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BAB |

PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Bali adalah salah satu pulau yang ada di Indonesia dan salah satu pulau
pariwisata yang banyak diminati oleh wisatawan karena memiliki keindahan alam,
keramah tamahan orang-orang, kekentalan budaya dan tradisi yang membuat Bali
sangat dikenal oleh wisatwan asing. Oleh karena itu pemerintahan Bali saat ini terus
meningkatkan pembangunan sector pariwisata dengan memanfaatkan keindahan alam,
kekentalan budaya dan tradisi yang ada di Bali. Untuk menarik banyak wisatawan
asing datang untuk berkunjung ke Bali, sehingga itu dapat meningkatkan devisa yang
besar bagi Pulau Bali.

Pada industry pariwisata, hotel memiliki peranan penting dalam melengkapi
kebutuhan dari wisatawan yang datang atau berkunjung ke daerah Bali untuk
melakukan liburan, bisnis maupun kegiatan wisata lainnya. Oleh karena itu hotel
sudah pasti menyediakan fasilitas dan pelayanan penginapan, makanan dan
minuman serta jasa lainnya untuk wisatawan umum, serta dikelola oleh pemilik
secara komersial. Seiring berjalanannya waktu usaha di bagian perhotelan tidak
hanya menyediakan fasilitas penginapan, makanan dan minuman saja, pihak hotel
sekarang juga menyediakan fasilitas pendukung kebutuhan pelanayanan lainnya

seperti SPA, fitnes center, meeting room, dan lainnya.



Dengan banyaknya wisatawan yang datang ke Bali dengan jumlah
wisatawan mulai dari ratusan hingga ribuan berdapak pada bertambahnya jumlah
akomodasi berbagai daerah tujuan wisata di Bali.

Sthala Ubud Bali merupakan salah satu Hotel Marriot Internasional yang
ada di Bali. Sthala Ubud Bali memiliki banyak departemen mulai dari Front Office,
Housekeeping, Sales and Marketing departemen, Accounting departemen, Human
Resource departemen dan Food & Beverage departemen. Di Hotel ini memiliki 2
section pada Food & Beverage, salah satunya adalah Food And Beverage Product,
yaitu bagian departemen yang menangani produksi bahan makanan. Kitchen
merupakan bagian hotel yang sangat menunjang dalam menyediakan makanan di
hotel, baik dalam menyediakan Breakfast, A’la Carte atau Buffet, Lunch Group dan
Dinner Group.

Dalam upaya memberikan kepuasan kepada tamu hotel, Sthala Ubud selalu
berusaha untuk menyiapkan makanan yang berkualitas baik dari segi rasa maupun
kesegaran bahan baku yang dipakai.

Bahan mentah makanan dapat dibagi menjadi 2 jenis bahan makanan yang
pertama berupa bahan makanan nabati seperti sereal, kacang — kacangan, bumbu
dapur, sayur — sayuran (sayur hijau, sayur sawi, kol, wortel, dan sayuran lainnya),
buah — buahan (buah semangka, buah melon, buah nanas, buah anggur, buah apel,
buah stroberi, buah jeruk, dan buah lainnya) dan bahan makanan yang ke dua
berupa bahan makanan hewani seperti daging ternak (daging sapi, daging
kambing), daging unggas (daging ayam, daging burung, daging bebek, daging

kalkun), ikan dan kerang — kerangan, susu, dan telur. Semua bahan



mentah tersebut harus disimpan dengan baik sesuai dengan standar penyimpanan
yang berlaku di hotel Sthala Ubud.

Staf hotel yang bertugas dalam penyediaan dan penyuplaian bahan baku
makanan dituntut untuk selalu berhati — hati dan harus selalu menghindari
terjadinya kesalahan dalam proses penyimpanan dan selalu memeriksa tanggal
kadaluwarsa bahan — bahan makanan sehingga kualitas bahan bisa tetap terjaga
dan terhindar dari kerugian akibat bahan yang tidak bisa diolah dan harus dibuang.
Dari uraian di atas penulis tertarik untuk mengangkat suatu permasalahan
dengan mengambil judul “Prosedur Penyimpanan Bahan Makanan Di F&B

Product Oleh Commis Chef Pada Hote Sthala A Tribute Portfolio Ubud”

B. Rumusan Masalah
Untuk memberikan penjelasan terhadap permasalahan yang telah
dikemukakan, maka dapat dirumuskan masalah dalam rumusan masalah sebagai
berikut :
a. Bagaimana cara menyimpan bahan - bahan makanan yang disimpan agar
awet dan efisien?
b. Apa saja hambatan yang dihadapi dalam penyimpanan bahan - bahan

makanan?

C. Tujuan dan Kegunaan Penulisan
Berdasarkan rumusan masalah yang diuraikan di atas, maka tujuan dan

kegunaan penulisan tugas akhir ini adalah sebagai berikut :



1. Tujuan Penulisan
a. Untuk mengetahui cara menyimpan bahan — bahan makanani supaya awet
dan efisien.
b. Untuk mengetahui apa saja hambatan yang dihadapi pada saat

penyimpanan bahan — bahan makanan.
2. Kegunaan Penulisan
Adapun kegunaan dari penulisan Tugas Akhir (TA) ini adalah :
a. Bagi Mahasiswa

Untuk bisa melengkapi syarat kelulusan dalam menyelesaikan Program
studi Pendidikan Diploma I11 Jurusan Pariwisata di Kampus Politeknik Negeri Bali,
serta mahasiswa juga dapat tambahan ilmu dan pengalaman sehingga nantinya
dapat di jadikan bekal di masa depan di F&B Product Departement.
b. Bagi kampus Politeknik Negeri Bali

Semoga Tugas Akhir ini menjadi bukti bagi Kampus Politeknik Negeri Bali
yang telah mendidik mahasiswa sampai lulus dan menjadi koleksi perpustakaan dan
menjadi bahan bacaan bagi mahasiswa.
c. Bagi Perusahaan

Tugas Akhir ini diharapkan perusahaan mampu meningkatkan hubungan
kemitraan dengan perguruan tinggi. Serta menjadi referensi tentang F&B Product
mengenai cara penyimpanan barang — barang produksi serta jenis bahan makanan

di kitchen yang mudah rusak untuk menambah kelancaran operasional hotel.



D. Metodologi Penulisan Tugas Akhir
1. Metode dan Teknik Pengumpuan Data
a. Metode Observasi

Observasi adalah teknik pengumpulan data yang dilakukaan melalui sesuatu
pengamatan, dengan disertai pencatatan-pencatatan terhadap keadaan atauperilaku
objek sasaran. Menurut Nana Sudjana observasi adalah pengamatan dan pencatatan
yang sistematis terhadap gejala-gejala yang diteliti.
b. Metode wawancara

Metode wawancara/interview juga merupakan proses memperoleh
keterangan untuk tujuan penelitian dengan cara Tanya jawab sambil bertatapmuka
antara pewawancara dengan responden/ orang yang di wawancarai, dengan atau
tanpa menggunakan pedoman (guide) wawancara.
c. Studi Kepustakaan

Studi Kepustkaan juga berarti teknik pengumpulan data dengan melakukan
penelaahan terhadap buku, literatur, catatan, serta berbagai laporan yang berkaitan
dengan masalah yang ingin dipecahkan.
2. Metode Teknik Analisis Data

Proposal Tugas Akhir ini penulis menggunakan Teknik Analisis Data
Kualitatif, yaitu proses Penyajian Data tanpa melibatkan angka.
3. Metode Teknik Penyajian Hasil Analisis

Pada Proposal Tugas Akhir ini disajikan dengan Metode dan Teknik
Penyajian Hasil Analisis Informal. Yaitu penyajian hasil analisis dengan uraian atau

kata-kata biasa.



BAB V

PENUTUP

A. Simpulan
Berdasarkan dari uraian mengenai Prosedur Penyimpanan Bahan Makanan
Agar Tidak Cepat Rusak Di F&B Product Oleh Commis Chef Pada Hotel Sthala
A Tribute Portfolio Ubud dapat disimpukan sebagai berikut :
1. Persiapan Diri
Adapun prosedur dalam menyimpan bahan makanan mulai dari persiapan
diri, seorang commis chef harus mempersiapkan dirinya dari rumah mulai dari
kebersihan, kesehatan, dan kesiapan diri. Persiapan seorang commis chef
dimulai dari standar grooming. Standar grooming seorang commis chef yang
sesuai standar prosedur di Hotel Sthala Ubud adalah, rambut harus rapi dan
menggunakan hairnet untuk yang perempuan, tidak berkumis dan berjenggot,
menggunakan topi saat bekerja, menggunakan chef jacket berwarna cornflower
blue, kuku tidak panjang, menggunakan deodorant, menggunakan apron
berwarna hitam, dan menggunakan safety shoes untuk melindungi kaki dari

benda tajam dan percikan air atau minyak panas.

2. Proses Penyimpanan Bahan Makanan

Dalam proses menyimpan bahan makanan, bahan makanan dapat di bagi

menjadi 2 yaitu Bahan Makanan Nabati dan Bahan Makanan Hewani.
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Bahan Makanan Nabati adalah bahan makanan yang berasal daritumbuhan
atau bahan makanan yang berbahan dasar dari tumbuhan. Kebanyakan
merupakan sumber karbohidrat, vitamin, lemak, dan protein. Contoh bahan
makanan nabati adalah sereal/biji - bijian, kacang — kacangan, sayur — sayuran,
buah — buahan, dan bumbu dapur dan. Pada bab sebelumnya sudah dijelaskan
proses penyimpanan sereal/biji — bijian, proses penyimpanan kacang -
kacangan, proses penyimpanan sayur — sayuran, proses penyimpanan buah —
buahan, dan proses penyimpanan bumbu dapur.

Bahan Makanan Hewani adalah bahan makanan yang merupakan produk
dari hewan atau bahan makanan olahan yang berasal dari hewan. Kebanyakan
merupakan sumber protein dan lemak bagi tubuh. Contoh bahan makanan
hewani adalah, daging ternak (daging sapi dan daging kambing), daging unggas
(ayam, burung, bebek,kalkun), ikan dan kerang kerangan, susu, dan telur. Pada
bab sebelumnya sudah dijelaskan proses penyimpanan daging ternak (daging
sapi dan daging kambing), proses penyimpanan daging ternak (daging ayam,
daging burung,dagingh bebek, daging kalkun), proses penyimpanan seafood
(ikan dan kerang — Kkerangan), proses penyimpanan telur, dan proses

penyimpanan susu.

. Saran
Berdasarkan dari uraian di atas dapat di rekomendasikan saran sebagai

berikut :
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1. Sebaiknya pihak manajement lebih memerhatikan bahan makanan yang akan
disimpan, apabila bahan makanan tidak diperhatikan pada saat penyimpanan
akan mengeluarkan banyak cost dan biaya pada bahan makanan.

2. Untuk para atasan pada departement f&b product disarankan untuk
menambahkan fasilitas seperti walk in chiller dan walk in freezer agar memiliki

tempat yang luas pada saat menyimpan bahan makanan.
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