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BAB |

PENDAHULUAN

A. Latar Belakang Masalah

Pariwisata merupakan salah satu kegiatan yang memberikan sumber pendapatan
bagi negara dan juga merupakan salah satu penyumbang devisa negara terbesar.
Indonesia bisa dikatakan negara yang sangat beruntung karena memiliki banyak pulau
yang indah dan asri serta memberikan keindahan alam kepada para wisatawan,
memiliki potensi yang besar untuk pengembangan industri pariwisata dan dapat
menarik wisatawan dari manca negara. Hampir semua negara telah mengakui, bahwa
pariwisata saat ini sudah menjadi sektor unggulan di berbagai negara, baik negara
kurang berkembang, negara sedang berkembang maupun negara maju. Indonesia
sebagai salah satu negara sedang berkembang juga mempunyai perhatian yang penting
terhadap pembangunan pariwisata (Erika dkk, 2017:1).

Salah satu akomodasi yang terkait yaitu hotel yang merupakan suatu badan
usaha yang menyediakan pelayanan jasa untuk tempat menginap sementara atau
pelayanan kegiatan lainnya dengan berbagai macam fasilitas yang tersedia salah
satunya adalah Maya Sanur Resort & Spa yang terletak di pusat Sanur dengan tema
Echo Friendly dimana hotel ini didesain semenarik mungkin serta ramah lingkungan
tetapi kesehatan alamnya tetap terjaga.

Food and beverage Departement merupakan salah satu bagian yang
menghasilkan pendapatan terbesar kedua bagi hotel setelah room division. Bagian ini
menyediakan makanan dan minuman bagi tamu agar merasakan kepuasan dengan

pelayanan yang diberikan. Hampir setiap hotel memiliki restaurant yang menyajikan



makanan, mulai dari proses pemasakan sampai berupa makanan. Food and Beverage
Departemen dibagi menjadi dua yaitu food beverage service dan food beverage product
yang bertanggung jawab terhadap makanan dan minuman kepada tamu.

Food and Beverage Service adalah departemen yang memberikan jasa
pelayanan makan dan minum yang dikelola secara professional dan komersial untuk
memberikan pelayanan kepada tamu dan untuk memberikan impresi pelayanan dan
menjaga hubunganan baik antara pihak hotel dengan para tamu serta meningkatan
penjualan. Section pada bagian food and beverage yaitu waiter/waiterss, order taker,
barista, bartender, dan cashier.

Food and Bevarage Product merupakan salah satu bagian yang bertugas untuk
mengolah makanan dari bahan mentah menjadi produk siap saji dengan standar hygiene
dan kualitas bahan makanan yang menjadi proritas karena bahan makanan yang bagus
akan berpengaruh pada cita rasa dan tampilan. Section yang terdapat pada food and
beverage product diantaranya adalah hot kitchen, cold kitchen, butcher section, banquet
kitchen section, pastry and bakery section, dan stewarding section. Pada Food and
beverage product terdapat berbagai jabatan mulai dari executive chef, sous chef, comis
1, comis 2 dan cook helper.

Hot kitchen juga dapat diartikan sebagai main kitchen atau dapur utama di
sebuah hotel yang digunakan mulai dari untuk mengolah, memproses, dan memasak
makanan yang meliputi main course, soup, sauce dan segala proses pembuatan
hidangan. Hot kitchen berada ditengah area dapur lain, agar memudahkan
berkomunikasi dengan bagian-bagian lain di dapur. Hot kitchen sangat penting dan
berpengaruh sebagai kunci utama dari keseluruhan bagian kitchen hotel. Hot kitchen

tidak lepas dari peran cook helper di kitchen yang menjadi bagian yang tak kalah



penting dalam meningkatkan kinerja section tersebut yakni preparation product sesuai
dengan arahan chef/atasan, dengan membantu commis mengolah dan memproses
makanan yang akan digunakan untuk keperluan memasak, membantu menjaga
kebersihan area, utensil, dan equipment.

Salah satu menu favorit yang terdapat di Maya Sanur Resort & Spa yaitu menu
Eggplant Parmigiana di karenakan harganya yang terjangkau serta makanan ini
memiliki tekstur yang lembut serta rasa yang gurih dan hidangan cukup untuk dua
orang. Dalam pengolahannya memerlukan kreativitas pada pembuatan saus.

Eggplant Parmigiana merupakan makanan vegetarian yang dikembangkan dari
makanan ratatouille yang membedakan Eggplant Parmigiana menggunakan bahan dua
jenis saja dalam pembuatan. Dalam beberapa versi, isian yang sudah diiris terlebih
dahulu dicelupkan kedalam telur kocok dan dikeruk dengan tepung atau remah roti
sebelum digoreng. Selain itu terdapat beberapa resep menggunakan keju parut keras
seperti parmigiana atau parmesan sementara yang lain menggunakan keju leleh yang
lebih lembut seperti mozzarella, atau kombinasi keduanya.

Hambatan yang dihadapi dalam proses pembuatan Eggplant Parmigiana yaitu
saat pemotongan yang tidak sama persis dikarenakan dalam proses pemotongan
tersebut menggunakan pisau sehingga ukuran tidak sesuai

Berdasarkan latar belakang diatas, maka penulis tertarik untuk mengambil judul
“Pembuatan Eggplant Parmigiana oleh Cook Helper pada Section Hot Kitchen di Hotel

Maya Sanur Resort & Spa”.


https://en.wikipedia.org/wiki/Mozzarella

B. Rumusan Masalah
Berdasarkan latar belakang yang telah diuraikan, terdapat rumusan masalah
yang dapat diambil yaitu :
1. Bagaimana proses pembuatan Eggplant Parmigiana oleh cook helper pada section
hot kitchen di Hotel Maya Sanur Resort & Spa ?
2. Apa sajakah hambatan dan cara penyelesaian pada saat pembuatan Eggplant
Parmigiana oleh cook helper pada section hot kitchen di Hotel Maya Sanur Resort

& Spa?

C. Tujuan dan Kegunaan Penulisan
Berdasarkan rumusan masalah yang telah diuraikan di atas maka tujuan dan
kegunaan penulisan Tugas Akhir ini adalah sebagai berikut :
1. Tujuan Penulisan
a. Untuk mengetahui bagaimana proses pembuatan Eggplant Parmigiana oleh cook
helper pada section hot kitchen di Hotel Maya Sanur Resort & Spa
b. Untuk mengetahui hambatan dan cara penyelesaian pada saat pembuatan Eggplant
Parmigiana oleh cook helper pada section hot kitchen di Hotel Maya Sanur Resort
& Spa
2. Kegunaan Penulisan
a. Bagi Mahasiswa
1) Sebagai salah satu syarat dalam menyelesaikan Program Studi Perhotelan
Diploma Ill pada Jurusan Pariwisata di Politeknik Negeri Bali
2) Menambah pengetahuan dan kemampuan dalam bidang perhotelan khususnya

food and beverage.



3) Dapat mengetahui secara detail mengenai pembuatan Eggplant Parmigiana oleh

cook helper pada section hot kitchen di Hotel Maya Sanur Resort & Spa.
b. Bagi Politeknik Negeri Bali

1) Menjadi referensi di perpustakaan Politeknik Negeri Bali yang nantinya dapat
digunakan sebagai bahan untuk menambah pengetahuan pembaca dalam
Bidang Food and Beverage Product

2) Menjalin kerja sama antara Diploma-Ill Manajemen Perhotelan Politeknik
Negeri Bali dengan Hotel Maya Sanur Resort & Spa dalam hal penempatan
magang kerja di industri perhotelan.

c. Bagi Perusahaan

1) Adanya kerja sama yang saling menguntungkan antara industri hotel dengan
institusi pendidikan, sehingga industri hotel dapat dikenal secara luas.

2) Mendapat sumber daya manusia tambahan dari para mahasiswa yang
membutuhkan tempat untuk praktik kerja lapangan yang berguna untuk
membantu pekerjaan disetiap sektor operasional maupun back office hotel
setiap harinya.

3) Dapat memperluas jaringan kemitraan dan menambah rekan kerja baru.

D. Metode Penulisan Tugas Akhir
1. Metode dan Teknik Pengumpulan Data
a. Metode Observasi
Observasi merupakan suatu kegiatan mendapatkan informasi yang diperlukan
dengan melakukan pengamatan dan terlibat secara langsung terhadap kegiatan yang

berkaitan dengan pembuatan Eggplant Parmigiana.



b. Metode Wawancara (Interview)

Wawancara merupakan sebuah proses guna memperoleh penjelasan untuk
mengumpulkan informasi. Penulis datang langsung dan melakukan wawancara dengan
staff untuk mendapatkan hasil data yang valid mengenai informasi tentang hotel tempat
on the job training dan dapat dipertanggung jawabkan.

c. Metode Kepustakaan

Metode kepustakaan merupakan penelitian yang dilaksanakan dengan
menggunakan literatur (kepustakaan) baik berupa buku, catatan, laporan, maupun hasil
penelitian terdahulu.

d. Metode Dokumentasi

Studi dokumen merupakan metode pengumpulan data kualitatif sejumlah besar
fakta dan data tersimpan dalam bahan yang berbentuk dokumentasi. Penulis
menggunakan teknik dokumentasi dengan cara mengumpulkan data-data di Hotel
Maya Sanur Resort & Spa.

2. Metode dan Teknik Analisis Data

Teknik yang digunakan pada penelitian ini adalah teknik analisis deskriptif
kualitatif yaitu dengan menguraikan informasi yang didapatkan dari hasil observasi,
wawancara, dan dokumentasi di lapangan serta diperkuat dengan teori-teori yang
didapat saat perkuliahan sehingga diperoleh hasil laporan yang lengkap dan utuh.

3. Metode dan Teknik Penyajian Hasil Analisis

Dalam penelitian ini, penyajian hasil analisis data dilaksanakan dengan
menggunakan kedua teknik, yakni teknik formal dengan cara menguraikan hasil data
dengan menggunakan kata dan teknik informal dengan menampilkan hasil data berupa

gambar.



BAB V

PENUTUP

A. Kesimpulan

Berdasarkan uraian tentang pembuatan Eggplant Parmigiana oleh Cook Helper
pada Hotel Maya Sanur Resort & Spa, maka penulis dapat menarik beberapa
kesimpulan sebagai berikut :

1. Pembuatan Eggplant Parmigiana oleh Cook Helper pada Hotel Maya Sanur Resort
& Spa terdiri dari 3 tahap, yaitu : Baik persiapan diri, persiapan bahan persiapan
peralatan, Kemuadian dilanjutkan dengan tahap pembuatan dan tahap akhir
pembuatan menu Eggplant Parmigiana oleh cook helper sudah sesuai dengan
prosedur yang sudah ditetapkan.

2. Hambatan yang dihadapi dalam pembuatan Eggplant dan cara mengatasinya seperti
pada saat membuat slice pada terong, ukuran slice yang berbeda akan mempengaruhi
tingkat kematangan tiap slice eggplant yang akan digunakan untuk pembuatan
Eggplant Parmigiana. Selain itu, waktu pemanggangan yang kurang lama akan
mempengaruhi tekstur Eggplant Parmigiana yang dibuat sehingga rasa yang

dihasilkan kurang enak. Dari masalah tersebut semua hambatan bisa diatasi.
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B. Saran
Berdasarkan hambatan di atas dalam pembuatan Eggplant Parmigiana oleh

Cook Helper pada Hotel Maya Sanur Resort & Spa, maka penulis dapat memberikan

saran yaitu :

1. Untuk mendapatkan hasil akhir pembuatan Eggplant Parmigiana yang matang
merata, hendaknya cook helper mengikuti teknik serta tahapan yang sesuai dengan
resep.

2. Cook helper sebaiknya selalu memperhatikan teknik yang digunakan pada saat
pembuatan Eggplant Parmigiana, hal ini memiliki tujuan untuk menghindari food

wasting dan wasting time pada saat pemanggangan Eggplant Parmigiana.
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