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BAB |

PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Kekayaan alam dan keanekaragaman budayanya yang luar biasa,
pariwisata Indonesia telah berkembang menjadi magnet pariwisata global.
Indonesia menarik wisatawan dari berbagai penjuru dunia karena keindahan
pulau-pulau yang indah, keindahan alam yang luar biasa, dan warisan budaya
yang kaya. Pulau Bali, salah satu dari banyak destinasi pariwisat Indonesia
yang secara konsisten menarik perhatian dunia, terkenal dengan pantainya
yang indah, budayanya yang kaya, dan kehidupan malam yang menarik, telah
menjadi favorit wisatawan domestik dan asing. Beberapa lokasi di Bali
menawarkan berbagai pengalaman wisata yang menarik bagi pengunjung,
seperti Kuta, Seminyak, Jimbaran, Sanur, Ubud, dan lokasi lain di seluruh

pulau Bali.

Terjadinya perkembangan pariwisata di Bali menimbulkan semakin
banyaknya fasilitas baru yang dibangun di Bali, seperti Hotel, Villa, Restoran,
Kafe, Spa, dan berbagai fasilitas pendukung lainnya, yang memainkan peran
penting dalam pertumbuhan sektor pariwisata Bali. Salah satu fasilitas yang
memainkan peran penting dalam pertumbuhan sektor pariwisata Bali adalah
akomodasi. Terdapat beberapa jenis jasa akomodasi penginapan yang

menyediakan layanan kamar maupun makanan dan minuman yang menjadi



salah satunya jenis akomodasi penginapa tersebut ialah hotel.

Hotel merupakan salah satu jenis akomodasi yang mempergunakan
sebagian maupun seluruh bangunan untuk menyediakan jasa pelayanan
penginapan, makanan, minuman serta jasa lainnya bagi tamu . Saat ini, banyak
hotel telah dibangun dengan berbagai tingkatan, mulai dari hotel kelas melati
hingga hotel berbintang lima, yang tentunya setiap hotel bersaing untuk

menarik pengunjung.

Hotel Komaneka at Bisma Ubud yang berlokasi di jl. Bisma, Ubud ini
merupakan salah satu hotel resort bintang lima. Hotel Komaneka beroperasi
sejak tahun 1998 yang menyediakan fasislitas yang lengkap serta unggul
seperti private villa dengan pemandangan sungai campuhan dan lokasi yang
dekat dengan semua destinasi di Ubud. Hotel Komaneka at Bisma Ubud
memberikan fasilitas yang lengkap mulai dari, room atau kamar yang terdiri
dari private villa, 1 residence room, 3 duplex pool villa, 32 suite room, 2 family
suite room, serta terdapat sebuah restaurant dengan 24 hour service di Hotel
Komaneka at Bisma Ubud yang dibuka untuk breakfast, lunch, afternoon tea
and dinner, serta yang menjadi departemen mendukung operasional hotel,
yaitu food and beverage. Food and beverage dibagi menjadi dua yaitu food and
beverage service dan food and beverage product. Food and beverage service
merupakan departemen jasa pelayanan serta penyajian makanan dan minuman

yang dikelola secara profesional dan komersial.



Food & beverage product adalah bagian dari hotel yang berhubungan
dengan pengolahan makanan dan minuman dari bahan mentah hingga produk
siap saji mulai dari appetizer, soup, maincourse, dan dessert. Departement
Food and Beverage menjadi departement yang penting, dikarenakan melalui
penjualan produk makanan yang dilakukan maka departement ini bisa
memberikan keuntungan bagi hotel. Hotel Komaneka at Bisma Ubud Seneng
Kitchen merupakan satu-satunya restoran yang ada. Restoran ini menawarkan
beberapa menu seperti mulai dari pasta, dessert, Burger, sandwich, menu
vegetarian, pizza, gulai, sea food. Berbagai pilihan menu yang ditawarkan.
Pizza menjadi salah satu menu yang paling diminati wisatawan dikarekanan

memiliki ukuran yang besar dan dapat dinikmati bersama keluarga.

Pizza merupakan sajian kuliner yang berasal dari Italia, Pizza terdiri
dari adonan yang dipipihkan dan dipanggang menggunakan oven ataupun
tungku yang biasanya disajikan dengan berbagai varian topping. Adapun
varian toping yang biasanya digunakan bermacam-macam mulai dari saus
tomat, keju, daging ayam, dagung sapi, ham, sayuran dan bumbu lainnya.
Adapun beberapa varian pizza yang ditawarkan di Seneng Kitchen seperti
Maegarita Pizza, Hawai Pizza, Seneng Pizzal Barbeque Pizza, dan Bisma
Pizza. Seneng pizza merupakan pizza yang menjadi sorotan wisatawan,

dikarena disajikan dengan toping yang berbeda dari pizza pada umumnya.

Seneng pizza merupakan varian pizza yang paling unik, dikarenakan
Seneng Pizza dibuat dengan memadukan antara Italic dengan Balinese.

Tampilan yang berbeda dari Seneng Pizza ini yaitu menggunakan topping



ayam bumbu genep Bali, sayur urab dan daun kemangi, selain itu dalam
pembuatan Seneng Pizza juga masih dipanggang menggunakan tungku pizza

traditional yang memakai kayu bakar.

Berdasarkan latar belakang diatas maka dari itu penulis tertarik untuk
mengangkat judul yaitu prosedur pembuatan seneng pizza oleh sous chef di

Hotel Komaneka at Bisma

B. Rumusan Masalah
Berdasarkan latar belakang yang telah dijabarkandiatas, maka dapat
disusun rumusan masalah sebagai berikut:
1. Bagaimana prosedur pembuatan Seneng Pizza oleh sous chef di Hotel
Komaneka at Bisma?
2. Apasaja Kendala yang ditemukan pada prosedur pembuatan Seneng Pizza
oleh sous chef di Hotel Komaneka at Bisma serta bagaimana solusinya?
C. Tujuan dan Manfaat Penulisan Tugas Akhir
Berdasarkan rumusan masalah yang telah diuraikan di atan, maka
tujuan dan kegunaan dari penulisan tugas akhir ini adalah sebagai berikut:
1. Tujuan Penulisan
Tujuan dari penulisan ini yaitu untuk menjawab pertanyaan pada
rumusan masalah yang diuraikan, yaitu:
a. Menjelaskan prosedur pembuatan Seneng Pizza oleh sous chef di Hotel

Komaneka at Bisma



b. Mendeskripsikan Kendala Kendala yang ditemukan pada prosedur
pembuatan Seneng Pizza oleh Sous chef di Hotel Komaneka at Bisma
serta menjelaskan solusinya.

2. Manfaat Penulisan
Manfaat yang dapat didapatkan dari penulisan tugas akhir ini adalah
untuk:

a. Bagi mahasiswa

1) Sebagai salah satu persyarat bagi mahasiswa untuk menuntaskan
pendidikan Diploma Il pada program Studi Perhotelan di Politeknik
Negeri Bali

2) Sebagai tambahan pengetahuan bagi mahasiswa mengenai bidang food
and beverage.

3) Mengetahui cara pembuatan Seneng Pizza oleh Sous chef di Hotel
Komaneka at Bisma dengan benar.

b. Bagi Politeknik Negeri Bali

1) Tugas akhir ini diharapkan dapat menjadi sebuah sumber informasi
serta menambah wawasan pengetahuan , maka dari itu dapat digunakan
sebagai sebuah refrensi bagi mahasiswa dalam pengerjaan tugas akhir.

2) Digunaan sebagai sebuah tolak ukur dari teori yang didapatkan di
bangku perkuliahaan dengan praktik langsung di kerja lapangan

terutamanya dibidang food and Beverage Product.



c. Bagi Perusahaan
1) Sebagai masukan serta saran maupun bahan evaluasi bagi perusahaan
untuk memberikan Kinerja yang lebih optimal.
2) Bisa mengambil tindakan yang sesuai berdasarkan kendala yang terjadi
dalam pembuatan Seneng Pizza.
D. Metode Penulisan Tugas Akhir
1. Metode dan Teknik Pengumpulan Data
Berisikan penjelasan mengenai metode pengumpulan data baik itu
metode observasi, wawancara, maupun studi kepustakaan.
a. Observasi:
Metode Observasi merupakan teknik pengumpulan data yang
dilakukan dengan cara mengamati dan mencatat informasi kejadian
yang terjadi secara langsung. Penulis melakukan observasi dengan
cara mengamati serta turun tangan pada tanggal 20 Oktober 2023
dalam proses pembuatan Seneng Pizza oleh sous chef serta diikuti
dengan mencatat informasi yang harus diperhatiakn dalam
penyajian dan pengumpulan gambar sebagai dokumentasi pada
saat pembuatan Seneng Pizza.
b. Wawancara
Metode wawancara merupakan teknik pengumpulan data yang
melibatkan interaksi secara langsung antara peneliti dengan
responden untuk mendapatkan informasi secara detail mengenai

topik atau masalah. Penulis merancang dengan cara mengajukan



beberapa pertanyaan mengenai pembuatan Seneng Pizza kepada
Sous chef seperti halnya tentang prosedur pembuatan pizza, hal
yang membuat pizza terkesan unik, serta hambatan yang terjadi
pada saat pembuatan.
c. Studi Kepustakaan
Metode ini dilakukan dengan cara mengumpulkan informasi yang
dicari dengan membaca serta menggali lebih dalam informasi
melalui beberapa literarur baik itu dari buku, resep, jurnal, internet
maupun laporan penelitian serta sumber tertulis yang berkaitan
dengan proses pembuatan Seneng Pizza.
2. Metode Analisis dan Penyajian Data
Pada Metode dan penyajian data hasil analisis data, penulis menggunakan
metode Informal. Metode ini merupakan metode deskriptif-kualitatif yang
dilakukan dengan cara memaparkan data-data dalam bentuk deskripsi atau
kata-kata yang didapatkan pada saat mengamati prosedur pembuatan

Seneng Pizza



BAB V

PENUTUP

A. Simpulan

Berdasarkan penjelasan mengenai prosedur pembuatan seneng pizza oleh Sous

chef di Hotel Komaneka at Bisma Ubud, maka dari itu dapat disimpulkan bahwa

tahap yang harus dilaksanakan dalam prosedur pembuatan seneng pizza, yaitu:

1.

a.

Tahap Persiapan

Tahap persiapandiri

Tahap dimana sous chef harus mempersiapkan kelengkapan diri mulai dari
keamanan sampai kenyamanan diri dalam bekerja.

Tahap persiapan alat

Tahap dimana sous chef mempersiapkan peralatan untuk menunjang proses
pembuatan pizza seperti rolling pin, pemotong pizza, parutan keju, piring pizza,
sendok, dan tungku pizza.

Tahap persiapan bahan pebuatan seneng pizza

Tahap mempersiapkan bahan seperti bahan pembuatan adonan pizza serta
bahan yang digunakan sebagai topping pizza.

Tahap Pelaksanaan

pada tahap ini merupakan tahap pembuatan pizza mulai dari pembuatan
adonan, pemberian saus, penambahan topping, hingga tahap dimana pizza siap

untuk dihidangkan.
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2. Tahap Akhir
Tahap dimana sous chef membersihkan area kerja ketika telah selesai
membuat orderan.

1. Kendala — Kendala Yang Dihadapi Dalam Prosedur Pembuatan Seneng Pizza
Oleh Sous Chef di Hotel Komaneka At Bisma Ubud dan Bagaimana Cara
Mengatasinya.

a. Pembentukan pizza yang terkadang lengket dikarenakan perubahan tekstrus
dough yang disimpan di chillrr yang dapat diatasi dengan cara menambahkan
tepung secara bertahap saat menggulung adonan.

b. Kematangan pizza yang tidak merta serta kulit pizza yang mentah menempel
pada lantai tunggku sehingga sobek, untuk mengatasi hal tersebut dapat
menggunakan menggunakan dua sekop pizza.

c. Kayu bakar yang kurang kering menyebabkan sulitnya membuat api yang kuat,
untuk mengatasi permasalahan tersebut dilakukan cara memanaskan kayu

bakar di lobang tungku yang berdekatan dengan bara api.

B. Saran

Sous chef di Hotel Komaneka at Bisma Ubud terus berupaya untuk meningkatkan

kualitas seneng pizza yang mereka sajikan. Mereka menyadari bahwa untuk

mencapai hasil yang optimal, diperlukan saran dan perbaikan yang dapat membantu

mereka mengatasi kendala-kendala yang ada.

1. Salah satu saran yang dapat diberikan adalah memastikan penggunaan bahan-
bahan berkualitas tinggi. Sous chef dapat memilih tepung terbaik yang cocok

untuk pembuatan adonan pizza dan menyimpannya dalam wadah tertutup untuk
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menjaga kelembabannya. Sous chef juga dapat menggunakan topping segar dan
berkualitas untuk menambabh cita rasa seneng pizza. Selain itu, penting bagi para
sous chef untuk terus mengasah keterampilan mereka. Pelatihan rutin mengenai
teknik pembentukan adonan, penggunaan tungku, dan penanganan kayu bakar
dapat membantu meningkatkan konsistensi dan kualitas seneng pizza yang
dihasilkan. Berbagi pengalaman dan pengetahuan di antara sesama sous chef
juga dapat memperkaya wawasan dan meningkatkan kerja sama tim.

. Untuk mengatasi masalah kematangan pizza yang tidak merata, para sous chef
dapat mempertimbangkan penggunaan alat bantu seperti batu pizza (pizza stone)
yang dapat membantu mendistribusikan panas secara lebih merata. sous chef
juga dapat melatih diri untuk melakukan teknik memutar pizza dengan benar dan
menggunakan termometer inframerah untuk mengecek suhu lantai tungku secara
berkala.

. Dalam hal kayu bakar, para sous chef dapat membuat jadwal pengadaan yang

teratur dan membangun tempat penyimpanan yang memadai untuk menjaga

kualitas kayu bakar. Penggunaan kayu bakar yang sudah dikeringkan (kiln-
dried) dan alat pengukur kelembaban kayu (moisture meter) juga dapat

membantu mengatasi masalah kayu yang kurang kering.
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