TUGAS AKHIR

PEMBUATAN PUMPKIN COCONUT SOUP OLEH COMMIS
DI KITCHEN THE KAYON VALLEY RESORT

POLITEKNIK NEGERI BALI

Ni Komang Suyadnya Sari

JURUSAN PARIWISATA
POLITEKNIK NEGERI BALI
KAMPUS GIANYAR
2024



TUGAS AKHIR

PEMBUATAN PUMPKIN COCONUT SOUP OLEH COMMIS
DI KITCHEN THE KAYON VALLEY RESORT

POLITEKNIK NEGERI BALI

Ni Komang Suyadnya Sari
NIM 2115823218

PROGRAM STUDI D-111 PERHOTELAN
JURUSAN PARIWISATA
POLITEKNIK NEGERI BALI
KAMPUS GIANYAR
2024



TUGAS AKHIR

PEMBUATAN PUMPKIN COCONUT SOUP OLEH COMMIS
DI KITCHEN THE KAYON VALLEY RESORT

Tugas akhir ini diusulkan sebagai salah satu syarat untuk memperoleh gelar
Ahli Madya di Program Studi D-111 Perhotelan Politeknik Negeri Bali

POLITEKNIK NEGERI BALI

Ni Komang Suyadnya Sari
NIM 2115823218

PROGRAM STUDI D-111 PERHOTELAN
JURUSAN PARIWISATA
POLITEKNIK NEGERI BALI
KAMPUS GIANYAR
2024



LEMBAR PERSETUJUAN TUGAS AKHIR

PEMBUATAN PUMPKIN COCONUT SOUP OLEH COMMIS
DI KITCHEN THE KAYON VALLEY RESORT

Tugas Akhir ini telah disetujui oleh para Dosen Pembimbing dan Ketua Jurusan
Pariwisata Politeknik Negeri Bali pada Senin, 15 Juli 2024

Pembimbing I, Pembimbing II,
: /ﬂ\/ W
Dra. Ni Made Sudarmini, M.Agb Anak Agung Istri Hendriani, M.Pd.
NIP.196405261990032003 NIP.199004242023212027
Mengetahui,
Ketua Jurusan Pariwisata,
Politeknik Negeri Bali

Dr N’yoman\Su tutl, SST.Par., M.Par
N Nh’ I98409082008122004




LEMBAR PERSETUJUAN TUGAS AKHIR

PEMBUATAN PUMPKIN COCONUT SOUP OLEH COMMIS
DI KITCHEN THE KAYON VALLEY RESORT

Tugas Akhir ini telah disetujui oleh para Dosen Pembimbing dan Koordinasi
Progam Studi Pariwisata Politeknik Negeri Bali pada Senin, 15 Juli 2024

Pembimbing I, Pembimbing II,
A v
< -
Dra. Ni Made Sudarmini, M.Agb Anak Agung Istri Hendriani, M.Pd.
NIP.196405261990032003 NIP.199004242023212027
Mengetahui,

Koordinator Program Studi D-III Perhotelan,
Jurusan Pariwisata Politeknik Negeri Bali

Kadek Dwi Pradnyani Novianti, S.pd., M.Eng
NIP.199011112022032009



LEMBAR PENGESAHAN TUGAS AKHIR

PEMBUATAN PUMPKIN COCONUT SOUP OLEH COMMIS
DI KITCHEN THE KAYON VALLEY RESORT

Tugas Akhir ini telah disahkan oleh para Penguji dan Koordinasi Progam Studi
Politeknik Negeri Bali pada Senin, 15 Juli 2024

Nama Tim Penguji Tanda Tangan

Ketua Dra. Ni Made Sudarmini, M.Agb
NIP.196405261990032003

Anggota Dwi Reni Mahaputri, S.Par.,M.Par
NIP.

Al
Anggota Gilang Ramadan, S.Pd.,M. Tr.Par Wg F/
NIP. o

Mengetahui,
Koordinator Program Studi D-III Perhotelan,
Jurusan Pariwisata Politeknik Negeri Bali

Kadek Dwi Pradnyani Novianti, S.pd., M.Eng
NIP.199011112022032009




LEMBAR PERNYATAAN ORIGINALITAS

Saya yang bertanda tangan di bawah ini:

Nama : Ni Komang Suyadnya Sari
NIM 2115823218
Program Studi : D-III Perhotelan, Jurusan Pariwisata Politeknik Negeri Bali

dengan ini menyatakan bahwa tugas akhir yang berjudul:

“PEMBUATAN PUMPKIN COCONUT SOUP OLEH COMMIS DI
KITCHEN THE KAYON VALLEY RESORT”

benar bebas dari plagiat. Apabila pernyataan ini terbukti tidak benar, saya bersedia
menerima sanksi sesuai dengan ketentuan yang berlaku

Demikian surat pernyataan ini saya buat untuk digunakan sebagaimana mestinya.

Gianyar, Juli 2024
Yang membuat pernyataan,

2y

'@B704ALX188393837
o BN RS S

Nama : Ni Komang Suyadnya Sari
NIM :2115823218
PS : D-III Perhotelan
Jurusan Pariwisata
Politeknik Negeri Bali

Vi




KATA PENGANTAR

Puji syukur senantiasa kita panjatkan kepada Tuhan Yang Maha Esa, karena
atas berkat rahmat-Nya, sehingga tugas akhir dengan judul Pembuatan Pumpkin
Coconut Soup oleh Commis di Kitchen The Kayon Valley Resort dapat
terselesaikan dengan baik dan tepat waktu. Tugas akhir ini dibuat dengan maksud
untuk menguraikan cara pembuatan pumpkin coconut soup dengan baik dan benar
serta untuk melengkapi persyaratan kelulusan pada Program Studi D-I11 Perhotelan
Jurusan Pariwisata Politeknik Negeri Bali.

Dalam proses penulisan tugas akhir ini, penulis banyak memperoleh
hambatan, dan kesulitan, tetapi berkat bimbingan, dan motivasi dari berbagai pihak,
hambatan dan kesulitan tersebut dapat diatasi dengan baik. Untuk itu melalui
kesempatan yang baik ini, penulis ingin menyampaikan rasa terimakasih yang
sebesar-besarnya kepada:

1. 1 Nyoman Abdi, SE., M.eCom, selaku Direktur Politeknik Negeri Bali yang
telah memberikan kesempatan kepada penulis untuk menempuh pendidikan
di Politeknik Negeri Bali.

2. Dr. Ni Nyoman Sri Astuti, SST.Par., M.Par, selaku Ketua Jurusan Pariwisata
yang telah memberi kesempatan untuk menempuh pendidikan di Jurusan
Pariwisata Politeknik Negeri Bali.

3. Putu Tika Virginiya, S.Pd., M.Pd., selaku Sekretaris Jurusan Pariwisata
Politeknik Negeri Bali yang telah memberikan kesempatan untuk menempuh

pendidikan di Jurusan Pariwisata Politeknik Negeri Bali.

vii



4. Kadek Dwi Pradnyani Novianti, S.Pd., M.Eng, selaku Kaprodi D-III
Perhotelan yang telah memberi kesempatan kepada penulis untuk menempuh
pendidikan di Program Studi D-111 Perhotelan Jurusan Pariwisata Politeknik
Negeri Bali.

5. 1 Gusti Agung Mirah Sanjiwani, S.Tr.Par., M.Par, selaku Koordinator PNB
Gianyar yang telah memberi kesempatan kepada penulis untuk menempuh
pendidikan di Program Studi D-111 Perhotelan Jurusan Pariwisata Politeknik
Negeri Bali.

6. Dra. Ni Made Sudarmini, M.Agb. selaku dosen pembimbing pertama yang
telah memberikan bimbingan kepada penulis dalam tugas akhir dan laporan
praktik kerja lapangan ini.

7. Anak Agung Istri Hendriani, M.Pd. selaku dosen pembimbing kedua yang
telah memberikan bimbingan kepada penulis dalam tugas akhir dan laporan
praktik kerja lapangan ini.

8. Bapak | Made Yudha Dibrata, selaku Human Resource Manager The Kayon
Valley Resort yang telah memberikan arahan dan kesempatan untuk
mengikuti Praktik Kerja Lapangan di hotel

9. Bapak Anak Agung Gede Agung Mahaputra selaku Sous Chef di The Kayon
Valley Resort yang telah memberikan ijin kepada penulis untuk memperoleh
informasi dan bimbingan kepada penulis selama penulisan tugas akhir.

10. Seluruh Staff The Kayon Valley Resort yang memberikan bimbingan dan

pengarahan selama kegiatan Praktik Kerja Lapangan.

viii



11. Bapak dan Ibu dosen Program Studi D-Ill Perhotelan yang telah sabar
membimbing penulis selama menempuh Pendidikan di Jurusan Pariwisata
Politeknik Negeri Bali.

12. 1 Wayan Sueca dan Ni Made Murni, kedua orang tua Penulis yang telah
membesarkan dan mendidik sedari kecil.

Akhir kata, penulis berharap semoga tugas akhir ini dapat bermanfaat bagi
semua pembaca baik dari lingkungan Politeknik Negeri Bali maupun dari luar

lingkungan Politeknik Negeri Bali guna menambah ilmu pengetahuan.

Gianyar, 15 Juli 2024

Penulis



DAFTAR ISI

HALAMAN SAMPUL LUAR

HALAMAN SAMPUL DALAM . ....coootiiiitiest st [
HALAMAN PERSYARATAN PENGAJUAN TUGAS AKHIR ........cc.cove. i
LEMBAR PERSETUJIUAN .....cootiiiieieee et iii
LEMBAR PERSETUJIUAN .....cootiiiiieee e iv
LEMBAR PENGESAHAN ....ooiiiiteee et %
LEMBAR PERNYATAAN ORIGINALITAS ..ot Vi
KATA PENGANTAR ...ttt vii
DN 1A G 1 S X
DAFTAR TABEL ..o xii
DAFTAR GAMBAR ...ttt Xiii
DAFTAR LAMPIRAN ..ottt Xiv
BAB | PENDAHULUAN ... .ccii et 1
A, Latar BelaKang ........ccvoieeiiiie et 1
B. RUMUSAN Masalah ...........ccoooiiiiiiee e 3
C. Tujuan dan Manfaat PenuliSan............ccccceiveiiiiciecie e 4
D. Metode PENUIISAN.......ccoiiieie et nne s 5
BAB Il LANDASAN TEORI ..ottt 8
AL HOTEL. . 8
B. Food and Beverage ProdUCT...........cccoeiiieieneiiseneeee e 13
O (] (0311 o ST USRS 14
Do MBNU L. 16
E.  COMIMIS oottt bbb re e 17
e T 4] 01U U o SRR 18
G. Pumpkin COCONUL SOUP ..ecvviiviciicic et 18
BAB 111 GAMBARAN UMUM PERUSAHAAN........cccooiiee e 20
A. Lokasi dan Sejarah Perusahnaan.............cococeririiiiiniinene e 20

T 0] ;L ISP UPR PRSP 20

2. SEJAMAN ...t 21
B. Bidang Usaha dan Fasilitas Perusahaan.............cccccceovviiieiiienic e 22
C. Struktur Organisasi PErusanaan ............ccooceveiiiiiininienese e 34
BAB IV HASIL DAN PEMBAHASAN ..ot 39
A. Penyajian Hasil ODSErVasi ........cccccviiiiiiiiciic st 39
B. Kendala-kendala yang Dihadapi dan Solusinya............cccoceeeriiininnnininnnn 55



BAB V PENUTUP .....coiiiiiie et
AL SIMPUIAN ..
B SAIAN ..

DAFTAR PUSTAKA
LAMPIRAN

Xi



DAFTAR TABEL

Tabel 3.1 JENIS KAMAT ......ccoiiiiiiiiierieee e 22
Tabel 3.2 ReStOran dan Bar ..........ccocciiiiiiiee et 25
TADEE 3.3 VENUE ... ettt 26
Tabel 4.1 Bahan Pembuatan Pumpkin Coconut SOUP .........ccceeveveeieeiiesiesieeriene 49
Tabel 4.2 Bahan Pembuatan PUmpKIn ROASE............ccccveiieveiicieece e 51

Xii



DAFTAR GAMBAR

Gambar 3.1 Logo The Kayon Valley ReSOIt ..........ccoivieiiiiieieneseieeeee, 20
Gambar 3.2 Struktur Organisasi The Kayon Valley Resort...........cccooeiveveiiennn, 35
Gambar 3.3 Struktur Organisasi Kitchen The Kayon Valley Resort..................... 36
Gambar 4.1 Periapan DIl .......coocvoeiiiieieieesese e 41
Gambar 4.2 CUtting DOAId ...........ccooiiiiiiiei e 42
GamDBAr 4.3 KNITE .. 43
Gambar 4.4 Stainless DOWL..........ccoiiiiii 43
GaMDAr 4.5 STAINET ...c.veevieciceee et nre s 44
GamDar 4.6 BIENAET ........ocveieee et 44
GamDBAr 4.7 LAGIE ... 44
GaAMDAN 4.8 STOVE ...ttt bbbt 45
Gambar 4.9 STOCK POL......cveiviiiiiriesieeee e 45
Gambar 4.10 SAUCE PAN .....oveitiiiiiiiiieieieie ettt bbbt 46
Gambar 4.11 SPAtUIA...........coeei e 46
GaAMDAN 4. 12 OVEN ..ottt ettt bbb ne e ne e 47
Gambar 4.13 SOUP DOWIL........ccoiii 47
GaAMDAN 4. 14 SAUCET .....c.ee ettt e e aeeneesreeneeaneenneas 48
Gambar 4.15 Bahan- Bahan Pumpkin Coconut SOUP.........ccccevevveveiieieeic e, 49
Gambar 4.16 Bahan- Bahan Pumpkin ROast............ccccocveviiiiiie i 51
Gambar 4.17 PUmpKIin COCONUE SOUP.....ccviviriiriiiiinieiiieiieieie e 55

Xiii



DAFTAR LAMPIRAN

Lampiran 1 Foto Kamar dan Fasilitas Hotel
Lampiran 2 Foto Kamar dan Fasilitas Hotel
Lampiran 3 Foto Kamar dan Fasilitas Hotel
Lampiran 4 Foto Kamar dan Fasilitas Hotel
Lampiran 5 Foto Kamar dan Fasilitas Hotel
Lampiran 6 Foto Kamar dan Fasilitas Hotel
Lampiran 7 Pembuatan Pumpkin Coconut Soup

Lampiran 8 Pembuatan Pumpkin Coconut Soup

Xiv



BAB |
PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Hotel merupakan suatu jenis akomodasi yang dikelola secara komersial dengan
menggunakan sebagian atau seluruh bangunan yang ada untuk menyediakan
fasilitas pelayanan jasa penginapan, makanan, dan minuman serta jasa yang
lainnya, pelayanan tersebut disediakan untuk para tamu yang menginap. The Kayon
Valley Resort merupakan hotel berbintang lima yang terletak di Banjar Nagi, Desa
Petulu, Kecamatan Ubud, Kabupaten Gianyar. Letak hotel ini sangat strategis serta
dekat dengan ubud center dapat di tempuh 15 menit dari hotel.

The Kayon Valley Resort memiliki departemen yang saling berhubungan
dalam menjalankan kegiatan operasional hotel. Departemen yang terdapat di The
Kayon Valley Resort, yaitu house keeping, food and beverage service, food and
beverage product, engineering, accounting, sales & marketing, human resource,
purchasing, dan front office. Salah satu departemen yang berperan penting dalam
operasional adalah food and beverage product departemen.

Food and Beverage Product adalah departemen yang bertugas untuk mengolah,
memproduksi, dan menyajikan makanan yang dihidangkan untuk tamu yang
menginap di The Kayon Valley Resort. Food and Beverage Departemen di The
Kayon Valley Resort dibagi menjadi 2 section, yaitu hot kitchen, dan pastry and

bakery section. Pada hot kitchen section terdapat banyak jenis soup dihidangkan



salah satunya adalah pumpkin coconut soup atau bisa disebut juga dengan pumpkin
soup.

Pumpkin coconut soup adalah soup yang memiliki tekstur kental yang
berwarna kuning atau orange membuat tampilan soup semakin menarik menjadi
soup yang paling sering di pesan oleh tamu yang menginap di The Kayon Valley
Resort. Pumpkin coconut soup memiliki perpaduan rasa yang manis dari pumpkin,
dan creamy dari coconut milk. Pumpkin coconut soup disajikan menggunakan bowl
yang dialasi dengan saucer, dan pada bagian atas ditambahkan slice pumpkin roast
yang telah di oven. Dalam pembuatan pumpkin coconut soup untuk mendapatkan
hasil yang menarik dan bagus harus dibuat dengan hati-hati dan mengikuti tahapan
dengan benar sesuai resep yang digunakan. Berdasarkan latar belakang di atas
penulis dapat menemukan bahwa pumpkin coconut soup sangat menarik untuk
dibahas, maka penulis dapat mengangkat judul “Pembuatan Pumpkin Coconut
Soup oleh Commis di Kitchen The Kayon Valley Resort”.

Penulis memilih judul Pembuatan Pumpkin Coconut Soup oleh Commis di
Kitchen The Kayon Valley Resort, berdasarkan referensi tugas akhir yang telah
dibuat penulis terdahulu yaitu Pande Rama Madhista, dengan judul “Proses
Pembuatan Gazpacho Soup oleh Commis di Cold Kitchen Section Pada Four
Seasons Resort Sayan” dan Ni Made Ayu Wika Agustini dengan judul “Pembuatan
Miso Soup untuk Breakfast oleh Commis di Live Kitchen Anarasa Restaurant
Movenpick Resort & Spa Jimbaran Bali”. Adapun perbandingan yang didapatkan
dari kedua judul tugas akhir di atas yang telah penulis pelajari, yaitu dengan judul

“Proses Pembuatan Gazpacho Soup oleh Commis di Cold Kitchen Section pada



Four Seasons Resort Sayan” perbandingan penulis dapatkan adalah cara penyajian
yang menggunakan mangkuk soup yang sudah di dinginkan terlebih dahulu,
kemudian diberi garnish untuk menambah keindahan hidangan tersebut.
“Pembuatan Miso Soup untuk Breakfast oleh Commis di Live Kitchen Anarasa
Restaurant Movenpick Resort & Spa Jimbaran Bali” perbandingan penulis
dapatkan adalah bahan-bahan yang dipergunakan dan alat penyajian yang berbeda.

Oleh karena itu, berdasarkan latar belakang di atas penulis dapat menemukan
bahwa pumpkin coconut soup menarik untuk dibahas karena pumpkin coconut soup
sangat diminati oleh tamu yang menginap di The Kayon Valley Resort. Proses
pembuatan yang membuat saya tertarik untuk membahas lebih dalam dan sebagai
bahan referensi tambahan bagi pihak hotel yang bermanfaat dalam meningkatkan
pelayanan kepada tamu, maka penulis mengambil judul tugas akhir “Pembuatan

Pumpkin Coconut Soup oleh Commis di Kitchen The Kayon Valley Resort”.

B. Rumusan Masalah
Berdasarkan uraian latar belakang di atas, maka yang menjadi rumusan
permasalahan yang akan dibahas dalam laporan tugas akhir ini adalah sebagai
berikut:
1. Bagaimanakah Pembuatan Pumpkin Coconut Soup Oleh Commis di
Kitchen di The Kayon Valley Resort?
2. Apa sajakah kendala-kendala yang dihadapi oleh Commis dan bagaimana

cara mengatasi kendala-kendala tersebut yang ditemukan saat Pembuatan



Pumpkin Coconut Soup oleh Commis di Kitchen The Kayon Valley

Resort?

C. Tujuan dan Manfaat Penulisan
Berdasarkan uraian rumusan masalah, maka tujuan dan kegunaan dari
penulisan Tugas Akhir yakni sebagai berikut:
1. Tujuan
Tujuan penulisan tugas akhir ini adalah menjawab pertanyaan dari
rumusan masalah yang telah diuraikan, yaitu
a. Untuk mendeskripsikan Pembuatan Pumpkin Coconut Soup oleh
Commis di Kitchen The Kayon Valley Resort.
b. Untuk menjelaskan kendala-kendala yang dihadapi dan
menyelesaikan kendala yang ditemukan saat Pembuatan Pumpkin
Coconut Soup oleh Commis di Kitchen The Kayon Valley Resort.
2. Manfaat
a. Bagi Mahasiswa
Salah satu persyaratan untuk menyelesaikan program pendidikan D-
Il Jurusan Pariwisata di Politeknik Negeri Bali Kampus Gianyar dan
sebagai pedoman dalam peningkatan pemahaman dan penerapan teori
yang membandingkan antara teori dan praktek yang diperoleh di industri,
dan diharapkan mahasiswa dapat menambah pengetahuan wawasan dan

kemampuan dalam bidang Food and Beverage Product Departemen.



b. Bagi Politeknik Negeri Bali

1) Mendapatkan pengembangan ilmu pengetahuan berdasarkan
kondisi yang terjadi di industri untuk pembaca dan penulis
sehingga dapat digunakan sebagai pengembangan pendidikan di
Kampus Politeknik Negeri Bali Kampus Gianyar sesuai dengan
bidang Food and Beverage Product, yaitu hot kitchen section.

2) Menjadi referensi di perpustakaan Politeknik Negeri Bali
Kampus Gianyar diharapkan dapat memberikan ilmu
pengetahuan atau menambah wawasan pengetahuan pembaca
dalam bidang Food and Beverage Product Departemen di hot
kitchen section dalam pembuatan pumpkin coconut soup.

c. Bagi Perusahaan

Sebagai bahan masukan bagi pihak hotel yang dapat bermanfaat
dalam memberikan pelayanan kepada wisatawan di hotel sesuai dengan
standar operasional prosedur dan sebagai bahan referensi tambahan bagi
pihak hotel yang bermanfaat dalam meningkatkan pelayanan kepada
tamu, khususnya dalam penyempurnaan pembuatan pumpkin coconut
soup dan dapat sebagai pandangan untuk menambah wawasan bagi

perusahaan.

D. Metode Penulisan Tugas Akhir

1. Metode dan Teknik Pengumpulan Data



Pada tugas akhir ini menggunakan metode dan teknik pengumpulan data,
yaitu
a. Observasi
Observasi merupakan metode pengumpulan data yang penting dalam
proses berjalannya penelitian dengan melibatkan diri secara langsung dan
pengamatan nyata berupa observasi dengan ikut berpatisipasi terhadap
lingkungan kerja, proses kerja, dan pembuatan pumpkin coconut soup.
b. Metode Wawancara
Metode wawancara merupakan pengumpulan data dengan
menanyakan secara langsung kepada orang yang ditanya, metode
wawancara ini dilakukan untuk mencari sebuah informasi, dan dimintai
keterangan kepada narasumber. Pengumpulan data ini penulis melakukan
dengan mengajukan beberapa pertanyaan terhadap senior, Chef De Partie
serta Sous Chef.
c. Studi Kepustakaan
Metode kepustakaan adalah proses membaca sejumlah referensi yang
rata-rata berupa tulisan baik buku, artikel, jurnal, dan lain-lain yang
nantinya dijadikan sebagai sumber rujukan untuk tulisan yang disusun.
Pada tugas akhir ini sumber bacaan berasal dari buku-buku lain sesuai
dengan bidang pariwisata khusunya Food and Beverage Product di hot

kitchen section.



2.

Metode dan Penyajian Hasil

Pada sub bab ini dijelaskan metode analisis data dan teknik yang
digunakan dalam penulisan tugas akhir, yaitu metode kualitatif dengan
teknik penyajian deskriptif yang mendeskripsikan secara runtun mengenai
Pembuatan Pumpkin Coconut Soup oleh Commis di Kitchen The kayon

Valley Resort.



BAB V
PENUTUP

A. Simpulan

Berdasarkan uraian tentang Pembuatan Pumpkin Coconut Soup oleh
Commis di kitchen The Kayon Valley Resort penulis dapat menarik kesimpulan
sebagai berikut:

1. Pembuatan Pumpkin Coconut Soup oleh Commis di Kitchen The
Kayon Valley Resort, mempersiapkan peralatan memasak sampai cara
mengolah makanan hingga menyajikan, dan dapat dibagi menjadi
beberapa tahapan, yaitu sebagai berikut:

a. Tahap persiapan meliputi: persiapan diri, persiapan peralatan, dan
persiapan bahan.

b. Tahap pembuatan meliputi: pembuatan pumpkin coconut soup,
pembuatan pumpkin roast.

c. Tahap akhir menyiapkan saucer dan soup bowl kemudian menata
soup dengan rapi.

2. Kendala- kendala yang dihadapi dalam pembuatan pumpkin coconut
soup oleh Commis di Kitchen The Kayon Valley Resort yaitu sebagai
berikut:

a. Suhu oven yang telalu tinggi



Pada tahap pembuatan pumkin roast suhu oven yang terlalu tinggi
sehingga pumkin roast mengalami over cook dikarenakan suhu oven
yang terlalu tinggi.

b. Jahe yang ikut ke blender
Kesalahan saat pembuatan pumpkin coconut soup sering terjadi pada
saat pesanan pumpkin coconut soup dikarenakan pada saat
memblender bahan-bahan pumkin coconut soup seorang commis
tidak teliti dalam memilah jahe sehingga jahe ikut di blender dan
menimbulkan rasa pahit pada pumpkin coconut soup.

c. Larutan Pecah
Kesalahan saat pembuatan pumpkin cococnut soup sering terjadi
pada saat pesanan soup dikarenakan pada saat pembuatan seorang
commis tidak mengatur besar dan kecilnya api pada kompor dan

menyebabkan pecah pada pumpkin coconut soup.

B. SARAN
Berdasarkan pengalaman dan pengamatan penulis selama melakukan
praktik kerja lapangan pada The Kayon Valley Resort pada bagian Food and
Beverage Product departemen, adapun saran yang dapat penulis sampaikan
mengenai kendala tersebut, yaitu sebagai berikut:
1. Untuk mengatasi suhu oven yang terlalu tinggi, yaitu sebaiknya seorang
commis sebaiknya mengatur suhu oven terlebih dahulu sebelum

memasukan pumkin ke oven.
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2. Untuk mengatasi kepahitan pada pumpkin coconut soup yaitu seorang
commis sebaiknya teliti saat memilah jahe pada bahan-bahan pumpkin
coconut soup yang akan di blender.

3. Untuk mengatasi larutan pecah pada pumpkin coconut soup yaitu
seorang commis sebaiknya mengatur besar dan kecil nya api pada

kompor.
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