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BAB I 

PENDAHULUAN 

 

A. Latar Belakang 

 Hotel merupakan jenis akomodasi yang dikelola secara komersial 

menggunakan seluruh bagian yang dimilikinya, hotel akan memberikan jasa 

seperti pelayanan untuk penginapan, penyediaan makanan dan minuman, dan 

jasa-jasa lainnya yang diperuntukan oleh masyarakat umum. Viceroy Bali 

merupakan hotel berbintang lima yang terletak di Banjar Nagi, Desa Petulu, 

Kecamatan Ubud, Kabupaten Gianyar. Letak hotel ini sangat strategis serta 

dekat dengan ubud center dapat di tempuh 15 menit dari hotel. 

Viceroy Bali menawarkan pemandangan persawahan dan lembah hutan 

yang rimbun surga sejati bagi indra. Saat turun ke tingkat yang lebih rendah 

akan tenggelam dalam pelukan intim resort dimana bisiskan hutan dan 

pemandangan monyet dan air terjun mmbuat tergakum-kagum. Viceroy Bali 

memiliki 40 villas, 2 restaurant and bar dan fasilitas penunjang lainnya. 

Terdapat bagian-bagian departemen yang saling terkait antara yang satu dengan 

yang lainnya seperti : Departement Front Office, Departement Housekeeping, 

Departement Accounting, Departement Enginering, Departement Food and 

Beverage, Departement yang telah menjadi dua yakni Food Beverage Service 

and Food Beverage Product yang sangat berkaitan erat dan sangat 

mempengaruhi pendapatan hotel. 

Food and Beverage Product merupakan salah satu Department yang 

berada pada sebuah hotel dimana tugas utamanya adalah mengolah dan 
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memperroduksi, menyajikan makanan yang dihidangkan untuk tamu yang 

menginap di Viceroy Bali. Food and Beverag Departement di Viceroy Bali 

dibagi menjadi 2 section, yaitu hot kitchen dan pastry and bakery section. Pada 

hot kitchen section terdapat banyak jenis pasta yang dihidangkan, salah satunya 

adalah Potato Gnocchi. 

Potato Gnocchi merupakan salah satu jenis hidangan pasta yang berasal dari 

Italia yang memiliki arti gumpalan kecil. Masakan satu ini terbuat dari beberapa 

campuran kentang yang sudah panggang (roasted ) dihaluskan menggunakan 

alat mashed dan diberi gluten free flour, egg yolk, pala, pramesan cheese, dan 

tepung semolina. Berdasarkan latar belakang di atas penulis menemukan bahwa 

Potato Gnocchi menarik untuk dibahas karena Potato Gnocchi sangat diminati 

oleh tamu dan menggunakan gluten free flour yang menjadikan ciri khas dari 

pasta yang ada membuat penulis tertarik untuk membahas lebih dalam dan 

sebagai bahan referensi tambahan bagi pihak hotel yang bermanfaat dalam 

meningkatkan pelayanan kepada tamu.  

Penulis memilih judul Pembuatan Potato Gnocchi Oleh Commis di 

Cascades Kitchen Viceroy Bali, berdasarkan referensi Tugas Akhir yang telah 

dibuat  yaitu “Pembuatan Purple Potato Cake oleh Cook pada Pastry Section di 

Sanctoo Suites and Villas”  karena menggunakan bahan dasar yang serupa 

dengan Tugas Akhir penulis. dan “Pembuatan Nasi Goreng Maya Sari oleh 

Cook di Maya Sanur Resort and Spa”. Karena terdapat metode memasak yang 

serupa yaitu metode menggoreng.  Selama melakukan praktik kerja lapangan di 
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hot kitchen section. Hal yang sangatlah menarik untuk penulis kaji dalam bentuk 

laporan. Tugas Akhir.  

Berdasarkan latar belakang di atas penulis dapat menemukan bahwa Potato 

Gnocchi sangat menarik untuk dibahas. Maka penulis dapat mengangkat judul 

“Pembuatan Potato Gnocchi Oleh Commis di Cascades Kitchen Viceroy Bali”.  

 

B. Rumusan Masalah 

Adapun rumusan permasalah yang akan dibahas dalam laporan tugas 

akhir ini adalah sebagai berkut : 

1. Bagaimanakah Pembuatan Potato Gnocchi oleh Commis di Cascades  

Kitchen Vicerory Bali? 

2. Kendala-kendala apa sajakah yang dihadapi saat pembuatan Potato 

Gnocchi oleh Commis di Cascades Kitchen Viceroy Bali dan bagaimana 

cara mengatasinya? 

 

C.  Tujuan dan Manfaat Penulisan Tugas Akhir  

  Berdasarkan rumusan masalah yang telah diuraikan di atas, maka 

tujuan dan kegunaan penulisan tugas akhir ini adalah sebagai berikut : 

1. Tujuan Penulisan  

Adapun tujuan dari penulisan tugas akhir ini adalah menjawab 

pertanyaan dari rumusan masalah yang telah diuraikan yaitu: 

a. Untuk mendeskripsikan Pembuatan Potato Gnocchi oleh Commis di  

Cascades Kitchen Viceroy Bali. 
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b. Untuk mengetahui kendala-kendala yang ditemukan dalam Pembuatan 

Potato Gnocchi oleh Commis di Cascades Kitchen Viceroy Bali dan 

cara mengatasasi kendala-kendala tersebut.  

2. Manfaat Penulisan 

a.   Bagi Mahasiswa 

1) Sebagai salah satu syarat akademis yang harus ditempuh untuk 

menyelesaikan Program Studi Dimploma III pada jurusan 

Pariwisata di Politeknik Negeri Bali Kampus Gianyar, dan 

menambah pengetahuan, wawasan, dan kemampuan dalam 

bidang Food and Beverage Product.  

2) Untuk mengetahui secara detail Pembuatan Potato Gnocchi oleh 

Commis Chef di Cascades Restaurant Viceroy Bali. 

b.   Bagi Politeknik Negeri Bali  

1) Menjadi refrensi di perpustakaan Politeknik Negeri Bali ang 

nantinya diharapkan dapat digunakan sebagai bahan bagi 

pembaca yang ingin menambah pengetahuan dalam Bidang Food 

and Beverage Product. 

2) Mengukur kemampuan mahasiswa dalam mengembangkan ide 

melalui penulisan tugas akhir dan juga referensi bagi mahasiswa 

maupun dosen pengajar dalam menyusun tugas akhir atau buku 

ajar tentang pembuatan Potato Gnocchi.  
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c.   Bagi Perusahaan  

1) Hotel mendapatkan tambahan tenaga operasional sehingga semua 

pekerjaan akan cepat terselesaikan. 

2) Dapat menjalin kerjasama yang baik dengan pihak kampus, 

sehingga bisa dengan mudah mendapatkan bantuan saat 

membutuhkannya. 

3) Hotel akan lebih dikenal lagi, karena telah ikut berperan aktif 

dalam menciptakan tenaga-tenaga yang handal di bidang 

pariwisata. 

 

D. Metode Penulisan Tugas Akhir  

a) Metode dan Teknik Pengumpulan Data 

Dalam penulisan tugas akhir ini, pengumpulan data dilakukan dengan 

beberapa metode sebagai berikut :  

a. Metode Observasi  

Observasi merupakan salah satu teknik pendekatan untuk 

mendapatkan data primer dengan cara mengamati objek secara 

langsung. Penulis melakukan penelitian secara langsung terhadap 

objek yang terlibat dalam Proses Pembuatan Potato Gnocchi oleh 

Commis di Cascades Kitchen Viceroy Bali. Pada saat melakukan 

Praktik Kerja Lapangan (PKL) di Viceroy Bali  
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b. Metode Wawancara 

Metode wawancara merupakan pengumpulan data dengan 

menanyakan secara langsung kepada orang yang ditanya, metode 

wawancara ini dilakukan untuk mencari sebuah informasi, dan 

dimintai keterangan. Seperti bagaimana cara pembuatan Potato 

Gnocchi di Viceroy Bali? yang ditanyakan kepada Commis Hot 

kitchen. 

c. Studi Kepustakaan 

Studi pustaka merupakan proses melakukan tinjauan umum dari 

karya literatur yang diterbitkan terkait berbagai macam topik 

masalah mengenai pembuatan Potato Gnocchi oleh Commis di 

Viceroy Bali. Pada tugas akhir ini sumber bacaan berasal dari 

buku-buku dan literatur lain sesuai dengan bidang pariwisata 

khusunya food and beverage product di hot kitchen section. 

b)  Metode Analisis dan Penyajian Data  

Teknik analisis data dalam menyususn tugas akhir ini, penulis 

mengunakan teknik analisis deskriptif kualitatif yaitu dengan 

memaparkan data yang diperoleh secara lengkap dan utuh sesuai dengan 

rumusan masalah yaitu: Bagaimanakah Pembuatan Potato Gnocchi oleh 

Commis di Cascades Kitchen Viceroy Bali agar medapatkan hasil yang 

bagus? dan Kendala-kendala apa sajakah yang dihadapi saat pembuatan 

Potato Gnocchi oleh commis di Cascades Kitchen Viceroy Bali dan 

bagaimana cara mengatasinya? 
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BAB V 

PENUTUP 

 

A.   Simpulan  

Berdasarkan uraian tentang pembuatan Potato Gnocchi Oleh Commis di 

Cascades Kitchen Viceroy Bali, maka penulis dapat menarik beberapa 

kesimpulan sebagai berikut :  

1. Pembuatan Potato Gnocchi Oleh Commis di Cascades Kitcheb Viceroy 

Bali terdiri dari 3 tahap, yaitu : Tahap persiapan diri, persiapan bahan, 

persiapan peralatan, kemudian dilanjutkan dengan tahap pembuatan dan 

tahap akhir pembuatan menu Potato Gnocchi oleh Commis sudah sesuai 

dengan prosedur yang sudah diterapkan.  

2. Kendala yang Dihadapi dan Solusinya  

a. Potato roast terlalu over cook timer yang diatur tidak tepat. Solusinya 

adalah seorang Commis harus mengatur timer sendiri untuk menghidari 

terjadinya Potato Roast terlalu over cook. 

b. Kerusakan bahan-bahan vegetables 

Vegetables menjadi basi sehingga tidak bisa digunakan, selain itu seorang 

Commis pada saat pengecekan kurang teliti sehingga harus membuat ulang 

vegetables. Solusinya adalah Commis harus saling menginformasikan 

seberapa tahan vegetables yang akan digunakan pada saat pembuatan 

Potato Gnocchi.  
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B.   Saran 

Berdasarkan pengalaman dan pengamatan penulis selama melakukan Kerja 

Lapangan pada Viceroy Bali pada bagian Food and Beverage Product 

Departement, adapun sara yang dapat penulis kemukakkan. terkaitan prosedur 

pembuatan Potato Gnocchi Oleh Commis di Cascades Kitchen Viceroy Bali 

adalah sebagai berikut : 

1. Untuk mengatasi waktu oven yaitu sebaiknya seorang Commis harus 

mengatur  timer sendiri terlebih dahulu sebelum memasukan potato ke 

oven.  

2. Sebelum memulai bekerja Commis harus mengecek setiap ketersedian 

bahan-bahan vegetables yang digunakan, hal ini akan membantu Commis 

untuk mempersingkat waktu pada saat membuat orderan Potato Gnocchi.  
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