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BAB |
PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Hotel merupakan salah satu jenis akomodasi yang berjalan secara komersial
dengan menggunakan sebagian maupun 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 (Putu dan Wirawan, 2023). Hotel
memiliki tingkatannya masing dari hotel bintang 1 hingga hotel bintang 5 yang
merupakan hotel bintang yang paling tinggi, setiap klasifikasi hotel memiliki
karakteristik yang berbeda baik dari pelayangan maupun fasilitas. Kita akan melihat
apa saja perbedaan antara hotel-hotel tersebut dan bagaimana pengaruhnya terhadap
pengalaman menginap tamu (Astuty, 2023). Setiap hotel memiliki banyak fasilitas
kamar yang berbeda-beda dari segi jenis atau tipe kamarnya dan memiliki harga
yang tidak sama, sesuai dengan kebutuhan tamu yang akan menginap di hotel dalam
jangka waktu pendek maupun waktu Panjang. berikut merupakan salah satu contoh
hotel yang berada di ubud yang Bernama Kamandalu Ubud

Kamandalu Ubud berdiri di atas kurang lebih 4.6 hektar tanah ditepian sungai
petanu yang berlokasi di Br. Nagi — Ubud Gianyar, hanya 10 menit dari pusat kota

Ubud atau sekitar 45 menit dari Ngurah Rai Air Port. Memiliki 56 Villa yang design



dengan interior Bali, Kamandalu Ubud semakin memiliki keunikan untuk
klasifikasi hotel berbintang di Ubud, dengan konsep desa tradisional
menggabungkan akomodasi mewah dalam landscape alam yang memiliki sawah
produktif. Kamandalu Ubud memiliki beberapa departemen yang memiliki tugas
dan tanggung jawab masing-masing yaitu: front office department, housekeeping
department, sales and marketing department, accounting department, human
resources department, dan food and beverage departmentfood and beverage
merupakan departemen yang sangat penting di suatu hotel, karena selain penjualan
kamar,

Food and Beverage merupakan bagian yang bertugas atau mengolah,
memproduksi dan menyajikan makanan dan minuman untuk keperluan hotel, baik
dalam kamar , restaurant, makanan karyawan dan sebagainya”.(Nurul Nugraha et
al., 2023) food and beverage juga menghasilkan pendapatan terbesar di hotel. food
and beverage dapat dibagi menjadi 2 bagian, yaitu food and beverage service and
food and beverage product. foodand beverage departemen memiliki peran untuk
memberikan pelayanan di hotel baik di restaurant, kamar maupun di bar mulai dari
hidangan pembuka, (appetizer) hingga hidangan penutup (dessert).Sedangkan food
and beverage product memiliki peran dalam memproduksi makanan dan minuman
kepada tamu baik untuk makan pagi (breakfast), makan siang (lunch), dan makan
malam(dinner).Dibagian food and beverage product yang membuat aneka, cake,
roti adalah bagian pastry and bakery, membuat jenis roti yang di saji untuk
breakfast adalah Danish, Croissant, White Toast, Brown Toast, dan berbagai jenis

cake. Indonesia banyak memiliki keanekaan ragaman budaya juga makanannya



juga .setiap daerah memiliki ciri khasnya tersendiri baik dari bumbu maupum dari
pengolahannya.

Makanan tradisional adalah warisan makanan yang diturunkan dan telah
membudaya di masyarakat Indonesia yang menciptakan rasa pekat akan tradisi
setempat, yang memiliki ciri khasnya yang berbeda di setiap daerah. yang
menimbulkan pengalaman sensorik tertentu dengan nilai gizi yang tinggi (Adiasih

dan Brahmana, 2015)

Hidangan Italiann food yaitu pizza merupakan roti bundar yang berbentuk
pipih yang dibuat dari beberapa bahan seperti tepung terigu, air, gula, garam, yeast,
dan minyak zaitun melalui tahapan pembentukan adonan, (Teknologi Pertanian et
al.,, 2019) untuk saat ini pizza sudah menyebar ke seluluh dunia maupun
kemancanegara hingga masuk ke Indonesia. Masuknya pizza ke Indonesia
mengalami perkembangan atau terjadinya kolaborasi dengan makanan lokal
Indonesia.

Kamandalu Ubud dimana di Kamandalu Ubud memiliki 4 jenis hidangan
pizza seperti berikut; pizza margarita,pizza Hawaiian ,pizza vegetable, dan
Balinese seafood pizza. Dari ke empat pizza tersebut sama-sama menggunakan saus
tomato concase, yang di atasnya di isi keju mozarela dan parmesan chese di tambah
dengan origano dan menggunakan basil segar sebagai garnishnya. sedangakan
untuk topingnya memiliki perbedaannya masing-masing seperti margarita pizza
menggunkan toping tomat saja, Hawaiian pizza menggunakan toping nanas dan
ham untuk topingnya, untuk vegetable pizza menggunakan toping jamur sitake,

paprika, asparagus, Sukini dan black oliv, dan Balinese seafood pizza.



Pizza Balinese seafood memiliki ciri khasnya tersendiri karena pizza ini
menggabungkan makanan Italian yaitu pizza, dengan sambal lokal bali yaitu sambal
matah, dimana sambal matah yang terdiri dari terasi, cabai rawit, cabai hijau dan
merah besar, bunga kecombrang, daun jeruk, batang sereh,bawang merah dan
ditambah dengan minyak tandusan atau minyak dari kelapa murni yang satu
padukan dengan garam dan lemo. Pizza pizza dengan toping sambal matah di
tambah dengan seafood seperti udang kecil, cumi, ikan kakap merah, yang sudah di
rebus yang akan dicampurkan dengan sabal matah dan keju parmesan yang akan di
olah selama 7- 8 menit pemanggangan di dalam oven hingga matang di sajikan
dengan penambahan origano juga dengan garnish daun basil segar . memiliki rasa
pedas dari sambal matahnya dan manis pada saus concase-nya. Merupakan
hidangan yang berbeda dari pizza umunnya dan banyak di rekomendasikan oleh
tamu dengan harganya Rp 225.000

Balinese seafood pizza yang sudah disepakati dan dibuat oleh seorang commis
dan tentunya didukung dengan bahan- bahan yang berkualitas. Melihat dari latar
belakang tersebut, dengan adanya keunikan dalam isian atau toping pizza tersebut
maka penulis tertarik mengangkat judul Prosedur Pembuatan Balinese Seafood

Pizza Oleh Commis Pada Petulu Kitchen Di Kamandalu Ubud.



B. Rumusan masalah
Berdasarkan uraian latar belakang di atas maka yang menjadi rumusan
permasalah yang akan dibahas dalam laporan tugas akhir ini adalah sebagai berikut
1. Bagaimana Pembuatan Balinese Seafood Pizza Oleh Commis Kitchen
Petulu Di Kamandalu Ubud ?
2. Apa sajakah hambatan dan cara mengatasi yang dihadapi dalam Pembuatan

Balinese Seafood Pizza Oleh Commis Kitchen Petulu Di Kamandalu Ubud

?

C. Tujuan dan Manfaat Penulisan
Adapun tujuan dan manfaat yang didapatkan dalam penulisan tugas akhir
dengan judul Prosedur Pembuatan Balinese Seafood Pizza Oleh Commis Petulu
Kitchen Di Kamandalu Ubud adalah sebagai berikut:
1. Tujuan
Tujuan penulisan tugas akhir ini adalah menjawab pertanyaan dari rumusan
masalah yang telah diuraikan yaitu:
a. Mendeskripsikan prosedur Pembuatan Balinese Seafood pizza Oleh
Commis Kitchen Petulu Di Kamandalu Ubud.
b. Menjelaskan hambatan dan cara mengatasinya yang dihadapi dalam
Pembuatan Balinese Seafood Pizza Oleh Commis Kitchen Petulu Di

Kamandalu Ubud dan cara mengatasinya.



2. Manfaat
Manfaat yang bias didapatkan dari penulisan tugas akhir ini adalahuntuk:
a. Mahasiswa

1) Sebagai salah satu syarat akademis yang harus ditempuh untuk
menyelesaikan Program Studi Perhotelan Diploma Il Pada Jurusan
Pariwisata di Politeknik Negeri Bali Kampus Gianyar, dan diharapkan
mahasiswa dapat menambah pengetahuan bidang Food dan Beverage.

2) Untuk mengetahui dan meningkatkan intelegensi kemampuan dan
keterampilan mahasiswa agar dapat mempratekkannya di dalam
pekerjaannya kelak.

3) Membentuk mental dan fisik penulis menjadi lebih tangguh dan kuat, serta
membuat penulis menjadi sabar, dan lebih dawasa salam menyikapi suatu
masalah dan keadaan apapun.

b. Politeknik Negeri Bali Kampus Gianyar

1). Bisa dipergunakan sebagai referensi di perpustakaan Politeknik Negeri
Bali Kampus Gianyar.

2).Meningkatkan khasanailmu pengetahuan khususnya di bidang perhotelan.

c. Perusahaan

Dapat mengambil mengetahui tindakan yang tepat berdasarkan hambatan

saat menerapkan pelayanan yang kurang pada saat tingkat hunian tamu

meningkat.



D. Metode Penulisan Tugas Akhir
1. Metode dan Teknik Pengumpulan Data
Teknik pengumpulan data adalah Teknik yang digunakan untuk
mengumpulkan data sehingga memperoleh data valid atau akurat yang
kemudian diteliti oleh penulis. Metode dan teknik yang penulis gunakan
dalam penulisan tugas akhir ini adalah:
2. Metode observasi
Metode observasi merupakan metode pengumpulan data yang dilakukan
melalui suatu pengamatan dengan disertai pencatatan terhadap keadaan atau
perilaku objek sasaran melihat proses pembuatan balinese seafood pizza .
Dalam tugas akhir Pembuatan Balinese Seafoodpizza Oleh Commis Kitchen
Petulu Di Kamandalu Ubud dengan metode observasi selama 6 bulan
3. Metode Wawancara
Metode wawancara merupakan metode pengumpulan data melalui
sebuah proses interaksi antara pewawancara (interview) dan sumber
informasi atau orang yang di wawancarai (interview) melalui komunikasi
langsung yaitu dengan mengajukan daftar pertanyaan sesuai dengan topic
permasalahannya dimana wawancara yang dilakukan terhadap commis
petulu kitchen di Kamandalu Ubud .
4. Studi Keperpustakaan
Studi kepustakaan merupakan segala usaha yang dilakukan oleh peneliti
untuk menghimpun informasi yang relevan dengan topik atau masalah yang

akan atau sedang diteliti. Informasi itu dapat diperoleh dari buku- buku



ilmiah, laporan penelitian, karangankarangan ilmiah, tesis dan disertasi,
ensiklopedia, dan sumbersumber tertulis baik tercetak maupun elektronik
lainnya.
5. Metode Analisis dan Penyajian Hasil

Metode dan teknik penyajian dari hasil analisis yang penulis gunakan
adalah metode dan Teknik penyajian hasil analisis dengan cara yang
informal, yaitu penyampaian hasil analisis data dengan menggunakan
kalimat mendeskripsikan hasil analisis data dengan tanda-tanda tertentu

seperti foto dan lain-lainny



BAB V
PENUTUP

A. Simpulan
Berdasarkan kajian yang di paparkan diatas dalam Pembuatan Balinese

Seafood Pizza Oleh Commis Pada Petulu Kitchen Di Kamandalu Ubud. dapat

disimpulkan bahwa Pembuatan Balinese Seafood Pizza Oleh Commis Pada

Petulu Kitchen Di Kamandalu Ubud sebagai berikut :

1. Pembuatan Balinese Seafood Pizza Oleh Commis Pada Petulu Kitchen Di
Kamandalu Ubud, terdapat tahap-tahapan yang harus dilakukan sebagai
berikut :

a. Tahap persiapan diri,
adapun persiapan diri yang harus dilakukan seperti : kehadiran,
berpenampilan sesuai dengan setandar dari Hotel, dan menggunakan
seragam sesuai dengan setandar Hotel.

b. Persiapan alat

Alat-alat yang yang di perlukan dalam proses pembuatanpizza

sebagai berikut : bowl, wok stove, robocop, knife, cutting board,
oven, spatulapizza,pizza cutter, hand glove, pot, wood spatula,
spoon, dan plate.

c. Persiapan bahan.

Bahan-bahan yang di gunakan pada pengolahan pizza sebagai

44
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berikut: bahan saus concase, bahan sambal matah, bahan toping
pizza, dan bahan garnish.

d. Dalam tahap pembuatan memerlukan 4 resep , tahap penyajian pizza
dan tahap ahkir dari pengolahan pizza yang meliputi : pembuatan
concase, pembuatan sambal matah, pembuatan toping seafood,
Pembuatan Balinese Seafood Pizza Oleh Commis Pada Petulu
Kitchen Di Kamandalu Ubud, penyajian makanan, dan tahap ahkir.

2. Kendala yang dihadapi
Kendala yang sering terjadi ketika pembuatan pizza, sering terjadi pada
dough. Adapun faktor yang menjadi permasalah dough sebagai berikut :

a. Dough tidak bisa mengembang pada saat di oven karena sedikitnya
bahan ragi atau bahan pengambang dandoughh sudah lama di
simpan pada chiler.

b. Dough yang susah di angkat pada loyang karena kurang di kasi
tepung supaya tidak lengket pada loyang.

c. Pizza matang nya lama, kejaian ini sering terjadi juga dalam
pembuatan pizza. Dimana pizza sudah di dipanggang dalam oven
dengan waktu yang sudah ditentukan tapi masih dalam keadaan
belum patang. Masalah ini terjadi karena, ketika dalam penambahan
toping kususnya saus concase, dan keju mozzarella terlalu banyak
yang menyebabkan dough pizza basah / lembab sehingga dalam
proses kematangan pizza mengalami penghabatan /matangnya lama.

dan juga disebabkan karena oven dalam keadaan tidak panas, juga



46

menjadi paktor dalam kematangan pizza tersebut
B. Saran
Dalam Pembuatan Balinese Seafood Pizza Oleh Commis Pada Petulu Kitchen
Di Kamandalu Ubud terdapat saran yang penulis sarakan antara lain :

1. Duogh tidak bisa mengembang, dalam penyimpanan harus mengetahui
batas waktu penyimpenan pada chiler. Sampai berapa lama bahan
makanan bisa digunakan dalam keadan yang baik dan menambahkan
ragi sesuai dengan takaran/ resep yang sudah di bakukan.

2. Dough yang tidak dapat di angkat, taburi loyang dangan tepung untuk
memudahkan dalam pengangkatan pizza tampa merubah bentuk pizza
karena menempel pada loyang. Jika tidak memungkinkan untuk di
gunakan maka akan di kembalikan ke pastry.

3. Kematangan pizza
melakukan pemanasan oven sebelum pizza dimasukan kedalam oven
supaya pizza kematanganya sempurna. Mengurangi penambahan toping
baik itu saus maupun keju. usahakan sesuai dengan SOP yang sudah

berlaku.
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