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BAB |
PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Bali merupakan salah satu pulau yang sangat digemari oleh wisatawan
untuk melakukan suatu perjalanan baik untuk bisnis maupun liburan, karena Bali
memiliki kekentalan adat, tradisi serta budaya yang mampu menarik wisatawan
untuk berkunjung menikmati keindahan dari Bali itu sendiri. Selain itu, Bali
juga memiliki destinasi wisata yang sangat bagus dan menarik untuk dikunjungi
oleh para wisatawan yang ingin berlibur. Wisatawan juga datang ke Bali tidak
hanya sekedar untuk melakukan bisnis maupun liburan, melainkan mereka juga
membutuhkan tempat untuk beristirahat, makan maupun minum. Maka dari itu
banyak masyarakat Bali yang menyediakan jasa akomodasi seperti penginapan,
hotel, villa, home stay, dan usaha makanan maupun minuman seperti restaurant,

dan Bar yang disediakan untuk memenuhi kebutuhan wisatawan.

Hotel merupakan suatu akomodasi yang menyediakan jasa pelayanan
penginapan serta makanan maupun minuman yang dikelola secara komersial.
Hotel memiliki banyak jenis mulai dari hotel non bintang atau bisa disebut
dengan hotel melati sampai hotel yang memiliki bintang tergantung dari

fasilitas-fasilitas serta jumlah kamar yang disediakan di hotel tersebut.



Hotel selain menyediakan kamar untuk menginap juga memiliki tujuan
untuk mendapatkan keuntungan dengan menjual kamar yang dimiliki. Selain itu
untuk meningkatkan keuntungan hotel juga menjual produk-produknya seperti
menjual makanan dan minuman, layanan spa maupun produk hotel lainnya yang
bisa menambah benefit dari hotel itu sendiri. Salah satu hotel yang ada di daerah
Ubud yaitu Kamandalu Ubud yang merupakan hotel bintang lima dengan standar
pelayanan yang sangat baik. Hotel ini beralamat di JIn. Raya Andong, Banjar

Nagi, Kecamatan Ubud, Kabupaten Gianyar, Bali 80571.

Fasilitas yang dimiliki olen Kamandalu Ubud yaitu Kamar dengan total
56 kamar diantaranya seperti Garden Villa, Garden Pool Villa, Valley Pool Villa,
Two Bedroom Pool Villa, dan Three Bedroom Pool Villa dan didukung dengan
fasilitas lainnya seperti Aira swimming pool with kids' pool, Bar, Rumah Yoga,
Forest Deck: For breakfast, lunch and dinner with a view of the jungle, Meeting
Room, Chaya Spa: A private villa spa, Forest Spa: An outdoor spa with a Forest
Swing, Village Club: A cozy club lounge exclusively for Pool Villa guests, Alun-
Alun: A wedding venue as well as a romantic dinner venue, Vedika: Tropical
huts amidst the rice terraces for a picnic lunch or an afternoon tea, Boat Dining:
Picnic lunch or dinner on the boat, Andalu Shop. Lokasi hotel Kamandalu Ubud

berada diatas sungai petanu.



Hotel pada umumnya memiliki beberapan department yang dilibatkan
untuk membantu jalannya operasional agar berjalan lancar. Hotel Kamandalu
Ubud memiliki beberapa departemen seperti Housekeeping, Front Office,
Engeenering, Purcashing, Sales & Marketing, Security dan juga Food and

Beverage Department.

Food and Beverage Department merupakan salah satu department yang
bertugas untuk melayanai baik makanan maupun minuman di restaurant. Food
and beverage department dapat di bagi menjadi 2 section yaitu Food and
beverage service yang bertugas melayani tamu dari mulai tamu datang ke
restaurant sampai tamu meninggalkan restaurant. Section yang lagi satu yaitu
Food and Beverage product dimana section ini bertugas untuk membuat
perencanaan dalam penyediaan bahan makanan, penyimpanan bahan makanan
sampai menyiapkan makanan untuk tamu mulai dari makan pagi (Breakfast),

makan siang (Lunch) dan makan malam (Dinner).

Kamandalu Ubud memiliki dua restaurant dan bar yaitu Petulu restaurant
dan Aira restaurant yang menerapkan pelayanan buffet untuk breakfast. Kedua
restaurant ini melayani mulai dari makan pagi (Breakfast), makan siang ( Lunch),
dan makan malam (Dinner). Petulu dan Aira restaurant buka mulai dari pukul
07:00 sampai pukul 23:00 dan diteruskan dengan layanan room service dengan

berbagai macam menu yang ditawarkan.



Menu yang ditawarkan oleh kedua restaurant tersebut yaitu dari
Indonesian food, Western food, Balinese food, maupun Indian food. Tamu bisa
memilih dari menu yang ditawarkan sesuai dengan selera yang diinginkan.
Western food merupakan menu yang hidanganya berasal dari eropa serta negara
bagian barat lainnya. Western food ini penyajiannya dapat pengaruh besar dari
budaya prancis. Karakteristik dari menu western food yaitu menggunakan
bumbu sesedikit mungkin agar bahan utama dari menu tersebut tetap terasa
otentik. Kamandalu Ubud juga memiliki dinner activity seperti Candle Light
Dinner yang penyajiannya menggunakan metode set menu dari appetizer hingga
dessert.

Appetizer dihidangkan dengan pelayanan khusus yang mengharuskan
seorang pramusaji melayani tamu sehingga merasa sangat puas. Dinner
activity di Kamandalu Ubud khususnya Candle Light Dinner memiliki total
penjualan periode Agustus 2023 hingga Januari 2024 yaitu mecapai 185 porsi.

Appetizer Candle Light Dinner di Kamandalu Ubud melalui proses
pembuatan dari persiapan bahan, persiapan alat, dan ada beberapa kombinasi
antara sayuran dan daging dalam satu piring saji, seolah-olah appetizer ini ada

inovasi atau perubahan baru dari appetizer pada umumnya.

Berdasarkan dari latar belakang yang dipaparkan diatas, Penulis tertarik
untuk mengangkat dan menyusun Tugas Akhir ini dengan judul “Pembuatan

Appetizer Candle Light Dinner oleh Cook di Kamandalu Ubud”



B. Rumusan Masalah

1. Bagaimana prosedur pembuatan kondimen-kondimen Appetizer Candle
Light Dinner oleh Cook di Kamandalu Ubud?

2. Apa saja hambatan yang terjadi pada proses pembuatan Appetizer Candle
Light Dinner oleh Cook di Kamandalu Ubud dan cara mengatasinya serta
solusi yang diberikan?

C. Tujuan dan Kegunaan Penulisan Tugas Akhir
Berdasarkan rumusan masalah yang dibahas diatas maka tujuan dan

kegunaan penulisan Tugas Akhir ini yaitu :

1. Tujuan Penulisan
Adapun tujuan penulisan Tugas Akhir ini adalah untuk:
a. Untuk mengetahui prosedur pembuatan Appetizer Candle Light
Dinner oleh Cook di Kamandalu Ubud.
b. Untuk mengetahui hambatan-hambatan dalam pembuatan appetizer
candle light dinner dan cara mengatasi serta solusi yang diberikan

sehingga dapat dihidangkan.



2.

Kegunaan Penulisan

Adapun kegunaan dari penulisan Laporan Tugas Akhir ini adalah sebagai

berikut:

a. Bagi mahasiswa

Untuk melengkapi nilai dan juga sebagai syarat kelulusan dalam
menempuh program studi Diploma Il jurusan Pariwisata di Politeknik
Negeri Bali Kampus Gianyar, serta menambah wawasan dan pengetahuan

mahasiswa tentang Appetizer Candle Light Dinner.

b. Bagi Politeknik Negeri Bali

Sebagai bahan refrensi, informasi dan bahan bacaan bagi mahasiswa
angkatan selanjutnya untuk mendapatkan teori atau menambah ilmu di
bidang food & beverage product khususnya di bagian Western food.
c. Bagi Perusahaan

Sebagai masukan ataupun saran yang bermanfaat bagi perusahaan
dan nantinya bisa berguna untuk meningkatkan kinerja dan kualitas
pelayanan dibidang pengolahan bahan makanan terhadap tamu yang

berkunjung agar dapat menikmati dengan tingkat kepuasan yang tinggi.



D. Metode Penulisan Tugas Akhir

Dalam penyusunan Tugas Kkhir ini penulis menggunakan beberapa metode

penulisan diantaranya sebagai berikut :

1. Metode dan Teknik Pengumpulan Data
a. Metode Observasi
Metode pengumpulan data dengan cara mengamati, mempelajari,
serta terjun secara langsung kelapangan dalam pembuatan Appetizer

Candle Light Dinner.

b. Metode Wawancara
Metode pengumpulan data yang dilakukan dengan cara
mewawancarai chef atau cook helper yang bersangkutan dalam proses
pembuatan Appetizer Candle Light Dinner.
c. Metode Dokumentasi
Metode pengumpulan data dengan cara mengambil dokumentasi
berupa foto, Guest Comments dari penjualan dan proses pembuatan dari

Appetizer Candle Light Dinner.

2. Teknik Analisis Data

Teknik analisis data yang digunakan dalam Tugas Akhir ini adalah
deskritif kualitatif yaitu dengan memaparkan serta menguraikan hasil data
yang didapat pada saat penelitian mengenai proses dari pembuatan

Appetizer Candle Light Dinner.



3.

Metode dan Teknik Penyajian Hasil Analisis

Metode penyajian hasil analisis yang digunakan adalah metode
Informal dan Metode Formal. Metode Informal merupakan metode
penyajian analisis data dengan kata-kata Informal dan metode Formal
merupakan metode penyajian analisis data dengan menggunakan tanda-
tanda tertentu seperti foto dan lain-lain. Jadi penyajian analisis data yang
dibuat dalam Tugas Akhir ini yaitu gabungan antara metode informal dengan

metode formal.



BAB V
PENUTUP

A. Simpulan

Dari pembahasan yang di jelaskan dalam Bab IV diatas mengenai
Pembuatan Appetizer Candle Dinner oleh Cook di Kamandalu Ubud, maka
penulis dapat mengambil kesimpulan sebagai berikut:

1. Pembuatan Appetizer Candle Light Dinner melalui beberapa tahap
untuk menyelesaikannya seperti tahap persiapan yang meliputi
persiapan diri, persiapan lingkungan kerja, persiapan alat, dan
persiapan bahan. Yang kedua tahap pembuatan seperti pembuatan rice
paper roll, pembuatan smoked salmon Tasmania, pembuatan asparagus
beef roll, dan pembuatan basil pesto. Selanjutnya tahap penyajian dan
diakhiri dengan tahap akhir dan semua tahapan dilaksanakan sesuai
dengan prosedur dan resipi yang ada.

2. Hambatan-hambatan yang terjadi dalam pembuatan Appetizer candle
light dinner antara lain ; Selada yang telah digulung membusuk/tidak
fresh karena penempatannya atau penyimpanannya tidak benar dan
Kurangnya piring saji, suatu saat pernah terjadi hambatan dalam
menyajikan appetizer candle light dinner ini dikarenakan piring saji
yang digunakan sama dengan piring saji ala carte dan semua hambatan

bisa ditangani dengan baik.
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B. Saran

Melihat dari hambatan yang dialami selama proses pembuatan Appetizer

candle light dinner ini penulis dapat memberikan saran sebagai berikut:

1. Menyimpan salad rice paper roll di tempat yang khusus dan tidak
disimpan dengan kondimen yang lainnya serta menyimpan salad rice
paper roll di tempat yang khusus dengan suhu di bawah 5 derajat
celcius.

2. Menyiapkan dan membedakan piring saji khusus untuk dinner activity
dan ala carte dinner. Demi berjalannya operasional dalam penyajian
makanan khususnya pada dinner activity atau A4’la carte dinner
diharapkan dapat menyiapkan piring saji khusus demi lancarnya

operasional dalam kitchen.
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