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BAB I 

PENDAHULUAN 

 

A. Latar Belakang  

Menurut Emmita Devi Hari Putri dalam Nurul Nugraha et al. (2022) 

mengatakan bahwa definisi hotel adalah 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 dimana fasilitas dan pelayanan tersebut disediakan untuk para 

tamu dan masyarakat umum yang ingin menginap.  

Adapun menurut Rumekso dalam Nurul Nugraha et al. (2022), menyatakan 

hotel merupakan bangunan yang isinya terdiri dari kamar untuk menginap, 

makanan dan minuman, serta fasilitas-fasilitas lain yang dibutuhkan dan dikelola 

dengan manajemen yang profesional untuk mendapatkan keuntungan. Sedangkan, 

menurut Hurdawaty dan Parantika dalam Fakhrul Rizal et al. (2024), pengertian 

hotel merupakan tempat menginap yang terdiri atas beberapa atau banyak kamar 

yang disewakan kepada masyarakat umum untuk waktu waktu tertentu serta 

menyediakan makanan dan minuman untuk para tamunya. 

Menurut beberapa pengertian di atas dapat disimpulkan bahwa hotel 

merupakan perusahaan yang dikelola untuk menyediakan fasilitas serta pelayanan 

jasa penginapan, makan, dan minuman kepada para pengunjung yang menginap dan 

mampu membayar dengan harga yang sesuai dengan pelayanan yang diterima 

kepada para tamu, untuk menunjang pariwisata di Bali khususnya di daerah Ubud, 



2 
 

 
 

banyak dibangun fasilitas penginapan, seperti hotel, villa, dan resort. Salah satu 

Hotel yang ada, yaitu COMO Uma Ubud. 

COMO Uma Ubud merupakan salah satu hotel bintang lima yang terletak di 

di Jl. Raya Sanggingan, Banjar Lungsiakan Kedewatan, Kecamatan Ubud, 

Kabupaten Gianyar, Bali. Jarak dari bandara internasional Ngurah Rai dapat di 

tempuh selama 1 jam 30 menit. Hotel berada dekat dengan Neka Art Museum. Hotel 

ini memiliki beberapa departemen yang mempunyai tugas dan tanggung jawab 

yang berbeda untuk kelancaran operasional hotel, seperti Food and Beverage 

Department, Front Office Department, Housekeeping Department, Accounting 

Department, Human Resource Department, Engineering Department, Sales and 

Marketing Department, dan Security Department. Food and Beverage Department 

merupakan salah satu bagian yang penting karena, menghasilkan pendapatan yang 

tinggi di samping penjualan kamar. Department ini berperan dalam hal memenuhi 

kebutuhan wisatawan dari segi pelayanan makanan dan minuman. 

Department ini memiliki dua bagian, yaitu Food and Beverage Product dan 

Food and Beverage Service. Food and Beverage Service bertugas untuk mencatat 

pesanan tamu, sedangkan Food and Beverage Product bertugas untuk mengolah 

bahan mentah menjadi makanan jadi agar siap disajikan kepada tamu.  Adapun 

salah satu section yang ada di Food and Beverage Product, yaitu Pastry and Bakery 

section yang bertugas untuk membuat makanan penutup (dessert) untuk tamu yang 

datang ke hotel. 

Pastry and Bakery section di COMO Uma Ubud menyediakan beberapa 

macam roti dan dessert, seperti croissant, gelato, tiramisu cake, semifreddo, 
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chocolate nemesis, dan cookies. Dari beberapa macam dessert yang disediakan, 

gelato merupakan salah satu menu yang penting diketahui prosesnya karena, dilihat 

dari banyaknya volume penjualan gelato yaitu 10- 15 porsi per harinya, sedangkan 

penjualan dessert lainnya seperti chocolate nemesis, semifreddo, dan tiramisu cake 

volume penjualan perharinya yaitu 5-7 porsi, dilihat dari pesanan yang ditulis dalam 

captain order yang dibawa ke kitchen. Gelato dijual dengan harga Rp.50.000 per 

porsi dan sudah termasuk tax and service (Food and Beverage Service COMO Uma 

Ubud 2023). 

Gelato ini merupakan salah satu jenis dessert lembut khas Italia, dibuat 

menggunakan bahan dasar susu sapi dan memiliki tampilan luar seperti es krim. 

Bahan dasar gelato memiliki komposisi bahan yang sama dengan es krim. Namun, 

memiliki presentase komposisi yang berbeda, yakni mengunakan sedikit whipped 

cream, kuning telur dan gula yang dimasak bersama bahan lainnya seperti, glucose, 

dan diberi tambahan variasi rasa. Rasa susu pada gelato lebih dominan, selain dari 

rasanya yang pas, tekstur gelato ini lebih lembut dan halus berbeda dengan gelato 

lainnya karena, diproduksi langsung di kitchen COMO Uma Ubud oleh staff pastry 

dengan menggunakan bahan dan alat yang berkualitas. 

Gelato yang memiliki rasa yang manis dan tekstur yang lembut sangat cocok 

untuk hidangan pencuci mulut atau yang sering disebut dessert. Gelato banyak 

diminati karena sangat segar dinikmati dikala musim panas, dan juga memiliki 

banyak varian rasa. Hal ini menjadikan tamu yang datang ke COMO Uma Ubud 

menyukai dessert ini dan setiap hari ada tamu yang memesan. Berdasarkan 

pemaparan latar belakang di atas, dengan demikian penulis tertarik mengangkat 
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judul “Pembuatan Gelato di Pastry and Bakery Section COMO Uma Ubud”, 

sebagai Tugas Akhir syarat akademis yang harus ditempuh untuk menyelesaikan 

Program Studi Diploma III Perhotelan pada Jurusan Pariwisata di Politeknik Negeri 

Bali. 

 

B. Rumusan Masalah 

Berdasarkan uraian latar belakang di atas maka yang menjadi rumusan 

permasalahan yang akan dibahas dalam laporan proposal tugas akhir ini 

adalah sebagai berikut : 

1. Bagaimanakah pembuatan gelato di pastry and bakery section COMO 

Uma Ubud? 

2. Apa sajakah kendala-kendala yang dihadapi dalam pembuatan gelato di 

pastry and bakery section COMO Uma Ubud serta bagaimanakah cara 

pemecahannya? 

 

C. Tujuan dan Manfaat Penulisan 

Adapun tujuan dan manfaat yang didapatkan dalam penulisan tugas 

akhir dengan judul Pembuatan Gelato di Pastry and Bakery Section COMO 

Uma Ubud adalah sebagai berikut : 

1. Tujuan Penulisan 

Tujuan Penulisan tugas akhir ini adalah menjawab pertanyaan 

dari rumusan masalah yang telah dijabarkan. Adapun tujuan dari 

penulisan ini adalah : 
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a. Mengetahui pembuatan gelato di pastry and bakery section 

COMO Uma Ubud 

b. Mengetahui apa saja kendala yang dihadapi dalam pembuatan 

gelato di pastry and bakery section COMO Uma Ubud serta 

bagaimanakah cara pemecahannya 

2. Manfaat Penulisan 

Manfaat yang didapat dari penulisan tugas akhir ini adalah untuk: 

a. Bagi Mahasiswa 

1) Sebagai salah satu syarat akademis yang harus ditempuh 

untuk menyelesaikan Program Studi Diploma III 

Perhotelan pada Jurusan Pariwisata di Politeknik Negeri 

Bali  

2) Diharapkan mahasiswa dapat menambah pengetahuan, 

wawasan dan kemampuan dalam bidang Food and 

Beverage Product.  

3) Mengetahui secara detail tentang pembuatan gelato di 

pastry and bakery section COMO Uma Ubud. 

b. Bagi Politeknik Negeri Bali 

1) Sebagai bahan bacaan untuk menambah ilmu pengetahuan 

khususnya bagi mahasiswa Jurusan Pariwisata Program 

Studi Perhotelan mengenai pembuatan gelato di pastry and 

bakery section COMO Uma Ubud. 
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2) Mengukur kemampuan mahasiswa dalam mengembangkan 

ide melalui penulisan proposal tugas akhir. 

3) Sebagai referensi bagi mahasiswa maupun dosen pengajar 

dalam penyusunan tugas akhir atau buku ajar tentang 

pembuatan gelato. 

c. Bagi COMO Uma Ubud 

1) Tugas Akhir ini diharapkan mampu memberikan masukan 

kepada COMO Uma Ubud dalam meningkatkan kualitas 

pelayanan dan kualitas produk makanan kepada tamu di 

COMO Uma Ubud. 

2) Dapat mengambil tindakan yang tepat berdasarkan 

hambatan saat pembuatan gelato. 

 

D. Metode Penulisan 

1. Metode Pengumpulan Data  

Menyusun tugas akhir ini penulis menggunakan tiga metode 

pengumpulan data, yaitu metode observasi, wawancara, dan studi 

kepustakaan. 

a. Metode Observasi  

Menurut pendapat dari Sugiyono dalam Prawiyogi et al. (2021) 

Observasi atau yang disebut juga dengan pengamatan meliputi 

kegiatan pemuatan perhatian terhadap sesuatu objek dengan 

menggunakan seluruh indra, jadi observasi merupakan metode 
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pengumpulan data yang menggunakan panca indra disertai 

dengan pencatatan secara perinci terhadap obyek penelitian. Pada 

bagian ini, penulis melakukan obeservasi dengan cara mengamati 

dan mempelajari secara langsung di lapangan. Hal yang diamati 

berkaitan dengan pembuatan gelato di pastry and bakery section 

COMO Uma Ubud. 

b. Metode Wawancara  

Wawancara Menurut pendapat dari Sugiyono dalam Prawiyogi et 

al. (2021) wawancara merupakan pertemuan dua orang untuk 

bertukar informasi dan ide melalui tanya jawab, sehingga dapat 

dikonstuksikan makna dalam suatu topik tertentu. Wawanacara 

digunakan sebagai teknik pengumpulan data apabila peneliti 

ingin melakukan studi pendahuluan untuk menentukan 

permasalahan yang harus diteliti. jenis wawancara yang 

digunakan dalam penyusunan tugas akhir ini adalah dengan cara 

melakukan tanya jawab secara langsung dengan Staff Senior dan 

juga Head Chef terkait dengan pembuatan Gelato. Tanya jawab 

ini bertujuan untuk memperoleh data yang lebih akurat untuk 

mendukung penulisan tugas akhir ini. Adapun beberapa 

pertanyaan yang akan disampaikan, yaitu mengenai, alat dan 

bahan yang digunakan dalam pembuatan sampai dengan 

penyajian, cara pembuatan gelato, cara penyajian gelato dan 
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hambatan apa saja yang terjadi selama proses pembuatan gelato, 

dan bagaimana solusinya 

c. Studi Kepustakaan  

Metode pengumpulan data dengan cara mencari informasi atau 

referensi dari buku-buku, internet, jurnal, serta sumber lainnya 

yang berkaitan dengan gelato dan dapat mendukung proses 

penulisan, antara lain metode memasak dan cara penyajian 

dengan judul buku Dasar-dasar Food Product, International 

Journal on Food, Agricultute, and Natural Resources dalam 

Sukma & Jariyah (2022). 

2. Metode Analisis dan Penyajian Hasil 

a. Metode analisis data yang digunakan dalam penyusunan tugas 

         akhir ini adalah : 

1) Metode analisis deskriptif kualitatif, menurut Sugiyono 

2016, dalam Levianelotulung,+Jurnal+(Masyati+Zalukhu) 

(n.d.), metode deskriptif kualitatif adalah penelitian yang 

berdasarkan pada filsafat postpositive digunakan untuk 

meneliti objek yang alamiah (sebagai lawannya adalah 

experimen) dimana peneliti sebagai instrumen kunci, teknik 

pengumpulan data dilakukan secara trigulasi (gabungan). 

Penelitian deskriptif kualitatif bertujuan untuk 

menggambarkan, melukiskan, menerangkan, menjelaskan 

dan menjawab secara lebih rinci permasalahan yang akan 



9 
 

 
 

diteliti dengan mempelajari semaksimal mungkin seorang 

individu, suatu kelompok atau suatu kejadian. Dimana hasil 

penelititian dengan penulisannya berupa kata-kata atau 

pernyataan yang sesuai dengan keadaan yang sebenarnya. 

b. Metode penyajian hasil analisis data yang digunakan dalam 

penyusunan Tugas Akhir ini adalah : 

1) Menurut Sudaryanto dalam Fitriyani & Mukhlish (2021), 

menyatakan bahwa metode penyajian informal adalah 

perumusan dengan kata-kata biasa, sedangkan penyajian 

formal adalah perumusan dengan tanda dan lambang-

lambang
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BAB V 

PENUTUP 

A. Kesimpulan  

Berdasarkan pembahasan tentang pembuatan gelato Pastry and Bakery 

Section COMO Uma Ubud di atas dapat disimpulkan sebagai berikut : 

1. Tahapan pembuatan gelato antara lain : Pesiapan diri, persiapan lingkungan, 

persiapan peralatan dan persiapan bahan, kemudian dilanjutkan dengan 

proses pengolahan yang selalu berpedoman pada resep yang sesuai dengan 

standar yang telah ditetapkan, setelah proses pengolahan selesai dilanjutkan 

dengan proses penyajian Gelato. 

2. Hambatan – hambatan yang dialami pada saat pembuatan gelato yaitu : 

Adonan gelato berbau telor, adonan gelato pecah, gelato terlalu cair. Dari 

semua hambatan tersebut dapat diatasi dengan baik oleh Pastry and Bakery 

section COMO Uma Ubud. 

 

B. Saran  

1. Saran untuk Hotel  

Pihak perusahaan harus tegas terhadap karyawan, memberikan sanksi 

terhadap karyawan yang susah diatur atau sering datang terlambat, sehingga 

operasional dapat berjalan dengan lancar, selain itu juga agar tidak terjadi 

kecemburuan sosial bagi karyawan yang selalu datang tepat waktu. 

2. Saran untuk Kampus  

Memberikan lebih banyak pelatihan terkait bagaimana peran dan tanggung 

jawab seorang supervisor dalam menjalankan tugasnya sehingga mahasiswa 
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mengetahui lebih banyak tentang cara supervisor dalam menjalankan tugasnya pada 

saat operasional. Selain itu juga, kampus seharusnya lebih mengasah skill 

mahasiswa dalam hal memimpin, tidak hanya berfokus pada teori.  

3. Saran untuk Mahasiswa  

Tidak hanya mempelajari teori mengenai peranan seorang supervisor namun 

juga harus bisa mempraktekkan bagaimana seorang supervisor dalam menjalankan 

tugasnya, bagaimana supervisor dalam menangani keluhan tamu serta skill apa saja 

yang harus dimiliki ketika menjadi seorang supervisor.  
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