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BAB 1
PENDAHULUAN

1. Latar Belakang

The Westin Resort and Spa Hotel Ubud merupakan salah satu hotel Marriot
Internasioanal yang ada di bali. The Westin Resort and Spa Hotel Ubud memiliki
beberapa dapartemen seperti Front Office, Housekeeping, Sales & Marketing,
Accounting, Loss Prevention, dan Food and Beverage. Pada hotel ini Food and
Beverage dibagi menjadi dua bagian salah satunya adalah Food and Beverage
Product yang memiliki tanggung jawab terhadap produksi makanan pada hotel.
Dalam menjaga kualitas makanan yang baik dan sesuai standar, The Westin Resort
and Spa Hotel Ubud berusaha menjaga bahan baku yang digunakan untuk
mendapatkan hasil makanan yang baik.

The Westin Resort and Spa Ubud memiliki beberapa dapartemen untuk
menjalankan operasional hotel yaitu Food And Beverage departmen,
Housekeeping department, Finance department, Engineering department, Sales
And Marketing department dan Front Office Department. Food and Beverage
Dapartment dibagi menjadi dua menjadi Food and Beverage Service dan Food and
Food and Beverage Product.

The Westin Resort and Spa Ubud memiliki dua restoran yaitu Tabia
Restaurant dan Tall Trees Restaurant. Tabia Restaurant memiliki beberapa section
yaitu Main Kitchen, cool kitchen, pastry bakery dan butcher section. Butcher
section merupakan section yang menangani penyimpanan bahan makanan, serta

produksinya.



Dalam penyimpanan terdapat bahan makanan, bahan makanan merupakan
semua bahan mentah atau yang sudah diolah yang akan disajikan kepada tamu. Ini
mencakup berbagai jenis bahan makanan yaitu bahan mekanan segar seperti
sayuran, buah-buahan, daging, ikan, tepung, gula dan rempah rempah. Bahan
makanan dibedakan menjadi dua jenis yaitu bahan makanan yang mudah rusak
disebut dengan perishable food dan bahan makanan yang tidak mudah rusak
disebut dengan non perishable food. Pada penelitian ini penulis lebih akan
membahas perishable food atau makanan yang mudah rusak seperti daging,
sayuran dan buah-buahan.

Dalam pembandingan beberapa tahun terakhir yang diambil sebagai
pembanding, terdapat dua tugas akhir yang membahas mengenai prosedur
penyimpanan bahan makanan khususnya disebuah hotel oleh commis. Namun
terdapat sebuah perbedaan dibandingkan dengan tugas akhir yang dibuat oleh
penulis saat ini. Tugas akhir yang pertama ditulis oleh Wahyudi (2024) yang
berjudul “Standar Operational Prosedur Penyimpanan Bahan Makanan Oleh Cook
Commis di Hot Kitchen Padma Resort Ubud” dan untuk pembanding kedua ditulis
oleh Dana (2023) yang berjudul “Prosedur Penyimpanan Bahan Makanan di F&B
Product Oleh Commis Chef Pada Hotel Sthala A Tribute Portofolio Ubud”

Persamaan yang ditemukan antara tugas akhir pertama dan kedua yang
ditulis oleh Wahyudi (2024) dan Dana (2023) dengan tugas akhir yang ditulis oleh
penulis yaitu sama-sama menjabarkan system penyimpanan pada bahan makanan

nabati dan hewani.



Perbedaan yang ditemukan antara tugas akhir pertama dan kedua yang ditulis
oleh Wahyudi (2024) dan Dana (2023) dengan tugas akhir yang ditulis oleh penulis
yaitu penulis melibatkan prosedur hazard analyst critical control point sebagai
tambahan standar prosedur dalam penyimpanan bahan makanan.

Menjaga kualitas bahan makanan di Burcher Section sangatlah penting agar
mendapatkan hasil makanan yang baik dan sesuai dengan standar prosedur.
Kualitas makanan yang dibuat tergantung pada bahan makanan yang digunakan
apabila bahan makanan yang digunakan baik maka akan menghasilkan produk
makanan yang baik. Oleh karena itu, penulis ingin membahas dan menuangkannya
kedalam projek tugas akhir yang berjudul

“Penyimpanan Bahan Makanan Oleh Commis di Tabia Restaurant Pada
Hotel The Westin Resort And Spa Ubud”
A. Rumusan Masalah

Berdasarkan latar belakang yang telah dijabarkan diatas, maka dapat disusun
rumusan masalah sebagai berikut:

1. Bagaimanakah penyimpanan bahan makanan di Tabia Restaurant pada hotel
The Westin Resort and Spa Ubud?

2. Apa sajakah kendalayang dihadapi dalam menyimpan bahan—bahan makanan
oleh Commis dan mencari solusi yang dapat diterapkan untuk menyelesaikan

kendala tersebut?



B. Tujuan dan Manfaat

Adapun tuuan dan manfaat yang diperoleh dalam penulisan Tugas Akhir
dengan judul “Penyimpanan Bahan Makanan Oleh Commis di Tabia Restaurant
Pada Hotel The Westin Resort and Spa Ubud” adalah sebagai berikut.
1. Tujuan
Adapun tujuan dari penulisan Tugas Akhir ini adalah:

a. Mendeskripsikan penyimpanan bahan makanan oleh Commis pada hotel
The Westin Resort and Spa Ubud.

b. Menjelaskan kendala yang diterima oleh Commis saat menyimpan bahan
makanan di The Westin Resort and Spa Ubud dan mencari solusi yang dapat
diterapkan untuk menyelesaikan kendala tersebut.

2. Manfaat
Adapun manfaat dari penulisan Tugas Akhir ini antara lain:
a. Mahasiswa
1) Sebagai salah satu syarat akademis yang harus ditempuh untuk
menyelesaikan Diploma 3 di Program Studi DIII Perhotelan Jurusan
Pariwisata Politeknik Negeri Bali.
2) Menambah wawasan dan pengetahuam dalam bidang Food and
Beverage Product.
3) Mengetahui secara pasti tentang bagaimana prosedur penyimpanan

bahan makanan di The Westin Resort and Spa Ubud.



b. Politeknik Negeri Bali

1) Sebagai sumber informasi bagi mahasiswa dalam Menyusun tugas
akhir, khususnya mahasiswa Jurusan Pariwisata serta sebagai referensi
bagi mahasiswa yang akan Menyusun tugas akhir.

2) Mengukur kemampuan mahasiswa dalam mengembangkan ide melalui
penulisan tugas akhir dan juga sebagai referensi bagi mahasiswa
maupun dosen pengajar dalam penyusunan tugas akhir atau buku ajar
tentang prosedur penyimpanan bahan makanan di The Westin Resort
and Spa Ubud.

c. Perusahaan (The Westin Resort and Spa Ubud)

Penulisan tugas akhir ini bermanfaat bagi The Westin Resort and Spa Ubud
sebagai bahan masukan dan pertimbangan untuk meningkatkan kualitas
penyimpanan bahan makanan Food and Beverage Product.

C. 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
Observasi merupakan teknik pengumpulan data yang mempunyai ciri yang
spesifik bila dibandingkan dengan teknik lain. Observasi juga tidak terbatas pada

orang, tetapi juga objek-objek alam yang lain. Metode observasi atau penelitian



dilakukan oleh peneliti yang sekaligus berperan sebagai mahasiswa dan observasi
dilakukan untuk mencari jenis data primer di The Westin Resort and Spa Ubud
b. Wawancara
wawancara merupakan percakapan antara periset (seseorang yang ingin
mendapatkan informasi) dan informan (seseorang yang dinilai mempunyai
informasi penting terhadap satu objek). wawancara adalah pertemuan yang
dilakukan oleh dua orang untuk bertukar informasi mupun suatu ide dengan cara
tanya jawab, sehingga dapat dikerucutkan menjadi sebuah kesimpulan atau makna
dalam topik tertentu. Wawancara dilakukan dengan Chef De Partie, Demi Chef,
Commis Chef.
c. Studi Pustaka
Pengumpulan data yang diperoleh dari berbagai buku, dan sumber yang
berkaitan dengan pembuatan tugas akhir.
2. Metode Analisis dan Penyajian Hasil
Teknik analisa data penulis adalah dengan menggunakan teknik data deskriptif
yaitu dengan mencari dan meneliti secara sistematis data yang diperolah dari hasil
wawancara kepada beberapa informan, melihat dan mempelajari yang terjadi
dilapangan sampai dapat memberikan suatu kesimpulan dan yang terakhir
dokumentasi, dengan cara mengorganisasikan data ke dalam kategori, menjabarkan
kedalam unit- unit, menyusun kedalam pola dan memilih mana yang penting untuk

dapat membuat suatu kesimpulan.



BAB V
PENUTUP

A. Simpulan

Bedasarkan pembahasan pada bab IV mengenai prosedur penyimpanan bahan
makanan oleh commis pada Tabia Restaurant di The Westin Resort and Spa Ubud,
maka dapat disimpulkan sebagai berikut:
1.Peyimpanan bahan makanan oleh Commis pada Tabia Restaurant I dari di The
Westin Resort and Spa Ubud terdiri dari 3 tahap yaitu
a. Tahap persiapan yang terdiri dari persiapan diri, persiapan alat, mengikuti
pengarahan yang dipimpin oleh Chef De Partie.

b. Tahap pelaksananan yang terdiri dari menerima barang dari purchasing,

mengecek kualitas barang, tahap penyimpanan, pengecekan suhu, sampai dengan

penerapan sistem FIFO.

c. Tahap akhir yang terdiri dari pengecekan suhu dan pembersihan segala alat yang

digunakan dalam proses penyimpanan.

2. Kendala-kendala yang dihadapi oleh Commis dalam penyimpanan bahan

makanan di Tabia Restaurant pada The Westin Resort and Spa Ubud yaitu :

a. adanya bahan-bahan makanan yang ditolak karena buruknya bahan makanan,
untuk mengatasi buruknya kualitas barang, serta untuk tidak melakukan order
bahan makanan saat makanan tersebut habis, sehingga dapur masih memiliki
ketersediaan bahan makanan. Solusi yang tepat untuk kendala ini adalah

apabila suplier membawa bahan makanan yang tidak segar untuk meminjam
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bahan makanan pada outlet lain untuk sementara, sehingga operasional tetap
berjalan.

b. rusaknya mesin pendingin atau freezer yang menyebabkan terhambatnya
proses penyimpanan, solusi yang tepat adalah memindahkan semua bahan

makanan kemudian membersihkan tempat penyimpanan yang rusak.

B. Saran

Setelah penulis melaksanakan praktek kerja lapangan di The Westin Resort
and Spa Ubud, penulis mendapatkan pengalaman dan pengetahuan baru dalam
bidang operasional dapur. Namun demikian, penulis juga menemukan beberapa
kekurangan yang masih dapat ditingkatkan guna melancarkan operasional lebih
baik, oleh karena itu penulis memberikan saran sebagai berikut:

1. Menambah tempat penyimpanan pada hot kitchen, penambahan tempat
penyimpanan ini diharapkan akan dapat membantu operasional apabila
menumpuknya barang bahan makanan dan apabila salah satu tempat
penyimpanan rusak semua bahan makanan dapat dipindahkan dengan segera.

2. Agar tidak melakukan order bahan makanan pada saat bahan makanan tersebut
habis sehingga restoran masih memiliki sedikit bahan makanan untuk

menjalankan operasional.
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