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BAB I 

PENDAHULUAN 

 

A. Latar Belakang 

Kamandalu Ubud adalah hotel yang memiliki luas kurang lebih 4,6 hektare 

tanah di tepian sungai Petanu yang berlokasikan di Nagi Ubud Gianyar, hanya 10 

menit dari pusat kota ubud atau sekitas 40 menit dari Ngurah Rai Air Port. Hotel 

ini memiliki 56 vila dengan design interior Bali memiliki konsep desa tradisional 

menggabungkan akomodasi mewah dalam landscape alam yang memiliki sawah 

yang produktif. Kamandalu Ubud memiliki beberapa department yaitu: Front 

Office Department, Housekeeping Department, Sales and Marketing Department, 

Accounting Department, Human Resources Department, Security Department, 

Food and Beverage Department, Engineering Department, Food and Beverage 

Department, merupakan departemen yang penting dalam sebuah hotel karena selain 

penjualan kamar. Food and Beverage juga menghasilkan pendapatan terbesar dalam 

sebuah hotel. Food and Beverage dibagi menjadi dua yaitu, food and Beverage 

Product dan Food and Beverage Service yang memiliki peranan memberikan 

pelayanan baik di restaurant, di kamar, maupun di bar mulai dari hidangan 

pembuka sampai dengan hidangan penututup.  

Food and Beverage merupakan salah satu bagian di hotel yang menangani 

pengolahan makanan dan minuman dari bahan mentah menjadi produk siap saji 

mulai dari appetizer, soup, main course dan dessert bagi para tamu hotel. Perlu 

adanya pengetahuan dan keahlian yang kompeten sesuai dengan standar dalam 

mengolah produk makan dan minum, agar tamu merasa puas mencicipi produk 
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yang ditawarkan. Makanan yang diproduksi mulai dari Western food, 

Indonesian food, Balinese food dan banyak macam lainnya. Salah satunya yaitu 

Spinach Ravioli hidangan soup dengan bernuansa Westren food.  

Ravioli merupakan salah satu jenis pasta yang terdiri dari dua lembaran pasta 

yang di dalamnya diberi isian seperti daging, jamur hingga sayuran dengan bentuk 

yang sangat beragam (Puspitasari, 2011).  

Salah satu facilities yang mendukung di Kamandalu ubud adalah dinner with 

a view of the jungle. Dengan adanya Forest dinner, Romantic dinner at alun-alun, 

Balinese royal dinner dan Candlelight dinner. Dengan konsep yang menawarkan 

Table D’ Hote menu yang di sajikan dari appertizer, soup, dan juga main course. 

Tidak hanya dinner tetapi juga ada Flower pool, Romantic flower bath, Picnic lunch 

vedika atau Tree Deck, Floating breakfast or Brunch, dan Photo moments on the 

boat.  

Ngurah Krisna (2023) telah melakukan observasi tentang “Pembuatan Penne 

Ai Funghi Oleh Commis Pada Hot Kitchen Di Maya Sanur Resort And Spa” di 

mana pada laporan tersebuat terdapat pembuatan pasta penne dengan menggunakan 

jamur kancing dan jamur shimeji yang di tumis menggunakan garlic oli kemudian 

di tambah dengan cooking cream dan parsley, sehingga menjadi creamy mushroom 

sauce.  

Berbeda dengan M. Yazid Razan (2023) yang melakukan observasi tentang 

“Pembuatan Spaghetti Pomodoro Pada The Deck Restaurant Di The One Legian 

Hotel Kuta Bali” di mana pada laporan tersebut terdapat pembuatan spaghetti 
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pomodoro yang memiliki rasa gurih dan tentunya sedikit rasa manis yang ada pada 

tomato concase sauce menjelaskan proses pembuatan dari spaghetti pomodoro 

tersebut.  

Terdapat perbedaan antara laporan Krisna (2023) dengan Razan (2023). 

Perbedaan dari jenis pasta dan bahan utama yang digunakan. Menurut laporan 

Krisna (2023) membuat dengan jenis pasta penne dan bahan utamanya creamy 

mushroom sauce, sedangkan menurut laporan Razan (2023) membuat pasta dengan 

jenis spaghetti pomodoro dengan bahan utama sauce tomato concase  

Kenyataannya, setiap hotel tentunya memiliki menu pasta, tetapi sedikit yang 

tahu tentang pasta ravioli tersebut. Hal yang menarik bagi penulis adalah ravioli 

dapat diisi dengan filling apapun, baik itu, keju, daging, dan sayuran. Makanan ini 

sangan cocok diperpadukan dengan consomme. Ravioli dibuat dengan bahan 

campuran bahan dasar seperti telur, tepung terigu, minyak, dan air. Namun di 

Kamandalu Ubud, ravioli tidak menggunakan pasta dough melainkan 

menggunakan kulit gyoza sebagai raviolinya. sedangkan isianya atau fillingnya 

menggunakan english spinach. Keunikan dari menggunakan kulit gyoza sebagai 

raviolinya adalah lembut, al dente yang memiliki tekstur sedikit kenyal, tetapi tidak 

terlalu keras dan tidak terlalu lembek pada saat digigit dan juga dapat mengefisiensi 

waktu. Menu ini digunakan sebagai menu table d’hote di Kamandalu Ubud. Spinac 

hravioli dihidangkan sebagai soup setelah appetizer, dan cocok sebagai menu 

vegetarian untuk tamu vegetarian. Bahan dari filling atau isian spinach ravioli ini 

terdiri dari english spinach, cream cheese, lemon juice, dan parmesan cheese. 

Fungsi dari lemon juice supaya menambah rasa asam salty, dan fungsi dari cheese 
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adalah untuk menambah creamy. Bentuk dari ravioli ini umumnya berbentuk bujur 

sangkar, meskipun bentuk lainnya juga digunakan, termasuk lingkaran dan 

setengah lingkaran. Spinach ravioli ini di sajikan dengan chicken consomme. 

Keistimewaan dari chicken consomme dari soup ini adalah terbuat dari chicken 

stock dan di tambah dengan mirepoix kombinasi wortel, batang seledri, dan bawang 

bombay. Kunci dari consomme yang berkualitas tinggi adalah merebus bahan 

tersebut minimal 4-6 jam mirepoix tersebut terserap ketika bahan tersebut terserap 

dan menuju ke permukaan kita dapat menyaring bahan tersebut. Tamu dapat request 

consomme tersebut baik itu vegetarian maupun halal. Sehingga tamu dapat 

menikmati lembutnya spinach ravioli yang di sajikan bersama dengan hangatnya 

chicken consomme. 

Spinach Ravioli yang bagus, adalah menggunakan bahan yang berkualitas 

seperti menggunakan english spinach yang segar, cream cheese dan parmesan 

cheese yang bagus dan lemon juice yang fress dan membuat dengan menggunakan 

standar resep yang sudah dibuat oleh chef.  

Berdasarkan latar belakang yang di atas, maka penulis tertarik untuk 

menyusun tugas akhir dengan judul “Pembuatan Spinach Ravioli with Chicken 

Consomme Oleh Cook di Kamandalu Ubud”  
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B. Rumusan Masalah 

Berdasarkan uraian latar belakang di atas maka yang menjadi rumusan 

permasalahan yang akan di bahas dalam laporan tugas akhir ini adalah sebagian 

berikut: 

1. Bagaimanakah prosedur pembuatan spinach ravioli with chicken consommé 

oleh cook di Kamandalu Ubud?  

2. Kendala apa sajakah yang dihadapi dan solusinya dalam prosedur pembuatan 

spinach ravioli with chicken consommé oleh cook di Kamandalu Ubud? 

C. Tujuan Dan Manfaat Penulisan 

Berdasarkan rumusan masalah, yang telah di uraikan di atas, maka tujuan dan 

kegunaan penulisan tugas akhir ini adalah sebagai berikut:  

1. Tujuan penulisan  

a. Menjelaskan pembuatan spinach ravioli oleh cook hot kitchen di Kamandalu, 

Ubud 

b. Untuk mendiskripsikan kendala yang dihadapi oleh cook hot kitchen dalam 

pembuatan spinach ravioli  

2. Kegunaan penulisan  

a. Bagi mahasiswa 

1) Sebagai salah satu syarat akademi yang harus ditempuh untuk menyelesaikan 

Program Studi Perhotelan Diploma III pada Jurusan Pariwisata di politeknik 

Negeri Bali, dan diharapkan mahasiswa dapat menambah pengetahuan, 

wawasan, dan kemampuan dalam Bidang Food and Beverage Product.  
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2) Mengetahui secara detail tentang pembuatan spinachravioli oleh cook Hot 

Kitchen di Kamandalu Ubud. 

b. Bagi Politeknik Negeri Bali  

1) Menjadi referensi di perpustakaan Politeknik Negeri Bali yang nantinya di 

harapkan dapat digunakaan sebagai bahan untuk menambah ilmu pengetahuan 

pembaca yang ingin menambah pengetahuan dalam Bidang Food and Beverage 

Product.  

2)  Mengukur kemampuan mahasiswa dalam mengembangkan ide melalui 

penulisan tugas akhir dan juga sebagai referensi bagi mahasiswa maupun dosen 

pengajar dalam penyususanan tugas akhir atau buku ajar tentang pembuatan 

spinach ravioli 

c. Bagi perusahaan  

1) Sebagai bahan referensi tambahan bagi pihak hotel yang bermanfaat dalam 

meningkatkan mutu dan pelayanan kepada tamu, khususnya dalam 

penyempurnaan pembuatan spinach ravioli 

2) Dapat mengambil tindakan yang tepat berdasarkan hambatan saat pembuatan 

spinach ravioli 

D. Metode Penulisan 

1. Metode dan Teknik Pengumpulan Data  

Teknik pengumpulan data adalah Teknik yang digunakan untuk 

mengumpulkan data sehingga dapat memperoleh data yang valid atau akurat 

kemudian dapat diteliti oleh penulis. Metode dan Teknik yang penulis gunakan 

dalam penulisan tugas akhir ini adalah:  
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a. Metode observasi  

Metode observasi adalah metode pengumpulan data yang dilakukan melalui 

suatu pengamatan dengan disertai catatan-catatan. Penulis ikut berperan serta dalam 

pembuatan spinach ravioli, dalam tugas akhir prosedur pembuatan Spinach Ravioli 

di Kamandalu Ubud dengan metode observasi selama 6 bulan. 

b. Metode wawancara  

Metode wawancara adalah metode dengan cara melalui proses tanya jawab 

bahan yang di perlukan, alat yang di perlukan, ukuran atau takaran bahan bahan 

pembuatan spinach ravioli. Metode wawancanra dilakukan sambil betatap muka 

antara pewawancara dengan cook dan chef yang di wawancari. Melalui komunikasi 

langsung yaitu dengan mengajukan daftar pertanyaan sesuai dengan topic 

permasalahanya. 

c. Studi perpustakaan  

Studi kepustakaan merupakan usaha yang dilakukan untuk mendapatkan 

informasi yang relevan dengan topik atau masalah yang akan di teliti. Informasi 

tersebut juga dapat di peroleh dari buku ilmiah, laporan laporan penelitian dokumen 

maupun media elektronik.  

d. Metode dan Teknik Analisis Data  

Metode analisis yang penulis gunakan dalam penyusunan proposal tugas akhir 

ini penulis menggunakan tehnik analisis deskriptif, pemaparan atau menguraikan 

masalah dengan data-data yang didapat saat melakukan praktik kerja lapangan 

selama kurang lebih 6 bulan di Kamandalu Ubud. 
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e. Metode dan Teknik Penyajian Hasil Analisis 

Metode dan Teknik penyajian dari hasil analisis yang penulis gunakan adalah 

metode dan Teknik penyajian hasil analisis dengan cara yang inpormal. Yaitu 

penyampaian hasil analisis data dengan menggunakan kalimat mendeskripsikan 

hasil analisis data dengan tanda- tanda tertentu seperti foto dan lain-lain. 
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BAB V 

PENUTUP 

A. SIMPULAN 

Berdasarkan uraian tentang diatas tentang pembuatan SpinachRavioli with 

Chicken Consomme oleh cook di Kamandalu Ubud maka dapat di simpulkan 

sebagai berikut: 

1.  Prosedur pembuatan spinachravioli oleh cook Hot Kitchen di Kamandalu Ubud 

di bagi atas tahap persiapan dan pengolahan. Tahap persiapan mencakup 

persiapan diri, alat dan bahan. Dan tahap pengolahan mencakup proses 

pembuatan spinach ravioli dan chicken consommé, dan juga menjelaskan plating 

dari hidangan tersebut 

2. Kendala yang di hadapi dalam prosedur pembuatan spinachravioli with chicken 

consommé dan solusinya. Ada beberapa kendala yang di hadapi cook yaitu 

consommé yang tidak di saring dengan benar dan ravioli yang pecah atau robek.  

B. SARAN  

Adapun saran-saran yang di berikan oleh penulis untuk dapat di jadikan masukan 

bagi pihak terkait sebagai berikut: 

1. Sebaiknya ketika cook menyaring kaldu consommé harus menggunakan dua 

saringan atau menngunakan strainer yang lubang nya lebih kecil agar dapat di 

sarang kaldu dri consommé nya saja sehingga mendapatkan kaldu consommé 

yang jernih 
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2. Sebaiknya ketika sedang merebus atau ngeblanch ravioli tersebut menggunakan 

api kecil dan jangan direbus dengan waktu lama, agar ravioli tidak hancur dan 

kulit gyoza dari ravioli tidak robek 
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