel yang ada di Bali, setiap hotel bekerja keras untuk berlomba- lomba 

meningkatkan kualitasnya, baik dari segi produk maupun pelayanannya. Setiap 

hotel memiliki tujuan untuk mendapatkan keuntungan dengan menjual produk yang 

dimiliki oleh hotel. Seperti Room, Food & Beverage Product, Bar, Restaurant, 

Gym, Spa, dan Product-product lainnya yang mendatangkan keuntungan bagi hotel. 



2  

 

Four Seasons Bali Resort At Jimbaran Bay adalah salah satu hotel 

bintang lima dengan konsep resort yang terletak di kawasan tebing pantai 

Jimbaran untuk para wisatawan yang berkunjung ke Bali. Four Seasons Resort 

Bali Jimbaran  memiliki lokasi yang sangat strategis berada di kawasan  Bukit 

Permai, Jimbaran, Kuta Selatan, Kabupaten Badung, dimana terkenal dengan 

keindahan pantainya yaitu pada saat matahari terbit dan matahari tenggelam 

yang sangat memukau. Four Seasons Bali Resort at Jimbarn Bay memiliki 

beberapa department yang menunjang operasional Hotelnya, guna memberi 

pelayanan yang maksimal. Diantaranya yaitu, Human Resource Department, 

Engineering Department, Sales & Marketing Department, Finance Department, 

Beverage & Food Department, Housekeeping (Styling) Department, Front 

Office Department, Spa & Recreation Department, Loss Prevention (Security) 

Department. Setiap Department saling berkaitan satu dengan lainnya, guna 

memaksimalkan operasional hotel. Salah satu department yang berperan penting 

dalam operasional, adalah Food & Beverage product Department. 

 Food and Beverage Product adalah salah satu bagian divisi di hotel 

yang memiliki tugas untuk menangani pengolahan makanan dan minuman dari 

bahan mentah menjadi produk siap saji. Mulai dari appetizer, soup, main course 

dan dessert untuk para tamu hotel. Pelayanannya dikelola secara komersial serta 

profesional. Food & Beverage Product Department pada Four Seasons Bali 

Resort at Jimbaran Bay, memiliki 4 Restauran dan 1 Villa Dinning Service.. 

Diantaranya, Setiap Outlet Food & Beverage product Department tersebut, 
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memiliki konsep dan menu  yang berbeda, seperti cotohnya Taman Wantilan 

Restaurant.  

 Taman Wantilan Restaurant, merupakan restoran  formal bergaya 

modern namun dengan design budaya adat Bali, restaurant ini memiliki sistem 

Buffet dan juga restaurant ini menawarkan Show Kitchen atau dapur pertunjukan 

yang secara langsung memasak di depan tamu. Taman Wantilan Restaurant ini 

memiliki 6 big stations yaitu, Cold station, Tandoor Station, Noodle Station, 

Western Station, Oriental Station, dan Pastry Station. Cold Station menyediakan 

makanan seperti Salad, Sushi, Sashimi. Tandoor Station menyediakan makanan 

Paneer mahkani, Rougan Josh, Murg Massala, Butter Chiken. Noodle Station 

menyediakan makanan seperti Soto Ayam, Laksa, Tom Yung Gong. Oriental 

Station menyediakan makanan Chinese Fried Rice, Wok Fried Bokcoy, Fried 

Singapore Glassnoodle, Pastry Station menyediakan makanan seperti Crepes, 

Fruit Platter, Ice Cream. Western Station menyediakan makanan seperti Pasta, 

Chiken Coq Au Vin, Indulgence Pork Ribs. Makanan yang paling  spesial di 

Western Station  ini adalah Indulgence Pork Ribs, Indulgence Pork Ribs adalah 

potongan Iga daging babi yang populer 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 Indulgence Pork Ribs direbus selama 6-8 jam menggunakan api kecil 

ditambah Base genep khas bali, di Roast selama 30 menit untuk mematangkan 
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Pork Ribs ini, dan setelah itu di grill diatas bara api yang sangat panas agar daging 

babi tersebut matang secara merata. 

 Dari beberapa penjelasan diatas restaurant di Four Season Jimbaran Bali 

Resort At Jimbaran Bay, maka hal ini lah yang mendasari untuk menulis sebuah 

Tugas Akhir yang berjudul "Pembuatan Indulgence Pork Ribs Oleh Commis Di 

Taman Wantilan Restaurant Pada Four Seasons Bali Resort At Jimbaran Bay” 

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 indulgence pork ribs oleh commis di Taman 

Wantilan Restaurant Pada Four Seasons Bali Resort At Jimbaran Bay 

2. Apa sajakah kendala yang dihadapi dalam pembuatan indulgence pork 

ribs oleh commis di Taman Wantilan Restaurant Pada Four Seasons Bali 

Resort At Jimbaran Bay 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. Menjelaskan bagaimanakah pembuatan indulgence pork ribs oleh 

commis di Taman Wantilan Restaurant Pada Four Seasons Bali Resort 

At Jimbaran Bay 
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b. Mengetahui kendala yang dihadapi dalam pembuatan indulgence pork 

ribs oleh commis di Taman Wantilan Restaurant Pada Four Seasons 

Bali Resort At Jimbaran Bay dan cara mengatasinya. 

2. Kegunaan Penulisan Tugas Akhir 

a. Bagi Mahasiswa 

a) 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. 

b) Untuk menambah wawasan mahasiswa dalam bidang perhotelan 

umumnya dan bidang F&B Product lebih khususnya. 

c) Dengan menyusun Tugas Akhir diharapkan mahasiswa mampu 

merangkum dan mengaplikasikan semua pengalaman pendidikan 

untuk memecahkan masalah dalam bidang keahlian/bidang studi 

tertentu secara sistematis dan logis, kritis dan kreatif. 

 

b. Bagi Politeknik Negeri Bali 

a) Laporan tugas akhir ini diharapkan mampu dijadikan sebagai 

referensi untuk mahasiswa Politeknik Negeri Bali khusunya 

mahasiswa Jurusan Pariwisata sehingga nantinya dapat dijadikan 
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sebagai contoh dalam pembuatan Tugas Akhir serta dapat dijadikan 

sebagai bahan pembelajaran. 

b) Untuk mengetahui peningkatan dan kualitas sumber daya manusia 

mahasiswa pada proses Praktek Kerja Lapangan sehingga dapat 

bersaing dalam dunia Hospitality. 

c. Bagi Perusahaan 

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 pada Four Season Jimbaran Bali 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 indulgence pork ribs oleh 

commis di Taman Wantilan Restaurant Pada Four Seasons Bali Resort At 

Jimbaran Bay. 
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b. Metode Wawancara 

Metode wawancara adalah pengumpulan data yang dilakukan dengan 

cara bertanya atau interview secara langsung kepada staf yang ada di 

Restauran Taman Wantilan Show Kitchen, khususnya dalam pengolahan 

makanan. 

 

c. Metode Kepustakaan 

Metode Kepustakaan adalah metode pengumpulan data yang 

dilakukan dengan cara mencari, membaca, mempelajari dan 

mengumpulkan artikel dari buku-buku maupun browser yang berkaitan 

dengan pengolahan makanan di Four Season Bali Resort tepat nya di 

Taman Wantilan Show 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 Indulgence Pork 

Ribs oleh Commis pada Taman Wantilan Restaurant Four Season Bali 

Resort at Jimbaran Bay. 

F. Metode dan Tekhnik Penyajian Hasil Analisis 

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 
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cara menyajikan hasil analisis data dengan kata kata atau berupa 

penjelasan yang berkaitan dengan pembuatan Indulgence Pork Ribs oleh 

Commis pada Taman Wantilan Restauran Four Season Bali Resort at 

Jimbaran Bay. 
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BAB V 

PENUTUP 

 

 

A. Simpulan 

Berdasarkan uraian yang dipaparkan mengenai proses pembuatan 

indulgence pork ribs oleh Commis di Four Season Resort Bali at Jimbaran 

Bay maka dapat mengambil beberapa simpulan antara lain, proses pembuatan 

indulgence pork ribs dibagi menjadi 3 tahapan yaitu, tahap persiapan, tahap 

pengolahan, dan tahap akhir. 

Dalam tahap persiapan ada beberapa hal yang harus dilakukan, antara 

lain: persiapan diri yaitu menggunakan seragam kerja lengkap dengan celana 

hitam panjang, apron, hair net untuk wanita dan topi untuk pria. Pada tahap 

persiapan yang perlu dilakukan yaitu, persiapan peralatan kerja sesuai yang di 

perlukan, kemudian tahap persiapan bahan-bahan yang diperlukan adalah 

base genep untuk marinade indulgence pork ribs, barbeque sauce untuk 

dressing indulgence pork ribs, dan rosemary untuk garnish, dan daun pisang 

untuk underliner. 

Tahap pembuatan meliputi cara mengolah makanan seperti merebus 

pork ribs dengan base genep, membuat barbeque sauce untuk dressing, 

menyiapkan rosemary untuk garnish, dan memotong daun pisang berbentuk 

lingkaran untuk underliner, penyajian merupakan tahap yang perlu 

diperhatikan oleh seorang Commis karena presentasi dalam suatu sajian akan 

sangat mempengaruhi kepuasan tamu karna memiliki daya tarik untuk 
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menikmati hidangan tersebut. Dan tahap akhir yaitu membersihkan alat-alat 

yang digunakan, membersihkan area kerja dan meletakkan kembali peralatan 

dan bahan- bahan yang sudah selesai digunakan ke tempatnya. 

Dalam proses pembuatan indulgence pork ribs terdapat beberapa 

hambatan. Hambatan yang terjadi adalah merebus iga babi terlalu lama saat 

melakukan marinasi dan terlambat mendinginkan iga babi ke dalam blast 

chiller, yang membuat iga babi tersebut mejadi overcook dan tidak bisa di 

potong karena iga babi terlalu lembut dan tidak memiliki tekstur. 

B. Saran 

Berdasarkan pengalaman dan pengamatan penulis adapun saran-saran 

yang diberikan penulisan untuk mengatasi hambatan-hambatan yang terjadi 

saat proses pembuatan indulgence pork ribs oleh Commis di Four Season Bali 

Resort at Jimbaran Bay, yaitu: 

1. Jika sedang marinade suatu bahan makanan sebaiknya selalu di cek 

tingkat kematangannya dan menggunakan api kecil, serta jangan lupa 

untuk menghidupkan timer, karena jika menggunakan api besar bahan 

makanan akan cepat matang dan tidak ada proses peresapan. 

2. Saat mengolah atau membuat Barbeque Sauce, sebaiknya selalu diaduk 

dan menggunakan api kecil, jika tidak diaduk dan menggunakan api 

besar maka barbeque sauce akan lebih cepat hangus dan tidak me-

reduce. 
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