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BAB I 

PENDAHULUAN 

 

 
A. Latar Belakang 

Pelayanan Restoran dapat diartikan sebagai kegiatan yang dilakukan oleh 

perusahaan untuk memenuhi kebutuhan dan keinginan pelanggan dengan tujuan 

memberikan kepuasan kepada mereka. Dalam operasional restoran, terdapat dua 

Department utama yang saling mendukung demi kelancaran operasional yaitu, F&B 

Product dan F&B Service. F&B Product memiliki tanggung jawab mengolah bahan 

mentah menjadi makanan dan minuman siap saji dengan menjaga kualitas, cita rasa, 

dan standar kesehatan. Sementara itu, F&B Service berperan menyajikan makanan 

dan minuman secara ramah, cepat, dan profesional agar pengalaman makan tamu 

menjadi menyenangkan. Produk yang berkualitas harus didukung oleh pelayanan 

yang sigap dan suasana restoran yang nyaman, sehingga konsumen merasa dihargai 

dan puas. (Maneksi, 2022). 

Dalam industri restoran, pelayanan yang berkualitas menjadi salah satu faktor 

utama dalam menciptakan kepuasan pelanggan. Kepuasan ini tidak hanya 

ditentukan oleh cita rasa makanan, tetapi juga oleh sikap ramah dan kemampuan 

staf dalam memenuhi harapan tamu. Penelitian terbaru oleh Sulistyawati dan 

Seminari (2023) menunjukkan bahwa kualitas pelayanan yang meliputi bukti fisik, 

keandalan, daya tanggap, jaminan, dan empati memiliki pengaruh signifikan 

terhadap kepuasan pelanggan di restoran. Hasil ini sejalan dengan temuan Novari et 

al. (2025) yang menegaskan bahwa pelayanan yang baik dan lokasi strategis secara 
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positif meningkatkan kepuasan konsumen, yang pada akhirnya mendorong loyalitas 

pelanggan. Oleh karena itu, peningkatan kualitas pelayanan melalui pelatihan staf 

dan penerapan standar operasional yang konsisten sangat penting untuk 

mempertahankan kepuasan dan loyalitas pelanggan di industri restoran.  

Food and Beverage Department merupakan salah satu Department yang ada di 

sebuah restoran. Pelayanan yang memuaskan menjadi fokus utama yang harus 

dicapai oleh setiap restoran. Restoran tidak hanya dituntut untuk memberikan 

pelayanan yang memuaskan, tetapi juga memberikan pengalaman bersantap yang 

luar biasa bagi pengunjungnya. Dengan menggunakan bahan-bahan segar serta 

berkualitas dan diolah dengan standar resep yang tepat serta penerapan Hazard 

Analysis and Critical Control Points (HACCP) dalam pengolahan dapat 

menghasilkan suatu produk yang aman untuk dikonsumsi. Studi oleh Kim dan Lee 

(2018) menunjukkan bahwa kualitas makanan, pelayanan, suasana restoran, serta 

nilai yang dirasakan pelanggan secara signifikan mempengaruhi tingkat kepuasan 

pelanggan. Selanjutnya, kepuasan ini berperan penting dalam membangun loyalitas 

tamu dan memperkuat citra positif restoran di mata konsumen. Hal ini sejalan 

dengan temuan dari Chen et al. (2020) yang menegaskan bahwa pengalaman 

pelanggan yang holistik, termasuk aspek layanan dan lingkungan, sangat 

menentukan keberhasilan restoran dalam mempertahankan pelanggan jangka 

panjang. 

Hotel Six Senses Uluwatu selalu berupaya memberikan pengalaman terbaik agar 

tamu merasa puas. Beberapa Department yang terlibat dan dituntut untuk 

memberikan kepuasan antara lain Front Office, Food and Beverage Service, Food 
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and Beverage Production, dan Housekeeping. Kepuasan tamu merupakan salah satu 

standar utama yang harus dicapai oleh seluruh tim untuk menjaga reputasi dan 

kualitas layanan hotel secara menyeluruh. 

Food and Beverage merupakan salah satu Department yang ada di Six Senses 

Uluwatu, bertugas mengurus serta bertanggung jawab atas kebutuhan makanan dan 

minuman. Food and Beverage Department terbagi atas 2 section yaitu  Food and 

Beverage Product dan Food and Beverage Service. Adapun pelayanan makan dan 

minum dilakukan oleh tiga buah Restoran antara lain Rocka Restoran, Watu 

Restoran dan Cliff Bar Restaurant. 

Rocka Restoran merupakan sebuah restoran yang berlokasi di tepi tebing dengan 

pemandangan Samudra Hindia. Restoran ini melayani menggunakan konsep 

keberlanjutan (sustainability), melayani all-day dining seperti: makan pagi, makan 

siang dan makan malam serta In Vila Dining (IVD) dan beroperasi selama 24 jam. 

Pelayanan di Rocka Restoran Six Senses Uluwatu menggunakan sistem a’la carte 

untuk makan siang dan makan malam, di mana tamu memilih menu dari daftar yang 

tersedia dan dilayani oleh pramusaji. Untuk sarapan, restoran menerapkan sistem 

buffet yang memberi kebebasan tamu memilih makanan. Rocka Restoran  

menyajikan menu yang berubah sesuai musim, menggabungkan cita rasa Nusantara, 

Bali, dan Asia Tenggara, serta mengedepankan konsep farm-to-table yang ramah 

lingkungan. Salah satu menu yang populer di Rocka Restoran yaitu Iga Metunu 

karena keunikanya dan kaya akan rasa.  

Iga metunu merupakan hidangan main course yang disajikan secara a’la carte. 

Kata (metunu) diambil dari bahasa Bali yang artinya dibakar. Menu ini banyak 
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diminati oleh tamu karena dagingnya yang empuk dan bumbu yang gurih, rasa 

manis dan aroma smoky yang khas.  Iga metunu bisa terjual hingga 230 porsi dalam 

sebulan. Terbuat dari iga babi yang dimasak dengan bumbu Bali yang kaya rasa dan 

disajikan dengan barbeque sauce. Barbeque sauce yang digunakan adalah Balinese 

barbeque sauce yang terdiri dari cabai merah besar, tomat, jahe, bawang putih, 

ketumbar, dan daun jeruk sehingga memberikan cita rasa yang khas. Hidangan ini 

disajikan dengan sayur urap yang terbuat dari sayur kacang panjang, sayur kol, dan 

tauge yang campur dengan bumbu Bali dan kelapa parut. Teknik memasak yang 

digunakan antara lain merebus, menggoreng, dan membakar dan sehingga 

menciptakan kombinasi rasa yang gurih dari bumbu dan smoky dari proses 

pembakaran. Iga Metunu disajikan dengan nasi sebagai sumber karbohidrat dan  

memadukan warna-warni sayuran, daging, serta saus menjadikannya hidangan yang 

banyak digemari. Harga per porsi iga metunu IDR 265.000++/Porsi.  Iga Metunu 

ini tidak disarankan untuk orang yang memiliki masalah kolesterol. Karena 

kandungan lemak jenuh yang tinggi pada iga babi, serta bahan dalam saus barbeque 

yang dapat menambah kalori dan lemak. 

Ada beberapa penulis yang membahas menu Iga metunu yang penulis baca 

terdapat beberapa kesamaan dan perbedaan yang penulis dapatkan. Dari 

perbandingan Tugas Akhir yang membahas mengenai pembuatan Iga Babi dan 

Restoran. Dharmawan (2022) menulis topik mengenai Pembuatan Balung Babi 

Panggang Oleh Commis Di Roosterfish Beach Club Hotel Renaissance Bali 

Uluwatu Resort & Spa Kuta Bali. Dimana iga dimarinasi dengan bumbu Bali lalu 

dipanggang diatas bara api dan ditemani dengan nasi dan tumis kangkung. 
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Darmawan (2024) menulis mengenai Pembuatan Pork Rib Barbeque Oleh Cook 

Helper Di Sport Bar Restoran Peninsula Bay Resort. Dimana iga babi direbus 

dengan barbeque sauce selama enam jam dengan menggunakan api kecil, serta 

disajikan dengan mashpotato dan saute vegetable. Meskipun didalam pengolahan 

memiliki proses pematangan yang sama yaitu dengan merebus dan memanggang 

terdapat juga  perbedaan  dari menu yang penulis buat terletak pada penyajian dan 

saus barbeque khas Bali yang memberikan rasa gurih kaya rempah. Hidangan ini 

disajikan dengan urap berupa kol, bayam, tauge, dan kacang panjang, sehingga 

menghasilkan tekstur yang renyah dan berwarna serta karbohidrat yang berasal dari 

nasi dan ditaburi bawang goreng, sehingga menciptakan tampilan yang menarik. 

Meskipun ada perbedaan dalam saus, sayuran dan penyajian, keduanya 

menggunakan daging iga babi dan metode memasak boiling serta grilling untuk 

memastikan cita rasa yang lezat dan tekstur yang sempurna. 

Berdasarkan uraian di atas, maka penulis tertarik untuk menyusun Tugas Akhir 

dengan judul ’’Pembuatan Iga Metunu Dengan Balinese Barbeque Sauce Oleh 

Commis Di Rocka Restoran Six Senses Uluwatu’’ karena keunikan di dalam menu 

tersebut yang berbeda dengan hotel lainnya. 

 

B. Rumusan Masalah 

Berdasarkan latar belakang yang telah dijabarkan diatas, maka dapat disusun 

rumusan masalah sebagai berikut:  

1. Bagaimanakah Pembuatan Iga Metunu Dengan Balinese Barbeque Sauce Oleh 

Commis Di Rocka Restoran Six Senses Uluwatu? 
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2. Apa kendala yang ditemui dalam pembuatan Pembuatan Iga Metunu Dengan 

Balinese Barbeque Sauce Oleh Commis Di Rocka Restoran Hotel Six Senses 

Uluwatu dan cara mengatasinya ? 

 

C. Tujuan dan Manfaat 

Adapun tujuan dan manfaat yang diperoleh dalam penulisan Tugas Akhir 

dengan judul Pembuatan Iga Metunu Dengan Balinese Barbeque Sauce Oleh 

Commis Di Rocka Restoran Hotel Six Senses Uluwatu adalah sebagai berikut: 

1. Tujuan  

Adapun tujuan Tugas Akhir ini adalah:  

a. Untuk Mengetahui proses Pembuatan Iga Metunu Dengan Balinese Barbeque 

Sauce Oleh Commis Di Rocka Restoran Six Senses Uluwatu. 

b. Untuk mengetahui apa kendala yang ditemui dalam Pembuatan Iga Metunu 

Dengan Balinese Barbeque Sauce Oleh Commis Di Rocka Restoran Hotel Six 

Senses Uluwatu dan cara mengatasinya ?  

2. Manfaat  

Adapun manfaat penulisan Tugas Akhir ini antara antara lain: 

a. Mahasiswa  

1) Sebagai salah satu syarat dalam menyelesaikan program pendidikan D III 

pada jurusan Pariwisata Program Studi D III Perhotelan di Politeknik 

Negeri Bali. 
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2) Dengan adanya penulisan Tugas Akhir ini, mahasiswa diharapkan dapat 

menambah pengetahuan dan wawasan tentang Food and Beverage Product 

khususnya pada pembuatan Iga Metunu. 

b. Politeknik Negeri Bali 

1) Tugas Akhir ini dapat digunakan sebagai bahan referensi untuk menambah 

ilmu dan pengetahuan, khususnya bagi Mahasiswa Jurusan Pariwisata 

Program Studi Perhotelan. 

c. Hotel Six Senses Uluwatu 

1) Tugas Akhir ini diharapkan bisa menjadi saran dan masukan bagi Six 

Senses Uluwatu dengan permasalahan yang harus diselesaikan guna 

meningkatkan kinerja perusahaan dalam memberikan kualitas pelayanan 

yang lebih baik kepada tamu. 

 

D. Metode Penulisan  

Dalam menyelesaikan laporan Tugas Akhir ini penulis menggunakan 

beberapa metode diantaranya: 

1. Metode Pengumpulan Data 

Metode dan teknik pengumpulan data yang digunakan penulis adalah sebagai 

berikut: 

a. Observasi  

Pengumpulan data dilakukan melalui pengamatan langsung terhadap 

proses pembuatan Iga metunu dengan Balinese barbeque sauce. Hal ini mencakup 

cara yang tepat dalam memotong iga, teknik merebus yang benar, serta langkah-
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langkah dalam membuat saus. Selain itu, penulis mempelajari berbagai teknik 

memasak yang digunakan, termasuk metode boiling dan grilling, serta cara 

penyajian yang sesuai dengan standar operasional prosedur. Dengan melibatkan 

diri secara langsung di lapangan, penulis dapat memahami setiap detail dalam 

pembuatan hidangan ini, mulai dari pemilihan bahan hingga penyajian akhir, 

sehingga menghasilkan Iga Metunu yang berkualitas. 

b. Wawancara  

Pengumpulan data dilakukan melalui sesi tanya jawab dengan Chef dan 

Commis, yang berfokus pada langkah-langkah serta metode yang digunakan dalam 

pembuatan Iga Metunu dengan Balinese Barbeque Sauce. Dalam sesi ini, penulis 

menggali informasi mengenai teknik pemotongan iga yang tepat, proses memasak 

yang efisien di balik pembuatan saus.  

c. Studi Pustaka 

Pengumpulan data yang diperoleh dari berbagai buku, dan sumber yang 

berkaitan dengan Tugas Akhir ini.  

d. Dokumentasi  

Menurut Sugiyono (2019) metode dokumentasi adalah salah satu metode 

pengumpulan data dalam penelitian yang dilakukan dengan cara mengumpulkan, 

menelaah, dan menganalisis data dari berbagai dokumen yang relevan dengan 

topik penelitian. Dokumen yang dimaksud dapat berupa dokumen tertulis (seperti 

laporan, arsip, buku, jurnal, atau catatan harian), dokumen visual (seperti foto, 

video), maupun dokumen digital.  
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2. Metode Analisis dan Penyajian Hasil  

Metode analisis yang digunakan dalam Tugas Akhir ini menggunakan 

pendekatan kualitatif dengan metode deskriptif yang bertujuan untuk memahami 

dan menganalisis Pembuatan Iga Metunu Dengan Balinese Barbeque Sauce Oleh 

Commis Di Rocka Restoran Six Senses Uluwatu. Menggunakan teori analisis data 

menurut Milles & Huberman, (2020) analisis terdiri dari tiga alur kegiatan yang 

terjadi secara bersamaan yaitu: reduksi data, penyajian data, penarikan 

Kesimpulan/verifikasi dengan Langkah-langkah sebagai berikut: 

a. Reduksi Data 

Reduksi data diartikan sebagai proses pemilihan, pemusatan perhatian pada 

penyederhanaan, pengabstrakan, dan transformasi data kasar yang muncul dari 

catatan-catatan tertulis di lapangan. Reduksi data berlangsung terus-menerus 

selama penelitian kualitatif berlangsung. Data kualitatif dapat disederhanakan dan 

ditransformasikan dalam aneka macam cara, yakni: melalui seleksi yang ketat, 

melalui ringkasan atau uraian singkat, menggolongkannya dalam satu pola yang 

lebih luas, dan sebagainya. 

b. Penyajian Data 

Tahap ini melibatkan pembuatan kumpulan informasi yang terorganisir dan 

tersusun yang memungkinkan untuk penarikan kesimpulan. Tampilan visual 

seperti dokumentasi proses kegiatan. 
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c. Penarikan Kesimpulan 

Tahap terakhir ini melibatkan penafsiran data yang ditampilkan untuk menarik 

kesimpulan yang berarti dan memverifikasi kesimpulan ini melalui berbagai 

metode untuk memastikan validitasnya. 
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BAB V 

PENUTUP 
 

 

A. Simpulan 

 Berdasarkan uraian diatas dalam pembuatan Iga metunu oleh Commis pada 

Rocka Restoran di Six Senses Uluwatu dapat disimpulkan dalam pembuatan Iga 

Metunu sebagai berikut: 

1. Dalam pembuatan iga metunu dengan Balinese barbeque sauce ada beberapa 

tahapan yang dilakukan antara lain: 

a. Tahap persiapan 

Persiapan merupakan suatu hal yang sangat penting dan harus diperhatikan 

seperti persiapan diri, persiapan kerja, persiapan peralatan, dan persiapan 

bahan. Adapun persiapan lainnya seperti kebersihan pribadi serta memakai 

pakaian sesuai standar hotel yang telah ditetapkan seperti appron, topi, baju 

dan safety shoes. Selain itu, mempersiapkan peralatan dan perlengkapan 

yang akan digunakan harus dilakukan dengan teliti untuk mendukung 

kelancaran proses produksi. Begitu pula dengan persiapan bahan-bahan 

yang diperlukan dalam pembuatan hidangan Iga Metunu, agar setiap tahap 

pengolahan berjalan efektif dan menghasilkan sebuah produk yang 

berkualitas sesuai standar keamanan pangan dan cita rasa yang diharapkan. 

b. Tahap pengolahan 

Pengolahan iga metunu dengan Balinese barbeque sauce melalui banyak 

tahapan antara lain seperti: Pengolahan iga, pembuatan barbeque sauce, 
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pembuatan bumbu Bali, pembuatan bastingan, pembuatan sayur urap, dan 

pembuatan iga metunu dengan Balinese barbeque sauce. 

c. Tahap penyajian 

Tahap penyajian merupakan hal yang harus sangat diperhatikan oleh 

commis agar terhindar dari sesuatu yang tidak diinginkan. Penyajian iga 

metunu diawali dengan menyiapkan piring yang sudah diisi dengan daun 

pisang kemudian meletakan sayur urap dan dilanjutkan dengan meletakkan 

iga metunu yang sudah matang diatas sayur urap tersebut ditambahkan 

dengan pendamping nasi yang diatasnya ditaburi dengan bawang goreng 

serta ditambahkan sedikit garnish untuk mempercantik penampilan. 

d. Tahap pembersihan area kerja 

Tahapan pembersihan area kerja merupakan tahap akhir yang dilakukan 

oleh seorang commis. Adapun kegiatanya meliputi: pembersihan peralatan 

kerja, pembersihan area kerja, membuang sisa makanan atau sampah serta 

mengemBalikan alat dan bahan yang sudah selesai digunakan ke tempat 

aslinya. 

2. Kendala kendala yang dihadapi dalam proses pembuatan Iga Metunu antara lain 

sebagai berikut:  

a. Kesulitan dalam memastikan ukuran iga yang sesuai standar disebabkan 

oleh pisau yang kurang tajam sehingga menghasilkan perbedaan ukuran 

mulai dari ketebalan daging hingga panjang dan lebar iga, sehingga sulit 

mendapatkan potongan dengan berat yang sesuai. 
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a. Kesulitan dalam menangani iga yang masih dalam keadaan beku, terutama 

ketika terdapat tumpukan orderan iga metunu yang harus segera diproses. 

 

B. Saran  

   Berdasarkan dari hasil pembuatan tugas akhir yang berjudul 

”Pembuatan Iga Metunu Dengan Balinese Barbeque Sauce oleh Commis Di 

Rocka Restoran Six Senses Uluwatu’’ terdapat beberapa saran dari penulis 

sampaikan yaitu: 

1. Penulis menyarankan pada saat memproduksi iga selalu menerapkan 

standarisasi ukuran potongan iga. Hal ini penting untuk menjaga 

konsistensi berat potongan iga sehingga kualitas hidangan tetap terjaga. 

Selain itu, dengan melakukan pelatihan teknis pemotongan bagi para 

commis juga sangat diperlukan agar mereka lebih terbiasa mengenali 

variasi ukuran iga dan mampu menerapkan teknik pemotongan yang baik 

dan efisien. 

2. Penulis menyarankan mencairkan daging dengan menggunakan metode 

thawing di chiller dengan suhu terkontrol agar daging mencair merata 

tanpa menurunkan kualitas dan mencegah pertumbuhan bakteri. Menjaga 

stok bahan baku yang cukup, penting agar produksi tidak terhambat saat 

permintaan tinggi. Penambahan tenaga kerja atau pengaturan shift serta 

penerapan sistem prioritas order juga dianjurkan untuk menjaga 

kelancaran proses dan menghindari penumpukan pesanan. 
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