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BAB |
PENDAHULUAN

A. Latar Belakang Masalah

Pariwisata merupakan suatu kegiatan yang secara langsung menyentuh dan
melibatkan masyarakat, sehingga akan membawa berbagai manfaat bagi sektor
pariwisata.  Contohnya pulau Bali merupakan salah satu daerah yang ada
Indonesia yang mengembangkan sector pariwisata, karena memiliki keindahan
alam, budaya, adat istiadat, serta keramah tamahan masyarakat membuat Bali
menjadi daerah tujuan wisata domestik maupun mancanegara. Pariwisata
dikatakan memiliki energi dobrak yang tinggi, mampu membuat masyarakat
setempat memiliki peluang dalam berbagai aspeknya. Pariwisata memiliki
manfaat bagi masyarakat bahkan bagi negara, manfaat pariwisata dapat dilihat
dari segi ekonomi, sosial budaya, lingkungan hidup, nilai pergaulan dan ilmu
pengetahuan, serta kesempatan kerja.

Hotel adalah salah satu usaha pariwisata dimana merupakan sebuah
bangunan yang dikelola seacara komersial untuk memperikan pelayanan kepada
para tamu atau pengunjung berupa layanan penginapan, layanan makan dan
minum, serta layanan lainya guna memenuhi kebutuhan tamu selama menginap.
Terdapat berbagai jenis hotel seperti hotel melati sampai dengan hotel bertaraf
internasional. Hotel memiliki tujuan untuk mendapatkan keuntungan dengan
menjual produk yang dimiliki, Food and Beverage product, bar, restaurant, spa

dan produk-produk yang dapat menghasilkan benefit bagi pihak hotel. Salah satu



hotel di wilayah Nusa dua yaitu Courtyard by Marriot Bali Nusa Dua Resort
merupakan salah satu hotel bintang lima yang berlokasi di Kawasan Pariwisata
Lot Swil, JI. Nusa Dua, Benoa, Bali, Kabupaten Badung, Bali 80363. Resort yang
dirancang secara intuitif menawarkan fasilitas seperti akses Wi-Fi gratis dan TV
layar datar, serta layanan kamar 24 jam, kamar mandi marmer dan balkon pribadi
dengan pemandangan resort dengan kapasitas 250 kamar dengan luas 336 meter
dan termasuk pusat konferensi.

Seperti hotel pada umumnya, Courtyard by Marriot Bali Nusa Dua Resort
memiliki  beberapa department yang dilibatkan secara langsung dalam
operasionalnya untuk dapat memberikan pelayanan yang maksimal kepada tamu.
Department-department tersebut yaitu: Front Office Department, Food and
Beverage Department, Housekeeping Department, Lost and Found Department,
Sales & Marketing Department, Finance Department, dan Human Resource
Department.

Food and beverage department adalah salah satu department yang ada di
Courtyard by Marriot Bali Nusa Dua Resort hotel yang bertugas mengurus serta
bertanggung jawab atas kebutuhan makanan dan minuman. Food and Beverage
Department adalah salah satu department di hotel yang memiliki pendapatan
terbesar setelah “room”, karena itu Food and Beverage Department diharuskan
untuk selalu meningkatkan kualitas pelayanan. Food and Beverage Department
terbagi atas 2 section yaitu Food and Beverage Service, memiliki tugas melayani
tamu yang makan di hotel, baik itu di restaurant, bar maupun kamar, mulai dari

menyajikan hidangan pembuka (appetizer) sampai hidangan penutup (dessert).



Section selanjutnya adalah Food and Beverage Product, mempunyai peranan
dalam penyediaan sampai penyimpanan makanan kepada tamu baik itu makan
pagi (breakfast), Makan siang (lunch), dan makan malam (dinner).

Courtyard by Marriot Bali Nusa Dua Resort memiliki satu buah restaurant
yaitu Momo cafe restaurant yang melayani makan pagi (breakfast), makan siang
(lunch), dan juga makan malam (dinner). Restaurant ini beroperasi mulai pukul
06.00 pagi sampai 22.30 malam. Adapun jenis makanan yang dihidangkan antara
lain: Balinese food, Indonesian food, Asian menu dan western food, sehingga
wisatawan bebas memilih hidangan dengan menu yang beragam.

Creamy Mushroom Alfredo adalah salah satu menu western di Momo cafe
yang paling diminati oleh para tamu lokal maupun asing, dalam sehari dapat
terjual kurang lebih 10 porsi karena memiliki ciri khas rasa dari pasta ini yang
memiliki bahan utama krim kental dan mushroom yang dipadu dengan butter dan
keju sehingga memiliki tekstur yang kental dan cita rasa creamy serta gurih yang
sangat dominan, adapun peneman Vyaitu crouton dan ditaburi dengan pamersan
cheese. Harga untuk 1 (satu) porsi makanan Creamy Mushroom Alfredo yaitu Rp.
180.000, Kemudian dari segi penampilan Creamy Mushroom Alfredo sangat
indah dan mewah karena perpadaun antra plate, crouton, dan garnish sangat
sesuai dan memberikan kesan yang menarik pada makanan. Sehingga penampilan
dari makanan menjadi hidup dan berwarna.

Berdasarkan uraian di atas, maka penulis tertarik untuk menyusun tugas
akhir dengan judul ‘“Pembuatan Creamy Mushroom’Alfredo Oleh Commis Di

Hotel Courtyard by Marriot Bali Nusa Dua Resort”.



B. Rumusan Masalah
Berdasarkan uraian latar belakang diatas, maka dapat dikemukakan
rumusan permasalahan yang akan dibahas dalam laporan tugas akhir ini, antara
lain:
1. Bagaimanakah pembuatan Creamy Mushroom Alfredo oleh Commis di Hotel
Courtyard by Marriot Bali Nusa Dua Resort?
2. Apa sajakah kendala yang ditemui dalam pembuatan Creamy Mushroom
Alfredo oleh Commis di Hotel Courtyard by Marriot Bali Nusa Dua Resort

dan solusinya?

C. Tujuan dan Kegunaan Penulisan
1. Tujuan
a. Untuk mengetahui pembuatan Creamy Mushroom Alfredo oleh Commis

di Hotel Courtyard by Marriot Bali Nusa Dua Resort.

b. Untuk mengetahui kendala dan cara mengatasi kendala pada saat
pembuatan Creamy Mushroom Alfredo oleh Commis di Hotel Courtyard

by Marriot Bali Nusa Dua Resort.

2. Kegunaan Penulisan

a. Bagi mahasiswa
Merupakan salah satu persyaratan untuk menyelesaikan program Diploma
3 di Politeknik Negeri Bali dan untuk menerapkan tolak ukur dalam penerapan

teori yang diperoleh di bangku kuliah.



b. Bagi Politeknik Negeri Bali

Sebagai asset atau sumber data dan informasi yang bermanfaat bagi
mahasiswa sesuai dengan yang ada di industri, sehingga deapat menjadi
referensi bagi mahasiswa untuk sebagai salah satu persayaratan mutlak untuk
meyelesaikan bidang studi Diploma Il Perhotelan pada Politeknik Negeri Bali
dan untuk mengetahui perbandingan antara teori yang didapat di bangku kuliah
dengan kenyataan yang ada pada Praktik Kerja Lapangan.
c. Bagi perusahaan

Sebagai masukan bagi perusahan permasalahan yang harus di perhatikan
guna meningkatkan Kinerja perusahaan dalam memberikan pelayanan kepada
wisatawan terutama  berkaitan dengan pembuatan makanan  maupum

pelayanan.

D. Metologi Penenulisan

Dalam menyelesaikan laporan akhir ini penulisan menggunakan beberapa
metode penulisan diantarnya:
1. Metode dan Teknik Pengumpulan Data

Metode dan teknik pengumpulan data yang digunakan penulis adalah sebagai
berikut:
a. Metode Observasi.

Pengumpulan data dengan melakukan pengamatan, mempelajari, dan
melibatkan diri secara langsung di lapangan dalam pembuataan Creamy

Mushroom Alfredo.



b. Metode Wawancara

Pengumpulan data dengan cara melakukan sesi tanya jawab kepada Commis
berkaitan dengan pembuatan Creamy Mushroom Alfredo.
c. Metode kepustakan.

Pengumpulan data yang diperoleh dari berbagai buku, dan sumber yang
berkaitan dengan pembuatan tugas akhir ini.
2. Teknik Analisis Data

Teknik analisis data yang digunakan vyaitu deskriptif kualitatif yaitu
dengan memaparkan dan menguraikan data yang didapat mengenai pembuatan
Creamy Mushroom Alfredo yang sesuai dengan SOP hotel.
3. Metode dan Teknik Penyajian Hasil Analisis

Metode penyajian hasil analisis yang penulis gunakan adalah metode
Informal dan Metode Formal. Metode Informal yaitu metode penyajian analisis
data dengan kata-kata dan metode Formal yaitu metode penyajian analisis data
dengan menggunakan tanda-tanda tertentu seperti, foto, dan lain-lain. Jadi
penyajian analisis di buat dengan teknik gabungan metode informal dan metode

formal.
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BAB V
PENUTUP

Simpulan

Berdasarkan uraian dan pembahasan pembuatan pasta Creamy Mushroom

Alferdo oleh commis di Courtyard by Marriot Bali Nusa Dua Resort, maka dapat

disimpulkan sebagai berikut:

1.

Pembuatan Creamy Mushroom Alferdo di Courtyard by Marriot Bali Nusa
Dua Resort terdiri dari 5 (lima) tahapan yaitu:

Tahap persiapan, seperti kehadiran (attendance), penampilan diri (personal
grooming).

Tahap persiapan perlatan, seperti peralatan kerja yang dibutunkan dalam
pembuatan Creamy Mushroom Alferdo antara lain: meja kerja, kompor,
saus pan, cutting board, tray, pisau, tong, wooden spatula, oval bowl.

Tahap persiapan bahan, seperti mempersiapakan semua bahan yang
dibutunkan dalam pembutan Creamy Mushroom Alferdo, antara lain: pasta,
mushroom, parsley, baquette, bazil, cream, pamerasan cheese, butter, olive
oil, salt and papper.

Tahap pengolahan bahan dimulai dari tahap pengolahan cream sauce, pasta,
crounton dan fried Bazil.

Tahap penyajian, merupakan tahap menyajikan pasta Creamy Mushroom
Alferdo diatas oval bwol yang meliputi: pasta, cream sauce, lalu ditambakan

peneman crounton dan garnis bazil siap disajikan kepada tamu.
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2.  Adapun hambatan dalam pembuatan Creamy Mushroom Alferdo antara lain
Kekurangan bahan masakan, karena F&B Service tidak bisa memperdiksi
beberapa jumlah tamu yang akan taking order menu Creamy Mushroom Alferdo
dengan itu solusi meminta bahan kepada dapur Santai. Kurangnya alat produksi
seperti oval bowl yang penuh terpakai terutama pada saat high season dengan itu
solusi mengganti oval bowl dengan bowl yang lainnya tetapi bowl ini memiliki
ukuran  besar sehingga diperlukan toping yang lebih banyak dan
menginformasikan kepada steward tentang alat — alat yang kurang sehingga dapat

buatkan catatan dan nantinya dipesankan ke purchasing.

B. Saran

Berdasarkan hambatan di atas mengenai pembuatan pasta Creamy
Mushroom Alferdo oleh commis di Coutryrad by Marriot Bali Nusa Dua Resort.
Maka penulis dapat memberikan beberapa saran yaitu: sebiknya melakukan
pengecekan persediaan bahan terlebih dahulu oleh commis. Sehingga dapat
dilakukan peroderan jika terjadi kekurangan bahan saat high season dengan cara
memperbanyak pengorderan barang dibandingkan hari-hari biasa. Menambahkan
alat produksi yang kurang atau mengkomunikasi perlatan yang kurang kepada
steward sehingga akan disampaikan kepada purchasing karena terjalinnya

komunikasi akan memperlancar penyajian makanan kepada tamu oleh parmusaji
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