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BAB |

PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Indonesia merupakan negara yang memiliki beraneka ragam suku, ras,agama,
dan budaya dari sabang sampai merauke. Terdapat berbagai sektor penunjang
pembangunan Indonesia salah satunya adalah Pariwisata. Pariwisata berasal dari
dua kata yakni: pari dan wisata. Pari dapat diartikan sebagai banyak atau berkali-
kali. Sedangkan wisata dapat diartikan sebagai perjalanan atau bepergian.
Pariwisata dapat diartikan sebagai perjalanan yang dilakukan berkali-kali dari suatu
tempat ke tempat yang lain dengan tujuan yang beraneka ragam seperti: refreshing,
keagamaan, budaya, penelitian dan kuliner. Di Indonesia terdapat banyak tempat
wisata yang bisa kita kunjungi dengan berbagai tempat menarik, dari pegunungan
hingga lautan salah satunya adalah pulau Bali.

Bali terkenal akan keindahan pantai, alam, budaya serta adat istiadatnya yang
dapat menarik para wisatawan untuk berkunjung ke Bali. Keberadaan Industri
Pariwisata di Bali sangat didukung oleh pemerintah dengan menyediakan sarana
dan prasarana yang dapat menunjang keberlangsungan Industri Pariwisata antara
lain: biro perjalanan wisata, destinasi wisata, akomodasi, transportasi, bandar udara,
jalan raya, dan lainya, dengan adanya keberadaan sarana dan prasarana yang
memadai serta alam dan budaya yang menarik maka banyak wisatawan yang
berkunjung ke Bali. Selain mencari keindahan alamnya para wisatawan juga dapat

menikmati senja ditepi pantai dan dapat menyaksikan tari-tarian khas Bali salah



satunya adalah tari kecak. Oleh karena itu semua keperluan akomodasi
penunjang sektor kepariwisataan perlu adanya pelayanan jasa makanan dan
minuman salah satunya yaitu Hotel dan Beach club.

Beach Club adalah suatu tempat yang bias digunakan untuk melakukan aktivitas
seperti bersantai, makan, minum, dan lain sebagainya yang terdapat dipinggir pantai
dengan memanfaatkan panorama alam yang dimiliki oleh pantai tersebut. Adapun
fasilitas yang terdapat pada beach club adalah restaurant, vip restaurant, rooftop
bar, lounge bar, pool bar, swimming pool, lounge, tempat berjemur, pool deck dan
lain lain. Sedangkan Menurut Richard Sihite, hotel merupakan suatu bentuk
akomodasi yang dikelola secara kormesial, disediakan bagi setiap orang untuk
memperoleh pelayanan dan penginapan serta makanan dan minuman. Adapun jenis
hotel yang ada di Bali dimulai dari City Hotel, Resort hotel, hingga hotel bintang
lima yang bertaraf international. Oleh karena itu, banyak perusahaan atau hotel
yang bersaing untuk menawarkan pelayanan dalam bentuk barang dan jasa salah
satunya pelayanan makanan.

Salah satu hotel bintang 5 yang ada di Bali yaitu Hotel Renaissance Bali
Uluwatu Resort & Spa yang berlokasi di JI. Pantai Balangan | No. 1, Ungasan
Kecamatan kuta selatan, kabupaten Badung, Bali. Renaissance Bali Uluwatu Resort
& Spa berada dibawah naungan marriot brand yang dimiliki oleh keluarga J.
Willard Marriot. Renaissance Bali Uluwatu Resort & Spa memiliki Trip Advisor
rank number 1 dari 32 hotel di uluwatu dan No 148 dari 2702 hotel di Bali. Hotel
Renaissance Bali Uluwatu Resort & Spa yang menjadi hotel Renaissance pertama

yang ada di Indonesia yang melakukan grand opening pada tanggal 06 juni 2018



yang dikelola oleh PT Alam Bali International. Hotel Renaissance Bali Uluwatu
Resort & Spa mempunyai beberapa department guna melancarkan oprasional hotel
yaitu: Food & beverage product (Culinary), Food & beverage service (B&F),
Engineering department, Housekeeping department (stylist), Sales and Marketing
department, Human Resources Department, Accounting department, Front Office
Department, and Security department. Renaissance Bali Uluwatu Resort & Spa
memiliki 2 restaurant (Clay Craf restaurant yang memiliki potery studio, dan
Double Ikat restaurant), 3 bar (R Bar, Pool Bar, dan Lower Pool Bar), 2 swimming
pool, gym, spa, 208 room 11 type kamar yaitu: Deluxe, Deluxe King, Junior Suite,
suite executive, suite lost, deluxe ocean king, deluxe ocean twin, deluxe terrace
ocean twin, deluxe terrace ocean king, jacuzzi family suite lost, and villa
presidential suite. Hotel Renaissance Bali Uluwatu Resort & Spa memilki 1
beachclub yaitu bernama Roosterfish Beach Club. Roosterfish Beach Club
berlokasi di pantai pandawa salah satu pantai paling terkenal dan indah di Bali,
Roosterfish beach club mulai di buka pada tanggal 11 juni 2018 dan mulai
menerima pelayanan dari jam 10.00 am sampai 22.00 pm, adapun fasilitas yang
berada di roosterfish beach club yaitu: swimming pool, rooftop, bar, gazebo, and
restaurant. Roosterfish Beach Club menawarkan hidangan seperti salad, pizza,
snack, maincorse, dessert, soup, dan salah satunya adalah menu Balung Babi
Panggang.

Balung Babi Panggang adalah menu maincorse yang di minati oleh tamu karna
merupakan makanan khas Bali yang mengandung protein, karbohidrat, vegetable,

dan sambal. Balung Babi Panggang menggunakan iga babi yang di Marinated



dengan bumbu Bali sehingga menciptakan rasa yang khas yang di masak dengan
berbagai cara atau metode roast, kemudian dipanggang di atas bara api sehingga
dapat menambah rasa dan aroma. Ditemani dengan tumis kangkung yang
menggunakan metode memasak dengan cara di tumis atau saute dengan slice garlic
and red chili, dilengkapi kabohidrat menggunakan nasi putih dengan taburan
bawang goreng, dan dihidangkan dengan sambal matah yang merupakan sambal
khas Bali. Berdasarkan penjelasan tersebut menggambarkan bahwa balung babi
panggang merupakan menu makanan berbahan utama daging iga bakar yang
ditemani dengan tumis kangkung sebagai vegetable, nasi putih sebagai karbohidrat
dan sambal matah.

Berdasarkan pemaparan latar belakang di atas, maka dari itu penulis tertarik
untuk mengangkat judul “Pembuatan Balung Bali Panggang oleh Commis di

Roosterfish Beach Club Hotel Renaissance Bali uluwatu Resort & Spa’’.

B. Rumusan Masalah
Berdasarkan uraian latar belakang di atas, maka yang menjadi pokok
permasalahan yang akan dibahas dalam laporan tugas akhir ini adalah sebagai
berikut:
1. Bagaimanakah pembuatan Balung Babi Panggang Oleh Commis di Roosterfish
Beach Club Hotel Renaissance Bali Uluwatu Resort & Spa?
2. Apa sajakah kendala-kendala yang dihadapi dalam pembuatan Balung Babi
Panggang Oleh Commis di Roosterfish Beach Club Hotel Renaissance Bali

Uluwatu 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

Tujuan penulisan tugas akhir ini adalah menjawab pertanyaan dari rumusan

masalah yang telah diuraikan, yaitu:

a)

b)

1)

2)

Untuk mengetahui cara Pembuatan Balung Babi Panggang Oleh Commis di
Roosterfish Beach Club Hotel Renaissance Bali Uluwatu Resort & Spa.

Untuk mengetahui kendala—kendala apa saja yang dihadapi dalam Pembuatan
Balung Babi Panggang Oleh Commis di Roosterfish Beach Club Hotel
Renaissance Bali Uluwatu Resort & Spa.

Kegunaan Penulisan

Kegunaan penulisan ini antara lain:

Bagi Mahasiswa

Sebagai salah satu syarat yang harus ditempuh dalam menyelesaikan
pendidikan Diploma Ill pada Jurusan Pariwisata Program Studi Perhotelan
Politeknik Negeri Bali. Dengan dilakukannya penulisan ini mahasiswa
diharapkan dapat menambah pengetahuan dan wawasan pada bidang food &
beverage product.

Mengetahui secara detail tentang pembuatan Balung Babi Panggang Oleh
Commis Di Roosterfish Beach Club Hotel Renaissance Bali Uluwatu Resort &

Spa.



1)

2)

1)

2)

D.

1.

a.

Bagi Politeknik Negeri Bali

Menjadi referensi di perpustakaan Politeknik Negeri Bali yang nantinya
diharapkan dapat digunakan sebagai bahan untuk menambah ilmu pengetahuan
pembaca yang ingin menambah pengetahuan dalam Bidang Food and Beverage
Product.

Mengukur kemampuan mahasiswa dalam mengembangkan ide melalui
penulisan tugas akhir dan menjadi pedoman bagi mahasiswa untuk menambah
wawasan pada bidang food and beverage product khususnya tentang pembuatan
Balung Babi Panggang.

Bagi Pihak Hotel Renaissance Bali Uluwatu Resort & Spa.

Sebagai bahan referensi tambahan bagi pihak hotel yang bermanfaat dalam
meningkatkan mutu dan pelayanan kepada tamu, khususnya dalam
penyempurnaan pembuatan Balung Babi Panggang.

Dapat mengambil tindakan yang tepat dari kendala-kendala yang timbul dalam

pembuatan Balung Babi Panggang.

Metode Penulisan Tugas Akhir
Metode dan Teknik Pengumpulan Data
Adapun metode dan teknik pengumpulan data tersebut adalah sebagai berikut:
Metode Observasi
Dalam pembuatan tugas akhir ini, penulis menggunakan metode observasi yaitu
dengan melakukan pengamatan dan mencatat semua data yang diperlukan

dalam metode penulisan ini, serta ikut terlibat langsung dalam pembuatan



Balung Babi Panggang oleh commis di Roosterfish Beach Club Hotel

Renaissance Bali Uluwatu Resort & Spa.

. Metode Wawancara

Yaitu pengumpulan data dengan cara melakukan tanya jawab kepada
narasumber terkait. Dalam hal ini penulis mengadakan tanya jawab kepada
commis dan chef de cuisine di Roosterfish Beach Club Hotel Renaissance Bali
Uluwatu Resort & Spa. khususnya dalam pembuatan Balung Babi Panggang.
Metode dan Teknik Analisis Data

Teknik analisis yang dipakai dalam penulisan tugas akhir ini adalah teknik
analisis laporan deskriptif. Karena dilaporan ini penyusun akan memaparkan
secara langsung atau menguraikan proses pembuatan Balung Babi Panggang di
Roosterfish Beach Club Hotel Renaissance Bali Uluwatu Resort & Spa.
Metode dan Teknik Penyajian Hasil Analisis

Adapun teknik penyajian yang digunakan penulis adalah teknik formal yang
menyajikan semua data secara jelas dan benar sesuai dengan proses pembuatan
Balung Babi Panggang di Roosterfish Beach club Hotel Renaissance Bali

Uluwatu Resort & Spa.



BAB V

PENUTUP

A. Simpulan
Berdasarkan uraian tentang pembuatan balung babi panggang oleh commis di
Roosterfish Beach Club Hotel Renaissance Bali Uluwatu Resort & Spa, penulis

dapat memaparkan beberapa simpulan sebagai berikut:

1. Pembuatan Balung Babi Panggang Oleh Commis Di Roosterfish Beach
Club Hotel Renaissance Bali Uluwatu Resort & Spa

Tahap persiapan dibagi menjadi empat tahapan yaitu tahap persiapan diri,
kebersihan lingkungan kerja, persiapan alat-alat, dan persiapan bahan-bahan. Tahap
persiapan diri merupakan tahap untuk mempersiapkan diri secara jasmani maupun
rohani. Kebersihan lingkungan kerja merupakan tahapan yang dilakukan sebelum
melakukan pekerjaan, seperti: kebersihan meja kerja, dan kebersihan alat-alat kerja,
sehingga makanan yang akan diolah tetap hygiene’s dan aman. Persiapan alat-alat,
memastikan setiap peralatan yang dibutuhkan masih layak untuk digunakan
sebelum melakukan pengolahan makanan. Persiapan bahan, seorang commis harus
mempersiapkan bahan-bahan dari hidangan utama (main dish), sampai dengan
garnish. Tahap pengolahan, bahan-bahan dari balung babi panggang menggunakan
daging iga babi yang dimarinasi dengan bumbu genep kemudian dimasak
menggunakan metode memasak oven roast dan grill ditemani dengan tumis

kangkung yang gurih dari bumbu merah serta perpaduan warna dari sayur kangkung
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slice garlic dan red chilli, dengan karbohidrat berupa nasi putih dan terdapat sambal
matah sebagai penambah rasa pedas dan segar untuk hidangan balung babi
panggang. Tahap platting merupakan tahap akhir yaitu menanta bahan-bahan
balung babi panggang yang sudah diolah diatas dinner plate dengan posisi nasi
putih di tepi bagian kanan atas dinner plate, marinasi iga babi diletakan di bagian
sisi kiri nasi putih, tumis kangkung yang berada disisi kanan nasi putih, kemudian
sambal matah di sisi bawah tumis kangkung dengan menggunakan sauce dish,
dengan irisan jeruk nipis sebagai garnish di bagian atas marinasi iga babi dan

bawang goreng di bagian atas nasi putih.

2. Hambatan-Hambatan Dalam Pembuatan Balung Babi Panggang Oleh
Commis Di Roosterfish Beach Club Hotel Renaissance Bali Uluwatu
Resort & Spa

a. Bumbu genep pada marinasi iga babi tidak merata
Untuk mengatasi hambatan ini seorang commis seharusnya menambahkan

bumbu genep pada saat basting (pengolesan) pada saat pemanggangan agar bumbu

genep dapat melumuri daging iga babi dengan merata.

b. Kematangan daging iga babi yang kurang sempurna
Untuk mengatasi hambatan ini seorang commis seharusnya mempersiapkan

suatu alat yang bernama thermometer untuk mengecek suhu makanan dan dapat

untuk memaksimalkan tingkat kematangan marinasi iga babi, pada saat
pemanggangan daging iga babi seorang commis sebaiknya memeriksa suhu pada

marinasi iga babi terlebih dahulu dan setelah suhu iga babi diatas 60° C maka daging

marinasi iga babi siap untuk dihidangkan.
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B. Saran

Adapun saran yang diberikan oleh penulis untuk mengatasi hambatan-hambatan
yang terjadi saat Pembuatan Balung Babi Panggang Oleh Commis Di Roosterfish
Beach Club Hotel Renaissance Bali Uluwatu Resort & Spa.

Melakukan briefing disela waktu menunggu orderan dengan membahas R ways
atau lebih mengingatkan staff kitchen atau trainee tentang kesiapan diri, kebersihan
lingkungan kerja, kesiapan alat-alat dan kesiapan bahan sebelum menerima
pesanan.

Sebaiknya pada saat mengerjakan pesanan balung babi panggang, seorang
commis disaat memanggang daging marinasi iga babi kemudian melakukan proses
basting (pengolesan) seharusnya commis menambahkan bumbu genep pada daging
iga babi sehingga daging iga babi dapat terlumuri bumbu genep dengan merata.
Untuk mengatatasi adanya kendala tingkat kematangan daging yang tidak
maksimal, sebaiknya setiap commis memerlukan alat thermometer yang
dipergunakan sebagai memeriksa suhu pada makanan, sehingga tingkat
kematangan pada daging dapat diketahui secara maksimal dan lebih confident untuk

menghidangkan suatu makanan kehadapan tamu.
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