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BAB |
PENDAHULUAN

A. Latar Belakang
Hotel merupakan salahsatu badan usaha yang mempengaruhi pendapatan suatu
negara selain menyediakan penginapan selama tamu menginap hotel juga
menyediakan makanan dan minuman bagi tamu, Hotel Komaneka merupakan salah
satu jenis akomodasi berbentuk resort Komaneka mempunyai 5 jumlah resort yang
ada di Bali diantaranya Komaneka at Keramas Beach yang berlokasi di desa
Keramas, Komaneka at Rasa Sayang yang berlokasi di daerah Ubud, Komaneka at
Monkey Forest yang berlokasi di daerah Ubud, Komaneka at Bisma yang berlokasi
di Ubud, Komaneka at Tanggayuda yang berlokasi di daerah Kedewatan. Komaneka
mempunyai Fine Art Gallery atas dasar dua pilar yaitu Seni Kontemporer dan
Pemberdayaan Manusia. Nama Komaneka itu sendiri dipilih untuk menandai
keberadaan dua generasi dalam satu keluarga yang mendedikasikan hidupnya untuk
memamerkan dan memelihara salah satu koleksi seni rupa Bali dan Indonesia yang
terbaik di dunia.
Komaneka at Bisma memiliki 9 Department sebagai berikut: Front Office
Department, Housekeeping Department, food and befrage Service Department,
Food and befrage Product Department, Sales and Marketing Department,

Accounting Department, Engineering Department, Human Resources Department,



Security Department. Food and Beverage Department merupakan salah satu

department yang memegang



peran penting di Komaneka at Bisma Ubud dalam memberikan pelayanan
kebutuhan makanan dan minuman kepada tamu yang menginap. Komaneka at Bisma
menyediakan pelayanan mulai dari breakfast, lunch, sampai dinner dimana tamu
bisa memesan dengan system ala carte, buffet, dan room service dengan banyak
variasi makanan yang ditawarkan kepada tamu.

Seneng Restaurant memiliki signature dish tersendiri yang berbeda dari hotel
lainnya. Signature dish ini memiliki makna yaitu makanan yang menjadi ciri khas
dari Seneng Restaurant sehingga lumayan dominan diminati oleh pengunjung yang
datang ke restaurant ini. Salah satu contoh signature dish yang ada di restoran ini
yaitu Seneng Sandwich. Seneng Sandwich adalah Sandwich yang memiliki ciri khas
berbeda dari Sandwich lainnya karena terdapat, daging bacon, paprika saute, sunny
side up, dan juga potongan daging ayam yang dibaluri dengan saus cheasar dresing
memberikan rasa gurih dengan menggunakan roti panini yang memiliki tekstur
garing di bagian luar dan lembut di bagian dalam sandwich. Selain Seneng sandwich
menu yang dominan di minati oleh tamu yang ada di Hotel Komaneka at Bisma yaitu
Chicken quisadila. Chicken quisadila adalah salah satu makanan dari meksiko yang
berbentuk segitiga dimana berisikan mix paprika, kacang merah, musrhoom, onion,
daun coliander, potongan ayam, tomato saus, mozarella cheese, dan tortila wrap
sebagai pembungkus/kulit Chicken Quisadila. Berdasarkan uraian di atas penulis
tertarik untuk menguraikan lebih jelas mengenai Seneng Sandwich dan Ciken

Quisadila dalam penulisan tugas akhir ini dengan judul: > Prosedur



Pembuatan Seneng Sandwich dan Chicken Quisadila Pada Seneng Kitchen di Hotel

Komaneka at Bisma Ubud’’

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 prosedur pembuatan Seneng Sandwich dan Chicken Qusadila pada
seneng kitchen di hotel Komaneka at Bisma Ubud?
2. Apa sajakah kendala dalam pembuatan Seneng Sandwich dan Chicken Qusadila
di Hotel Komaneka at Bisma dan bagaimana solusinya?
C. Tujuan Dan Manfaat Penulisan
Adapun tujuan dan manfaat yang di dapatkan dalam penulisan tugas akhir dengan
judul pembuatan Seneng Sandwich dan Chicken Quisadila di Hotel komaneka at Bisma
dalah sebagai berikut:
1. Tujuan
Tujuan penulisan tugas akhir ini adalah menjawab pertanyaan dari rumusan
masalah yang telah disebutkan. Adapun tujuan dari penulisan ini adalah:
a. Mendeskripsikan tahapan tahapan pembuatan seneng sandwich dan Chicken
Qusadila pada Seneng Kitchen di Hotel Komaneka at Bisma
b. Menjelaskan kendala yang dihadapi dalam pembuatan seneng sandwich dan

Chicken Quisadila pada Seneng Kitchen di Hotel Komaneka at Bisma Ubud



2. Manfaat
Manfaat yang bisa didapatkan dari penulisan tugas akhir ini adalah untuk:
a. Mahasiswa
1) Sebagai salah satu syarat akademik yang harus ditempuh untuk
menyelesaikan Pendidikan di Program Studi D3 Perhotelan pada jurusan
pariwisata di Politeknik Negeri Bali Kampus Gianyar, dan harapan
mahasiswa dapat menambah pengetahuan, wawasan dan kemampuan
dalam bidang Food and Beverage Product.
2) Mengetahui secara detail tentang prosedur pembuatan sandwich dan
Chicken Qusadila pada Seneng Kitchen di Hotel Komaneka at Bisma Ubud
b. Politeknik Negeri Bali
Tugas akhir ini diharapkan dapat di gunakan sebagai acuan dan pengetahuan
bagi mahasiswa yanga akan membuat tugas akhir tentang proses pembuatan
Seneng Sandwich dan Chiken Quisadila
c. Bagi Perusahaan
Penelitian ini diharapkan mampu menjadi saran atau bahan evaluasi bagi pihak
manajemen Hotel Komaneka at Bisma Ubud dalam meningkatkan standar
pembuatan Sandwich yang ada di Hotel Komaneka Bisma.
D. Metode Penulisan
Dalam penyusunan tugas akhir ini terdapat beberapa metode penulisan tugas akhir

adalah sebagai berikut:



1. Metode Pengumpulan Data
Berisikan penjelasan mengenai metode pengumpulan data baik itu metode

observasi, wawancara,maupun studi kepustakaan

a) Observasi

Metode observasi merupakan metode pengumpulan data yang dilakukan
dengan mengamati dan melakukan secara langsung tahapan tahapan akan
penulis lakukan di hotel Komaneka at Bisma Ubud dengan cara menulis dan
mencatat bahan bahan serta cara pembuatan Seneng Sandwich dan Chicken

Quisadila.

b) Wawancara
Metode wawancara merupakan metode pengumpulan data dengan cara
mewawancarai bertatap muka dengan sous chef di seneng restaurant. Mengenai

tahpan tahpan pembuatan Seneng Sandwich dan Chicken Quisadila.

c) Kepustakaan
Studi kepustakaan merupakan segala usaha yang dilakukan oleh penulis
untuk menghimpun informasi yang relevan mengenai cara pembuatan Seneng
Sandwich dan Chicken Quisadila di Hotel Komaneka at Bisma Ubud
2. Metode Analisis Data dan Penyajian Hasil
Metode dan teknik analisa data yang digunakan dalam penyususan Laporan

Tugas Akhir ini adalah teknik deskriptif kualitatif, yaitu dengan cara memaparkan



dan menggambarkan dengan lengkap mengenai kondisi, situasi, dan permasalahan
yang terjadi mengenai proses pembuatan Seneng Sandwich dan Chicken

Quisadila Pada Seneng Kitchen di Hotel Komaneka at Bisma Ubud.



BAB V
PENUTUP

A. Simpulan

Berdasarkan uraian pada BAB 1V maka dapat di simpulkan sebagai berikut:

1. Prosedur pembuatan Seneng Sandwich dan Chicken Qisadila pada senang

kitchen di Hotel Komaneka at Bisma Ubud terdiri dari 3 tahap, yaitu :

a.

Tahap persiapan meliputi : persiapan diri, persiapan alat dan persiapan
bahan

Tahap pembuatan meliputi : cara pembuatan seneng sandwich dan
chicken quisadila.

Tahap penutup meliputi : menyiapkan piring kemudian menata semua

komponen dalam menu seneng sandwich dan chicken quisadila

2. Hambatan-hambatan dalam pembuatan Seneng Sandwich Dan Chicken

Quisadila di Komaneka at Bisma Ubud

a.

Roti cepat menjadi gosong pada saat pemanggangan ketika sambil
menyiapkan isiannya, gosongnya roti disebabkan oleh lamanya waktu
saat memanggang dan pemanggangan terlalu panas, Solusinya yaitu pada
saat memanggang, roti di taruh di bagian pesisir pemanggang agar panas
yang di dapat lebih rendah sembari dicek dan dibulakbalik ketika sedang
menyiapkan isian dari seneng sandwich

Penyimpanan bahan utama atau kulit dari chicken quisadila yang kurang

memadai dikarenakan banyaknya preparan lain yang di tumpuk di atas
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tortila sehingga tortila menjadi robek atau rusak dan kurang efisiennya

waktu ketika ada orderan.

B. Saran

Berdasarkan pengalaman dan pengamatan yang penulis alami selama
pengumpulan data untuk tugas akhir ini di Komaneka At BismaUbud, maka penulis
memiliki beberapa saran bagi pihak hotel, yaitu :

1)  Secepatnya Melakukan perbaikan demi kelancaran suatu pekerjaan agar
tidak terjadi hambatan dalam pembuatan suatu menu, Dan, menghindari
suatu hal yang tidak di inginkan ketika melakuan suatu pekerjaan yang
berhubungan dengan pemangang.

2)  Sebaiknya pada saat penyimpanan, tortila tersebut sudah di wrap satu
persatu dengan plastik wrap terlebih dahulu agar pada saat pengambilan
tortila tidak mudah rusak/robek dan di simpan di tempat paling atas dari
tumpukan preparan lainya supaya mempermudah pada saat pengambilan

ketika ada orderan.
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