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BAB |
PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Bali merupakan destinasi pariwisata di Indonesia yang dikenal karena
keindahan alam dan kekayaan budayanya. Salah satu daerah yang berkembang
pesat dalam sektor pariwisata adalah Ubud. Ubud menawarkan suasana tenang,
keindahan alam pedesaan, serta seni dan budaya Bali yang masih terjaga, sehingga
menjadi daya tarik bagi wisatawan domestik maupun mancanegara. Peningkatan
jumlah kunjungan wisatawan ke Ubud berdampak langsung pada pertumbuhan
akomodasi, khususnya hotel. Hotel-hotel di Ubud tidak hanya menyediakan tempat
menginap, tetapi juga menghadirkan pengalaman budaya yang autentik. Hal ini
menjadikan sektor perhotelan di Ubud sebagai salah satu aspek penting dalam
mendukung kemajuan pariwisata Bali secara keseluruhan.

The Samata merupakan hotel bintang 4 yang terletak di Jalan lIda Bagus
Mantra, Gang Pucuk 1 No.67 Banjar Tangtu Sanur Bali Jarak dari Bandara
Internasional Ngurah Rai dapat ditempuh selama 30 Menit. Hotel berada dekat
dengan pusat kota dan Pelabuhan Sanur. Samata Sanur dimiliki oleh PT. Sawah
Tepi Laut. Dioperasikan oleh Lifestyle Retreats yang berbasis di Singapura.
Perusahaan manajemen hotel Lifestyle Retreats adalah Keluarga Global Profesional
Pariwisata yang antusias, berkomitmen, dan berpikiran sama yang menciptakan
solusi manajemen baru dan unik untuk hotel dan resort butik milik swasta. The
Samata Sanur adalah resort villa di Sanur yang dirancang untuk wisatawan yang

ingin beristirahat dengan tenang dan juga sekaligus untuk tempat kebugaran, yang



mana menyediakan tempat yang dapat meningkatkan keseimbangan gaya hidup
dengan melakukan kebugaran, olah raga, makan sehat, dan relaksasi total. The
Samata memiliki berbagai departemen yang saling berkaitan dan bekerja sama
untuk mendukung kelancaran operasional hotel. Departemen-departemen tersebut
meliputi Front Office Department, Housekeeping Department, Sales and
Marketing Department, Human Resource Department, Engineering, Food and
Beverage Product, dan Food and Beverage Service.

Salah satu departemen yang memiliki peran penting dalam proses pelayanan,
Khususnya dalam bidang makanan dan minuman, adalah Food and Beverage
Department. Departemen ini terbagi menjadi dua bagian, yaitu Food and Beverage
Service dan Food and Beverage Product. Food and Beverage Product terdapat
beberapa section yang ada yaitu hot kitchen bertugas membuat makanan seperti
main course dan soup, sedangkan cold kitchen bertugas membuat aneka makanan
appetizer yang bertujuan untuk merangsang nafsu makan dan membuat dessert
sebagai makanan penutup dari sebuah hidangan. Hidangan yang di produksi pada
Food and Beverage Product salah satunya yaitu Pasta.

Namun dari banyaknya varian pasta yang ada di Zenzo Restaurant, Chicken
Pesto Pasta Pappardelle menjadi salah satu makanan yg diminati oleh tamu yang
menginap The Samata, karena cita rasanya yang khas dengan menonjolkan konsep
healty food, Chicken Pesto Pasta Pappardelle ini termasuk kedalam healthy food
dikarenakan dalam pengolahannya ada sesuatu yang spesial, yang menyebabkan

Chicken Pesto Pasta Pappardelle ini sepesial adalah bahan-bahan yang digunakan



dalam pembuatanya mengandung gizi, seperti pasta, chicken, dan saus pesto, karena
itu makanan ini lumayan diminati di restoran ini.

Berdasarkan uraian dari latar belakang diatas, maka dipilih judul Pembuatan
Chicken Pesto Pasta Pappardelle Oleh Cook Di The Samata adapun Tugas Akhir
yang menjadi pembanding adalah Tugas Akhir oleh (Razan et al., 2023)yang
berjudul Pembuatan Spaghetti Pomodoro Pada The Deck Restaurant Di The One
Legian Hotel Kuta Bali dan Tugas Akhir Oleh (Dimas & Pratama, 2024) yang
berjudul Pembuatan Pasta Carbonara Oleh Cook Di Kitchen And Restaurant
Sanctoo Suites And Villas Ubud. Perbedaan dari pasta pomodoro, carbonara, dan
pesto adalah tiga jenis saus pasta yang berbeda, masing-masing dengan bahan dasar
dan rasa yang unik. Pomodoro menggunakan tomat sebagai dasar, carbonara
menggunakan telur, keju, dan daging, sementara pesto menggunakan daun basil,
kacang pinus, keju, dan minyak zaitun

Hal inilah yang mendasari penulis untuk menyusun tugas akhir dengan
judul, “Pembuatan Chicken Pesto Pasta Pappardelle Oleh Cook Di The Samata”.
Dengan harapan mampu memberikan manfaat kepada pembaca dan mengetahui
hal-hal apa saja yang perlu diperhatikan dalam pengolahan Chicken Pesto Pasta

Pappardelle serta kendala yang dialami.

B. Rumusan Masalah

Berdasarkan latar belakang yang telah dijabarkan diatas, maka dapat disusun
rumusan masalah sebagai berikut.
1. Bagaimanakah pembuatan chicken pesto pasta pappardelle oleh cook di The

Samata?



2. Apa saja permasalahan yang dihadapi saat pembuatan chicken pesto pasta

pappardelle oleh cook di The Samata dan apa solusinya?

C. Tujuan Penelitian

Adapun tujuan dari penulisan Tugas Akhir ini adalah :

1. Menjelaskan pembuatan chicken pesto pasta pappardelle oleh cook di The

Samata

2. Menjelaskan kendala yang dihadapi saat pembuatan chicken pesto pasta

pappardelle oleh cook di The Samata dan solusinya

D. Manfaat Penelitian

Adapun manfaat dari penulisan Tugas Akhir ini antara lain :

1. Mabhasiswa

a.

Sebagai salah satu syarat yang harus ditempuh untuk dapat menyelesaikan
Program Studi Diploma I11 Perhotelan di Politeknik Negeri Bali

Meningkatkan kemampuan, wawasan dan pengetahuan mahasiswa
mengenai prosedur pengolahan chicken pesto pasta pappardelle secara

menyeluruh.

2. Politeknik Negeri Bali

a.

Sebagai sumber referensi di perpustakaan Politeknik Negeri Bali yang
nantinya diharapkan penelitian ini bisa digunakan untuk menambah ilmu,
wawasan serta pengetahuan mengenai food & beverage product
department.

Sebagai sumber referensi bagi Mahasiswa dalam pembuatan Tugas Akhir

dan sebagai salah satu referensi bagi Dosen dalam pembuatan buku ajaran



mengenai pengolahan.
3. Perusahaan (The Samata)
Sebagai referensi untuk meningkatkan kualitas pengolahan chicken pesto
pasta pappardelle agar lebih tertata dengan baik kedepannya, sehingga
mampu memberikan hasil dan pelayanan terbaik ke pada tamu yang
menginap.
E. Metode Penulisan
1.  Metode Pengumpulan Data
Metode pengumpulan data menjabarkan terkait metode pengumpulan data
yang dilakukan seperti misalnya metode observasi wawancara maupun studi
pustaka.
a. Observasi
Metode pengumpulan data yang dilakukan melalui pengamatan secara
langsung, dengan melakukan pencatatan-pencatatan terhadap pengolahan
chicken pesto pasta pappardlle.
b. Wawancara
Metode wawancara adalah metode pengumpulan data dengan cara
mengajukan beberapa pertanyaan kepada pihak bersangkutan. Dalam
penelitian ini penulis melakukan tanya jawab kepada head cheff kitchen di
The Samata agar memperoleh data mengenai cara pembuatan chicken
pesto pasta pappardelle di The Samata

c. Studi Pustaka



Studi kepustakaan adalah metode pengumpulan data dengan cara
memahami dan menelaah teori-teori dari berbagai literatur, buku maupun
jurnal dan berbagai laporan dari internet untuk dijadikan referensi yang
berkaitan dengan pembuatan chicken pesto pasta pappardelle oleh cook di
berbagai tempat bidang usaha seperti hotal, villa, maupun restaurant.
2. Metode Analisis dan Penyajian Hasil
Metode analisis deskriptif yaitu memaparkan atau menguraikan masalah
dengan menggunakan data-data yang didapatkan selama melakukan PKL mengenai
pengolahan chicken pesto pasta pappardelle oleh cook di The Samata. Tujuannya
adalah untuk medapatkan gambaran yang jelas dan ringkas tentang karakteristik

utama dari hidangan tersebut



A

BAB V
PENUTUP

Simpulan

Berdasarkan uraian diatas dalam pembuatan chicken pesto pasta pappardelle

oleh cook di The Samata dapat disimpulkan sebagai berikut :

1.

Dalam proses pembuatan chicken pesto pasta pappardelle terdapat tahapan-
tahapan yang harus dilakukan yaitu: tahap persiapan diri, persiapan bahan,
dan persiapan alat. Tahap pelaksanaan yang meliputi: langkah — langkah
dalam pembuatan chicken pesto pasta pappardelle dan proses penyajiannya
yang pertama preparation alat - alat dan bahan - bahan yang digunakan dalam
proses pembuatan chicken pesto pasta pappardelle, tahap kedua menyiapkan
sauce pesto yang akan digunakan sebagai sauce dari pappardelle pasta, dan
grill daging ayam yang akan digunakan, tahap kedua merebus pasta sampai
kematangan yang diinginkan setelah itu masak sauce pesto sampai agak
mengental lalu memasukan pasta yang sudah direbus tadi, tahap akhir
memasukan pasta ke dinner plate yang sudah disiapkan dan plating daging
ayam yang sudah di slice diatas pasta, serta menambahkan parmesan cheese,
cheese bread dan daun basil di atas daging ayam tersebut, chicken pesto pasta
pappardelle siap dihidangkan. Tahap akhir, pada tahap ini seorang cook
melakukan pembersihan  area kitchen serta melakukan pemeriksaan
persediaan bahan chicken pesto pasta pappardelle dan semua tahap dilakukan

dengan baik.



Permasalahan yang dihadapi dalam pengolahan chicken pesto pasta
pappardelle yaitu; banyaknya bahan baku yang rusak dikarenakan suhu
chiller yang tidak menentu, oleh sebab itu banyak bahan yang mudah rusak
seperti daun basil dan ayam yang membeku. Solusinya cheff harus memeriksa
suhu chiller supaya meminimalisir kejadian tersebut, bila chiller rusak segera

laporkan ke pihak eigenering supaya bisa di follow up .

Saran

Dalam pembuatan chicken pesto pasta pappardelle oleh cook di The Samata

terdapat beberapa saran yang disampaikan yaitu:

1.

Bagi perusahaan adalah untuk menyediakan alat - alat dan bahan - bahan yang
lebih memadai sehingga proses pembuatan chicken pesto pasta pappardelle
berjalan dengan lancar dan bisa menarik minat tamu untuk membeli hidangan
ini.

Bagi kitchen staff , selalu memeriksa bahan — bahan dan alat — alat apakah
layak untuk digunakan dalam pembuatan chicken pesto pasta pappardelle
untuk menghindari adanya complain dari tamu. Bila ditemukan adanya bahan
rusak pada peroses pembuatan chicken pesto pasta pappardelle staff harus
mengganti dengan bahan yang fresh supaya tidak mempengaruhi rasa

hidangan tersebut.
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