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BAB 1

PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Pada era global ini banyak negara semakin maju dari segi teknologi,
industri perdagangan, industri jasa dan juga industri pariwisata. Dunia pariwisata
mendapat apresiasi positif tersendiri sehingga memunculkan daya tarik tersendiri
bagi banyak orang. Pada masa ini banyak wilayah Kabupaten atau Kota Madya
mengembangkan objek wisata daerah sehingga kebutuhan akan jasa akomodasi
dan restoran.akan semakin meningkat.

Hotel adalah salah satu contoh akomodasi, hotel tidak hanya menyediakan
jasa penginapan saja akan tetapi jasa makan, minum dan jasa pelayanan. Dalam
suatu hotel terdapat bagian - bagian yang saling terkait antara yang satu dengan
yang lain misalkan : Front Office, Housekeeping, Accaunting, Enginering, Food
& Beverage. Food & Baverage dibagi menjadi dua lagi yakni Food Beverage
Service (FBS) dan Food Beverage Product (FBP) yang sangat berkaitan erat dan
sangat mempengaruhi pendapatan hotel. Food & Beverage Product ialah seksi
dimana secara khusus menangani makanan dan minuman dari penyimpanan bahan
makanan, pengolahan, sampai pada penyajian makanan.

Food & Beverage product merupakan salah satu departemen yang berada
pada sebuah hotel yang dimana tugas utamanya adalah mengolah dan
mempersiapkan makanan yang telah dipesan oleh tamu atau waiter. Dalam

departemen food & beverage product terdapat bagian — bagian lainnya seperti



butcher, hot kitchen, cold kitchen dan pastry bakery. Namun khususnya dalam
bagian hot kitchen memiliki peran penting yaitu menerima dan memproses bahan
makanan sesuai apa yang di pesan oleh tamu atau pelanggan khususnya hidangan
panas.

Sthala Ubud Hotel memiliki salah satu restauant, salah satu hidangan pada
Sthala Restaurant yang menjadi daya tarik bagi para tamu baik yang berkunjung
dan menginap pada Sthala Ubud hotel yaitu BBQ Pork Ribs. BBQ Pork Ribs
merupakan salah satu hidangan yang menjadi menu favorit bagi para tamu yang
berkunjung, selain memiliki tampilan yang menarik BBQ Pork Ribs juga memiliki
rasa yang berbeda dari restoran — restoran lainnya.untuk memperoleh BBQ Pork
Ribs yang harus diperhatikan pada saat proses perebusan Pork Ribs itu sendiri,jika
waktu dalam proses perebusannya kurang atau bahkan lebih maka sangat
mempengaruhi kualitas dari Pork Ribs itu sendiri,jika dalam proses perebusannya
terlalu singkat maka daging dari Pork Ribs itu sendri akan menjadi alot dan tidak
empuk sedangkan jika terll lama maka akan menjadi hancur dan tidak menempel
lagi pada tulang iga itu sendiri

Berdasarkan uraian diatas maka penulis tertarik untuk mengangkat judul
tugas akhir ini yang berjudul: “Pembuatan BBQ Pork Ribs Oleh Commis Pada
Sthala Restaurant Di Sthala Ubud Hotel”
B. Rumusan Masalah

Berdasarkan uraian latar belakang di atas maka yang menjadi rumusan
permasalahan yang akan dibahas dalam laporan tugas akhir ini adalah sebagai

berikut:



1. Bagaimanakah proses dalam pembuatan BBQ Pork Ribs oleh Commis pada
Sthala Restaurant di Sthala Ubud Hotel ?
2. Apa saja yang menjadi kendala dalam pembuatan BBQ Pork Ribs oleh

Commis pada Sthala Restaurant dan cara penanganannya ?

C. Tujuan Kegunaan Penulisan
Berdasarkan rumusan masalah yang telah diuraikan di atas, maka tujuan dan
kegunaan penulisan tugas akhir ini adalah sebagai berikut
1. Tujuan Penulisan
Tujuan penulisan tugas akhir ini adalah menjawab pertanyaan dari
rumusan masalah yang telah diuraikan, yaitu:
a. Untuk mengetahui cara dalam proses pembuatan BBQ Pork Ribs oleh Commis
pada Sthala Restaurant di Sthala Ubud Hotel.
b. Untuk mengetahui kendala apa saja yang dihadapi dalam pembuatan BBQ
Pork Ribs oleh Commis pada Sthala Restaurant dan cara penanganan.
2. Kegunaan Penulisan
Kegunaan penulisan ini antara lain:
a. Bagi Mahasiswa
1) Sebagai salah satu syarat akademis yang harus ditempuh untuk
menyelesaikan Program Studi Perhotelan Diploma Il pada Jurusan
Pariwisata di Politeknik Negeri Bali, dan diharapkan mahasiswa dapat
menambah pengetahuan, wawasan, dan kemampuan dalam Bidang Food

and Beverage Product.



2)

Untuk mengetahui cara dalam proses pengolahan BBQ Pork Ribs oleh

Commis pada Sthala Restaurant di Sthala Ubud Hotel.

b. Bagi Politeknik Negeri Bali

1)

2)

Menjadi referensi di perpustakaan Politeknik Negeri Bali yang nantinya
diharapkan dapat digunakan sebagai bahan bacaan bagi pembaca yang ingin

menambah pengetahuan dalam Bidang Food and Beverage Product.

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

pembuatan BBQ Pork Ribs

c. Bagi Perusahaan

1)

2)

Dengan pelaksanaan Praktek Kerja Lapangan (PKL), diharapkan
perusahaan mampu meningkatkan hubungan kemitraan dengan perguruan
tinggi

Mampu melihat kemampuan potensial yang dimiliki mahasiswa peserta
Praktek Kerja Lapangan (PKL), sehingga akan lebih mudah untuk
perencanaan peningkatan di bidang Sumber Daya Manusia (SDM) Dan

sebagai wadah penyerapan karyawan atau tenaga kerja.



D. Metode Penulisan Tugas Akhir
1. Metode dan Teknik pengumpulan Data

Terdapat beberapa metode dalam metode yang digunakan dalam teknik
pengumpulan data yaitu :
a. Metode Observasi

Observasi merupakan salah satu teknik atau pendekatan untuk mendapatkan
data primer dengan cara mengamati objek secara langsung. Sugi. Berpartisipasi,
observasi terang- terangan dan tersamar, dan observasi tak terstruktur”,Observasi
ini dilakukan pada Sthala Restaurant di Sthala Ubud Hotel pada saat menjalani
masa pkl. Observasi ini termasuk dalam observasi partisipatif
b. Metode Wawancara

Wawancara merupakan pertemuan dua orang untuk bertukar informasi atau
ide melalui tanya jawab,sehingga dapat dikontruksikan makna dalam suatu topik
tertentu. Wawancara ini dilakukan dengan salah satu Commis di Sthala Restaurant.
c. Metode Dokumentasi

Metode dokumentasi adalah suatu cara atau proses untuk merekam,
mengumpulkan, menyimpan, dan mempertahankan informasi dalam bentuk tertulis
atau elektronik. Metode ini digunakan untuk menjaga catatan yang akurat dan
terperinci mengenai kegiatan, proses, atau hasil dari suatu kegiatan atau proyek.
2. Metode dan Teknik Analisis Data
a. Teknik Analisis Data

Dalam menyusun tugas akhir ini, penulis menggunakan teknik analisis deskriptif
kualitatif. Yaitu dengan memaparkan data yang diperoleh secara lengkap dan utuh. Dalam

penelitian kualitatif merupakan proses mencari serta menyusun secara sistematis oleh data



yang diperoleh dari hasil wawancara, catatan lapangan, dan juga bahan-bahan lain sehingga
lebih mudah dipahami, serta hasil temuannya dapat diinformasikan kepada orang lain.
b. Teknik Penyajian Data

Data yang diperoleh kembali disajikan dengan metode formal dan non

formal secara benar dan jelas.



BAB V

PENUTUP

A. Simpulan

Berdarkan uraian diatas dalam pembuatan BBQ Pork Ribs oleh Commis
pada Sthala Restaurant di Sthala Ubud hotel dapat disimpulkan dalam pembuatan
BBQ Pork Ribs sebagai berikut :
1. Dalam pembuatan BBQ Pork Ribs oleh Commis pada Sthala Restaurant di
Sthala Ubud hotel terdapat tahapan — tahapan yang harus dilakukan yaitu : tahap
persiapan diri, persiapan alat, dan persiapan bahan. Tahap pelaksanaan yang
meliputi : pembuatan bumbu, perebusan Pork Ribs, Pembuatan Sauce BBQ
Pork Ribs,tahapan Grill Pork Ribs,tahap penyiapan condiment dan proses
penyajian BBQ Pork Ribs. Di tahap akhir, tahap ini seorang Commis melakukan
pembersihan alat yang sudah selesai digunakan dan melakukan pembersihan di
area kitchen. Dimana semua tahapan sudah sesuai dengan prosedur perusahaan
atau hotel.
2. Kendala — kendala yang dihadapi dalam dalam proses perebusan BBQ Pork
Ribs antara lain sebagai berikut :
a. Tidak adanya standar waktu dalam merebus pork ribs dengan banyaknya
pork ribs yang dimasak bersama sehingga mengakibatkan tingkat kematangannya
yang tidak bagus. Solusi yang dapat dilakukan yaitu dalam tahap perebusan
diperlukann timer atau pengingat waktu untuk mengingatkan lamanya waktu

dalam proses perebusan dan untuk menghinndari kejadian yang tidak diinginkan.
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B. Saran
Dalam pembuatan BBQ Pork Ribs olen Commis pada Sthala Restaurant di

Sthala Ubud hotel terdapat beberapa saran yang penulis sampaikan yaitu :

1. Perlunya kesadaran diri untuk lebih mematuhi prosedur yang terdapat dalam
suatu restaurant dan memiliki rasa tanggung jawab untuk saling mengingatkan
antar staff kitchen

2. Selalu memeriksa timer atau waktu yang telah ditetapkan oleh prosedur dalam
tahap proses perebusan Pork Ribs untuk menghindari adanya complain dari
tamu,dan perlunya kerja sama dengan tim untuk saling menolong satu sama
lain, contohnya Ketika teman yang lain sedang memerlukan bantuan dalam
membut orderan yang cukup sulit sebaiknya kita harus membantu sebisa

mungkin untuk memaksimalkan orderan yang dibuat olehnya.
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