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BAB |

PENDAHULUAN

A. Latar Belakang Masalah

Pulau Bali merupakan pulau yang menjadi destinasi terbaik di dunia karena
memiliki daya tarik yang sangat kuat mulai dari beragam jenis wisata seperti wisata
alam, budaya hingga kuliner. Keindahan alam serta keunikan budaya yang dimiliki,
tidak hanya menarik minat wisatawan untuk berlibur, namun beberapa wisatawan
juga memilih sebagai daerah tujuan wisata untuk belajar tentang kebudayaan, selain
itu wisatawan juga tertarik menjadikan sebagai lokasi untuk menyelenggarakan
sebuah acara seperti meeting, confrence, dan wedding party. Bali merupakan pulau
yang terletak di Indonesia yang juga dikenal dengan sebutan pulau dewata. Bali
juga memiliki beragam daya tarik, baik yang terletak di pegunungan maupun
pinggir pantai yang menjadikannya sebagai daerah tujuan wisata para wisatawan
mancanegara ataupun wisatawan lokal. Green Field Hotel menjadi wisata terbaik
di dunia dan mendapat penghargaan dari TripAdvisor lewat Travellers Choice
Awards 2017. Green Field Hotel ubud juga menduduki peringkat pertama dari 25
destinasi terbaik di dunia..

Bali merupakan salah satu destinasi wisata yang banyak diminati oleh
wisatawan, karena banyak memiliki wilayah yang beragam, seperti pantai,
pegunungan, hingga air terjun. Mengingat pesatnya perkembangan pariwisata di
Bali, maka perlu di dukung dengan adanya sarana pariwisata yang memadai seperti

transportasi, biro perjalanan wisata, dan salah satunya yang terpenting adalah hotel.



Hotel merupakan salah satu perusahaan jasa yang mengutamakan kualitas
pelayanan terhadap pelanggan atau customer. Usaha perhotelan yang tergolong
dalam industri jasa pelayanan memegang peranan penting dalam memenuhi dan
memuaskan keinginan yang dibutuhkan tamu. Pelayanan yang sebaik-baiknya
kepada tamu merupakan hal utama yang tidak dapat dipisahkan dalam usaha
perhotelan agar tamu merasa betah atau nyaman menginap di hotel yang
bersangkutan, sehingga menambah lama tinggal atau bahkan merencanakan untuk
kembali datang atau menginap di lain waktu perlu pelayanan yang optimal.
Pelayanan yang optimal dan memuaskan tamu juga akan menimbulkan citra hotel
yang baik di mata tamu. Perusahaan perhotelan dapat dikatakan berhasil apabila
jasa yang disampaikan telah memenuhi atau melebihi target yang diharapkan
(Kotler dan Amstrong, 2008).

Green Field Hotel Ubud menawarkan berbagai fasilitas yang dapat dinikmati
oleh para tamunya, fasilitas tersebut antara lain kolam renang, fitness center, spa,
room service, restauran dan sebagainya. Fasilitas-fasilitas tersebut disediakan
kepada tamu hotel dengan tujuan memberikan pelayanan dan memenuhi kebutuhan
tamu yang menginap di hotel tersebut serta sebagai pemenuhan kepuasan kepada
tamu. Selain itu, setiap hotel memiliki beberapa departemen yang merupakan
bagian dari operasional hotel. Oleh karena itu, perusahaan jasa perhotelan harus
dapat meningkatkan kualitas jasa pelayanannya, sehingga dapat memuaskan
keinginan konsumen dengan cara membandingkan jasa yang mereka terima dengan
jasa yang diharapkan (Mowen & Michael, 2010:35), salah satu destinasi wisata

yang ada di bali wilayah ubud yang tidak hanya menyuguhkan alam persawahan



saja tetapi juga suguhan budaya seni dan juga wisata kuliner. Hotel Green Field
Ubud merupakan salah satu hotel di ubud yang menjadi tujuan untuk menginap para
tamu yang datang karena lokasinya sangat strategis di tengah pedesaan dan
memiliki keindahan alam yang sejuk membuat para tamu menginap menjadi
nyaman. Green field ubud hotel masuk dalam kategori hotel bintang lima yang
sudah di kenal oleh banyak orang dari mulut ke mulut. Hotel yang memiliki
keindahan alam yang sangat cantik, Green field ubud hotel juga memiliki restoran
yang menghidangkan makanan yang nikmat dan lezat, Hotel Green Field Hotel
ubud memberikan nama istimewa untuk restaurant yang juga di kelolanya dengan
nama Rare Angon Rice Terrace Restaurant, sesuai dengan keindahan alam yang di
miliki yang dikelilingi pemandangan sawah yang rindang nan sejuk dan hamparan
hutan yang nyaman membuat para tamu yang menikmati semua hidangan food and
beverage yang disajikan di restoran tersebut. Selain itu di rare angon restaurant juga
banyak menghidangkan jenis-jenis makanan dimulai dari western food hingga
balinese food dan makanan spesial yang khusus hanya dibuat oleh Rare Angon
Restauran. oleh karena itu, hotel ini perlu memberikan kualitas jasa yang terbaik
dan memuaskan tamu yang datang atau menginap, terutama kualitas jasa pelayanan
yang ada di bagian restaurant. Restauran yang bernuansa elegan dan mewah ini
terletak di dekat hamparan sungai dan sawah yang indah,selain menyuguhkan
pemandangan yang indah, Rare angon restaurant juga menyuguhkan makanan yang
sangat enak dan menggugah selera, mulai dari western food, american food hingga

balinese food yang tentunya makanan khas bali.



B. Rumusan Masalah
Berdasarkan uraian latar belakang di atas, adapun beberapa rumusan masalah
yang perlu dibahas. Beberapa rumusan masalah tersebut adalah sebagai berikut :
a. Bagaimana Prosedur Pembuatan Bebek Betutu Khas Rare Angon
Restauran oleh commis di Green Field Hotel Ubud?
b. Hambatan-hambatan apa saja yang dihadapi dalam Pembuatan Bebek
Betutu Khas Rare Angon Restauran oleh commis di Green Field Hotel

Ubud dan cara mengatasinya?

C. Tujuan dan Kegunaan Penulisan Tugas Akhir
Tujuan dan Kegunaan Penulisan
Tujuan dan kegunaan dalam penulisan proposal ini adalah sebagai berikut :
1. Adapun tujuan penulisan tugas akhir ini yaitu :
c. Mengetahui prosedur pembuatan bebek betutu khas rare angon
restaurant oleh commis di green field hotel ubud
d. Mengetahui hambatan-hambatan yang di hadapi dalam pembuatan
bebek betutu khas rare angon restaurant oleh commis di green field
hotel ubud dan cara nengatasinya.
2. Adapun kegunaan penulisan proposal ini adalah sebagai berikut :
a. Bagi mahasiswa
1) Sebagai salah satu persyaratan untuk menyelesaikan Pendidikan
pada Program Studi Diploma Il pada Jurusan Pariwisata,

Politeknik Negeri Bali Gianyar serta mengaplikasikan ilmu-ilmu



dan teori yang di dapat di kampus dengan membandingkan sesuai
dengan kenyataan di dunia industri.

2) Bahan masukan untuk menambah wawasan dan pengetahuan
dalam bidang perhotelan umumnya, dan dalam bidang food &
beverage product pada khususnya.

b. Bagi Politeknik Negeri Bali Kampus Gianyar

1) Sebagai sumber informasi bagi mahasiswa dalam menyusun tugas
akhir, khususnya mahasiswa jurusan pariwisata serta sebagai
sumber referensi dan bacaan bagi mahasiswa yang akan menyusun
tugas akhir.

2) Untuk masukan bagi aktivitas akademika di lingkungan Politeknik
Negeri Bali Kampus Gianyar dalam bidang food & beverage
product.

3) Untuk bahan masukan baru dalam bidang food & beverage product
untuk memperkaya bahan bacaan yang ada di perpustakaan
Politeknik Negeri Bali Kampus Gianyar.

c. Bagi Perusahaan
Sebagai masukan untuk meningkatan lagi mutu pelayanan terhadap

tamu hotel pada Green Field Ubud & Rare Angon Restauran

D. Metode Penulisan Tugas Akhir



Tahapan dasar dalam mendapatkan data untuk menyusun proposal ini, baik data
yang bersifat kualitatif maupun data yang bersifat kuantitatif. Metode dan teknik
yang penulis gunakan dalam penulisan tugas akhir ini adalah :
1. Metode dan teknik pengumpulan data
a. Metode wawancara
Metode wawancara merupakan pengumpulan informasi yang
digunakan dengan cara wawancara langsung dengan staf commis pada
hotel Green Field Ubud & Rare Angon Restaurant. Contoh : mencari
data mengenai proses pembuatan Bebek Betutu.
b. Metode observasi
Metode observasi merupakan pengumpulan data yang dilakukan
dengan cara melakukan pengamatan secara langsung mengenai
prosedur pembuatan Bebek Betutu di Hotel Green Field Ubud & Rare
Angon Restauran.
c. Metode kepustakaan
Metode kepustakaan merupakan pengumpulan data dengan cara
membaca buku-buku serta dokumen tertulis yang berkaitan dengan
proses pembuatan Bebek Betutu khas Rare Angon Restauran..
d. Metode dan teknik analisis data
Untuk penulisan tugas akhir ini, penulis menggunakan teknik
deskriptif dengan memaparkan dan menjelaskan secara sistematis
sesuai dengan apa yang didapat saat melakukan praktik kerja lapangan

pada Green Field Hotel Ubud tentang pembuatan Bebek Betutu



BAB V

PENUTUP

A. Simpulan

Dalam pembuatan Bebek Betutu Khas Rare Angon Restaurant, ada tiga
tahapan penting yang meliputi, tahap persiapan, tahap pembuatan dan tahap
penyajian yang perlu diperhatikan untuk mendapatkan hasil Bebek Betutu yang
baik dan sesuai keinginan tamu. Kelengkapan semua bahan makanan dan alat untuk
mengolahnya juga harus dipersiapkan sebaik mungkin agar kelancaran dalam
proses pembuatan bebek betutu tidak terhambat. Berdasarkan uraian tentang
prosedur pembuatan Bebek Betutu penulis dapat menarik beberapa kesimpulan
yaitu, dalam pembuatan atau proses memasak dalam suatu restaurant selalu
melibatkan semua dapartement yang ada di hotel karena kelancaran setiap
pekerjaan di dasari oleh kerja sama yang baik contohnya sebelum memulai proses
memasak enginering bisa mengecek segala peralatan, agar semua pekerjaan dapat
berjalan dengan lancar tanpa hambatan apapun, selain itu store kitchen staff juga
hendaknya mengecek ulang setiap hari segala bahan makanan serta bumbu rempah-
rempah agar saat proses memasak tidak kekurangan suatu bahan atau bumbu
apapun sehingga proses pekerjaan lebih praktis dan lancar.
B. Saran

Berdasarkan pengalaman dan pengamatan penulis selama melakukan praktik
kerja lapangan (PKL) pada Green Field Hotel pada bagian food & beverage
department, adapun saran-saran yang dapat penulis kemukakan disini terkait

dengan prosedur pembuatan Bebek Betutu oleh commis Pada Green Field Hotel



Ubud adalah saat memulai kegiatan hendaknya melakukan breefing terlebih dahulu
agar semua pekerjaan di lancarkan, dan adanya komunikasi yang baik dengan
semua dapartement yang ada di hotel agar pekerjaan lebih gampang untuk
dikerjakan, contohnya saat memulai proses memasak hendaknya kitchen staff atau
commis meminta bantuan ke engineering untuk crosscheck alat alat yang ada di
kitchen salah satunya adalah kompor, karena pada saat penulis melakukan PKL
masalah yang sering terjadi adalah kompor yang tiba tiba rusak dan proses
memasak jadi memakan waktu yang lama dan banyak hambatan,jadi hendaknya
engineering melakukan crosschek setiap hari agar pekerjaan lebih cepat dan lancar,
selain itu staf store room kitchen selalu mengecek bahan bahan atau bumbu yang
ada di store room penyimpanan agar nanti saat membuat suatu hidangan tidak
kekurangan bahan apapun sehingga pekerjaan jadi cepat selesai, dan untuk
menghasilkan suatu masakan Bebek Betutu yang nikmat di lidah para tamu, seorang
commis harus paham berapa lama masakan tersebut harus di masak agar masakan
tidak mengalami over cook sehingga service yang kita berikan kepada tamu
menjadi kurang menyenangkan, dan sebaiknya para commis selalu menyalahkan

timer agar tidak terjadinya over cook dan masakan lebih enak saat di nikmati.
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