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BAB I
PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Pariwisata merupakan sektor yang turut berperan penting dalam usaha peningkatan
pendapatan yang dilakukan oleh Negara. Indonesia merupakan negara kepulauan yang
memiliki keindahan alam dan keanekaragaman budaya, sehingga perlu adanya
peningkatan sektor pariwisata. Hal ini dikarenakan pariwisata merupakan sektor yang
dianggap menguntungkan dan sangat berpontensi untuk dikembangkan sebagai salah
satu aset yang digunakan sebagai sumber devisa bagi Negara Indonesia.

Indonesia adalah negara kepulauan yang memiliki banyak destinasi wisata yang
menarik bagi wisatawan baik lokal maupun mancanegara. Keindahan alam, budaya,
dan tradisi yang kaya membuat Indonesia menjadi salah satu tujuan wisata terpopuler
di dunia. Salah satunya adalah Pulau Bali. Bali merupakan surga tropis yang ada di
Indonesia. Bali dianugerahi alam yang indah dan bervariatif, mulai dari pantai, laut,
gunung, dan hutan. Selain itu, Pulau Bali dikenal dengan nama “Pulau Seribu Pura”
karena mayoritas masyarakatnya beragama Hindu dan pura adalah tempat beribadah
mereka.

Pulau Bali terkenal akan keindahan alam, kebudayaan, serta adat istiadat yang
sampai saat ini masih dilestarikan dengan baik oleh masyarakatnya. Kebudayaan dan

adat istiadat seperti, tari-tarian tradisional, pakaian adat, kerajinan tangan masyakarat



setempat dan kehidupan keseharian masyarakat Bali yang menjadi daya tarik
wisatawan untuk mengunjungi dan mempelajari budaya serta mengikuti kegiatan
keagamaan yang ada di Bali.

Pulau Bali memiliki delapan Kabupaten yaitu Jembrana, Buleleng, Bangli,
Tabanan, Badung, Gianyar, Klungkung, Karangasem, dan satu Kota Madya yaitu
Denpasar. Kabupaten Badung adalah salah satu Kabupaten yang berada dibagian
selatan Pulau Bali yang perkembangan pariwisatanya sangat baik, ditandai dengan
banyaknya pembangunan fasilitas penunjang pariwisata seperti Hotel, Restaurant, Bar,

Villa, Homestay, Pusat Perbelanjaan, dan berbagai atraksi wisata lainnya.

Hotel merupakan sarana akomodasi yang sangat dibutuhkan oleh wisatawan saat
melakukan perjalanan wisata. Setiap hotel mempunyai tujuan untuk mendapatkan
keuntungan dari penjualan produk yang dimilikinya seperti room, restaurant, bar, spa,
meeting room, swimming pool, fitness center, dan lain sebagainya serta memberikan

pelayanan terbaiknya agar wisatawan tertarik untuk tinggal lebih lama lagi.

The ONE Legian Hotel merupakan sebuah perusahaan yang menyediakan jasa
akomodasi, hotel berbintang empat ini terletak di kawasan Legian Kuta, Kabupaten
Badung yang dapat ditempuh 20 menit dari Bandara Internasional I Gusti Ngurah Rai,
Bali. Selain menyediakan fasilitas kamar, The ONE Legian Hotel juga menyediakan
pelayanan jasa berupa makanan dan minuman untuk tamu yang menginap di hotel
maupun tamu yang datang dari luar hotel. Untuk menunjang pelayanan dan

memberikan pelayanan terbaik kepada tamu, tentunya sangat dibutuhkan kerjasama



yang baik antar department. Dalam memberikan pelayanan makan dan minum, The
ONE Legian Hotel memiliki 2 restaurant, yaitu Rooftop Dine yang buka dari pukul
07.00 — 15.00 WITA dan The Deck Restaurant & Bar yang buka dari pukul 11.00 —
24.00 WITA. Selain itu, pelayanan makan dan minuman ke kamar yaitu room service
juga disediakan. Dari menu makanan yang disediakan di The Deck Restaurant,
Spaghetti Pomodoro adalah salah satu menu yang diminati oleh tamu, karena Spaghetti
Pomodoro memiliki rasa yang gurih dan tentunya sedikit rasa manis yang ada pada
saus tomato concase. Spaghetti Pomodoro merupakan makanan asli dari Italia terbuat
dari pasta yang diolah dengan campuran tomat segar, minyak zaitun, daun basil, dan
bahan-bahan lainnya. Ciri khas rasa autentik yang masih dipertahankan menjadi daya
tarik wisatawan membeli Spaghetti Pomodoro. Hanya dengan diolah menggunakan
tomat segar dan daun basil telah membuat spaghetti ini memiliki rasa yang tidak jauh
beda dengan spaghetti yang berasal dari daerah aslinya yaitu Italia. Dalam seharinya
Spaghetti Pomodoro bisa terjual sampai dengan 10 - 15 porsi dan hal ini lebih banyak

dibandingkan jenis makanan lainnya.

Berdasarkan latar belakang masalah diatas, maka penulis tertarik untuk
mengangkat sebuah judul “ Pembuatan Spaghetti Pomodoro pada The Deck Restaurant

di The ONE Legian Hotel Kuta Bali”.

B. Rumusan Masalah

Berdasarkan latar belakang yang telah penulis uraikan diatas, maka yang menjadi

pokok permasalahan dalam penulisan tugas akhir ini adalah:



Bagaimana pembuatan Spaghetti Pomodoro oleh commis pada The Deck
Restaurant di The ONE Legian Hotel?
Apa saja hambatan dalam pembuatan Spaghetti Pomodoro oleh commis pada The

Deck Restaurant di The ONE Legian Hotel dan bagaimana cara mengatasinya?

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

Tujuan penulisan tugas akhir ini adalah menjawab pertanyaan dari rumusan

masalah yang telah diuraikan, yaitu:

a.

Menjelaskan pembuatan Spaghetti Pomodoro oleh commis pada The Deck

Restaurant di The ONE Legian Hotel.

Mendeskripsikan hambatan yang dihadapi oleh commis dalam pembuatan

Spaghetti Pomodoro pada The Deck Restaurant di The ONE Legian Hotel.

Kegunaan Penulisan

Kegunaan Penulisan ini antara lain:

Bagi Mahasiswa

1) Sebagai salah satu syarat akademis yang harus ditempuh untuk menyelesaikan
Program Studi Perhotelan Diploma 11l pada Jurusan Pariwisata di Politeknik
Negeri Bali, dan diharapkan mahasiswa dapat menambah pengetahuan,

wawasan, dan kemampuan dalam bidang Food & Beverage Product.



2) Mengetahui secara detail tentang pembuatan Spaghetti Pomodoro oleh
commis pada The Deck Restaurant di The ONE Legian Hotel.

Bagi Politeknik Negeri Bali

1) Menjadi referensi di perpustakaan Politeknik Negeri Bali yang nantinya
diharapkan dapat digunakan sebagai bahan untuk menambah ilmu
pengetahuan pembaca dalam bidang Food & Beverage Product khususnya
dalam pembuatan Spaghetti Pomodoro.

2) Sebagai referensi bagi mahasiswa maupun dosen pengajar dalam penyusunan
Tugas Akhir atau Buku Ajar tentang pembuatan Spaghetti Pomodoro.

Bagi Perusahaan

1) Sebagai bahan masukan bagi pihak hotel yang bermanfaat dalam
meningkatkan mutu dan pelayanan kepada tamu, khususnya dalam

penyempurnaan pembuatan Spaghetti Pomodoro.

Metode Penulisan

Untuk menyelesaikan tugas akhir ini penulis menggunakan beberapa metode

penulisan diantaranya:

1.

a.

Metode Pengumpulan Data
Adapun metode dan teknik pengumpulan data tersebut adalah sebagai berikut:

Metode Wawancara

Metode wawancara yaitu pengumpulan data dengan cara menanyakan secara

langsung mulai dari tahap persiapan, tahap pengolahan, dan tahap penyajian Spaghetti



Pomodoro oleh commis pada The Deck Restaurant di The ONE Legian Hotel. Adapun
data yang diperoleh dari Metode Wawancara adalah resep Spaghetti Pomodoro,
langkah-langkah pembuatan, dan cara penyajian.

b. Metode Observasi

Metode observasi yaitu dengan cara melakukan pengamatan secara langsung dan
ikut serta dalam pembuatan Spaghetti Pomodoro oleh commis pada The Deck
Restaurant di The ONE Legian Hotel. Adapun data yang diperoleh dari Metode
Observasi ini adalah penulis mengetahui secara langsung cara mengolah Spaghetti

Pomodoro sehingga dapat diuraikan dalam pembahasan Tugas Akhir
c. Studi Kepustakaan

Studi kepustakaan yaitu metode pengumpulan data dengan cara membaca buku-
buku yang berkaitan dengan pembuatan Spaghetti Pomodoro. Adapun data yang
diperoleh dari Studi Kepustakaan adalah berupa teori-teori yang mendukung
pembuatan Spaghetti Pomodoro dari buku-buku dan jurnal.

2. Metode Teknik Analisis Data

Teknik analisis data yang digunakan dalam penulisan ini adalah teknik deskriptif
kualitatif, yaitu dengan cara memaparkan dan menjelaskan secara lengkap

permasalahan dan informasi kemudian menyusun sebagai laporan Tugas Akhir.



3. Metode Teknik Penyajian Hasil Analisis

Metode yang digunakan penulis adalah metode teknik informal dan formal.
Dimana teknik informal yaitu menyajikan data hasil analisis dengan mendeskripsikan
secara verbal mengenai pembuatan Spaghetti Pomodoro dan teknik formal yaitu

menyajikan hasil analisis dengan tanda-tanda, gambar, dan tabel yang terkait.



BAB YV
PENUTUP

A. Simpulan

Berdasarkan uraian pada bab sebelumnya tentang pembuatan Spaghetti Pomodoro
pada The Deck Restaurant di The ONE Legian Hotel maka penulis dapat mengambil
beberapa kesimpulan, antara lain:

1. Tahapan pembuatan Spaghetti Pomodoro, antara lain:
a. Tahap Persiapan

Pada tahap persiapan diawali dengan mempersiapkan diri sebelum memasuki area
dapur seperti personal grooming, kelengkapan uniform, absensi, kemudian persiapan
bahan-bahan dan alat-alat yang akan digunakan dalam proses pembuatan.

b. Tahap Pembuatan

Tahap pembuatan meliputi bagaimana proses pembuatan dan pengolahan
Spaghetti Pomodoro mulai dari pembuatan saus tomato concase hingga menghasilkan
Spaghetti Pomodoro yang siap disajikan.

c. Tahap Penyajian

Tahap penyajian meliputi cara penyajian atau cara menghidangkan makanan

seindah dan semenarik mungkin. Dimulai dari menata makanan di atas piring sampai

memberi garnish agar makanan terlihat semakin cantik.
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2. Hambatan yang dihadapi dalam Pembuatan Spaghetti Pomodoro pada The Deck

Restaurant di The ONE Legian Hotel dan cara mengatasinya
a. Spaghetti yang overcooking

Kendala yang sering dihadapi oleh commis di The ONE Legian Hotel adalah
spaghetti yang overcooking. Terlalu lama saat merebus spaghetti atau overcooking
dapat membuat tekstur dari spaghetti menjadi sangat lembek dan tidak layak disajikan
kepada tamu. Oleh karena itu, cara mengatasinya adalah selalu memperhatikan metode
memasak dan time management pada saat merebus spaghetti tersebut, sehingga
kemungkinan overcooking tidak terulang lagi.
b. Saus tomato concase yang masam atau tidak sedap

Kesalahan saat memilah tomat untuk dijadikan saus tomato concase menyebabkan
rasa dari saus menjadi masam atau tidak sedap. Ketidaktelitiaan seorang commis saat
bekerja menjadi penyebabnya. Upaya yang harus dilakukan adalah selalu fokus dan

teliti pada saat bekerja, agar bahan yang busuk tidak ikut terolah menjadi masakan.

B. Saran

Dengan mengacu pada simpulan di atas, maka saran-saran yang dapat disampaikan

adalah sebagai berikut:

1. Seorang commis diharapkan untuk selalu sigap dan teliti serta mengatur time
management yang baik saat sedang mengolah makanan. Hal ini bertujuan agar

tidak terjadi overcooking pada saat merebus spaghetti.
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Seorang commis juga diharapkan untuk selalu bekerja dengan hati-hati saat
mengolah makanan agar bahan makanan yang sudah busuk tidak ikut terolah.
Karena akan berbahaya bagi tamu jika mengonsumsi makanan yang terbuat dari
bahan yang sudah busuk.

Lebih meningkatkan komunikasi dan koodirnasi dengan rekan kerja agar

kesalahan-kesalahan saat bekerja dapat diminimalisir.
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