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BAB I 

PENDAHULUAN 

 

A. Latar Belakang 

 

Pulau Bali dikenal sebagai Pulau Dewata dan Pulau Seribu Pura karena 

terdapat banyak sekali pura yang tersebar di seluruh wilayah pulau bali yang 

menjadi daya tarik wisata mulai dari wisatawan mancanegara maupun wisatawan 

domestik ingin berkunjung ke Bali. Seiring dengan banyaknya wisatawan yang 

datang berlibur ke Bali, khususnya Kabupaten Jembrana. 

Jembrana merupakan salah satu kabupaten yang ada di Bali yang yang sedang 

mengembangkan destinasi wisata, baik wisata alam maupun budaya. Hal ini 

menyebabkan meningkatnya kunjungan wisatawan, terutama wisatawan domestik. 

Oleh karena itu, perlu adanya akomodasi yang menunjang pariwisata mulai dari 

Hotel, Homestay, Villa, dan Travel. Menurut Bagyono (2014: 27) Usaha akomodasi 

memberikan pelayanan kepada tamu yang menginginkan penyewaan penginapan 

(tempat tinggal) baik dalam jangka waktu pendek maupun agak lama. Berbagai 

macam jenis akomodasi seperti hotel, motel, apartemen, guest house, hostel, wisma, 

cottage, bungalow dan lain sebagainya. Kabupaten Jembrana memiliki beberapa 

hotel salah satunya Hotel Jimbarwana. 

Hotel Jimbarwana menjamin penginapan yang nyaman, sejuk dan yang 

menawarkan kemudaham akses ke destinasi yang wajib dukunjungi di kota Negara. 

Hotel ini memmiliki beberapa departemen seperti, accounting, front office, 

housekeeping, F&B, engeneering, sales marketing, purchasing, dan security. 

Semua departemen tersebut memiliki tugas dan fungsinya masing 
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masing. Salah satu departemen yang sangat berperan penting dalam menunjang 

pelayanan hotel yaitu Food and Beverage Departemen. Food and Beverage 

Departemen memiliki tugas dan tanggung jawab terhadap kebutuhan pelayanan 

makanan dan minuman untuk kepuasan tamu. Food and Beverage departemen 

dibagi menjadi 2 yaitu Food and Beverage Product dan Food and Beverage 

Service. 

Food and Beverage Product merupakan yang paling berperan penting dan 

bertanggung jawab dalam mengolah makanan yang akan dihidangkan untuk tamu 

seperti A’la carte atau Buffet. Food and Beverage Product mencakup ruang lingkup 

makanan mulai dari pengolahan hingga menghidangakan makanan untuk tamu 

entah itu makanan tradisional maupun internasional. Food and Beverage Product 

juga bertanggung jawab untuk menciptakan menu yang menarik bagi wistawan, 

agar menarik minat wisatawan. Salah satu menu yang sangat digemari di Hotel 

Jimbarwana adalah chicken lover pizza. Selain rasa yang menjadikan menu ini di 

minati,  chicken lover pizza  juga memiliki keunikan di bentuknya, berupa pizza 

berbentuk hati dengan dipenuhi saus tomat dan toping utama berupa daging ayam 

olahan di atasnya.  

Dengan begitu banyaknya tamu yang memesan chicken lover pizza, maka 

pihak hotel membuat prosedur pembuatan untuk menarik minat tamu untuk 

berkunjung. Pembuatan di lakukan secara maksimal untuk memberikan kepuasan 

tersendiri bagi para tamu yang menikmati menu tersebut dan juga untuk menjaga 

kualitas menu yang di  buat. 
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Berdasarkan uraian diatas, maka penulis tertarik untuk mengangkat topik 

tersebut sebagai bahan penelitian yang berjudul “Pembuatan Chicken Lover Pizza 

oleh commis di Hotel Jimbarwana”. Karena chicken lover pizza ini memiliki 

keunikan tersendiri yang dimana memiliki bentuk yang menyerupai hati dengan 

toping utama daging ayam serta toping lain seperti sosis, mushroom dan keju 

mozzarella. Oleh karena itu, penulis ingin mengetahui bagaimana pihak hotel 

melakukan pembuatan menu Chicken Lover Pizza sesuai dengan prosedur yang 

sudah dibuat di Hotel Jimbarwana. 

 

A. Rumusan Masalah 

Berdasarkan latar belakang diatas, maka dirumuskan beberapa masalah yaitu 

sebagai berikut : 

1. Bagaimana prosedur pembuatan Chicken Lover Pizza oleh Commis di Hotel 

Jimbarwana 

2. Apa saja kendala yang di hadapi dalam pembuatan Chicken Lover Pizza oleh 

Commis di Hotel Jimbarwana dan cara mengatasinya. 

 

B. Tujuan dan Manfaat Penulisan 

Berdasarlan ruusan masalah diatas, maka dapat di simpulkan tujuan dan manfaat 

penulisan tugas akhir ini, sebagai berikut : 

1. Tujuan Penulisan 

Tujuan penulisan tugas akhir ini bertujuan untuk menjawab pertanyaan dari 

rumusan masalah diatas. 
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a. Untuk mengetahui prosedur pembuatan chicken lover pizza di hotel 

Jimbarwana 

b. Untuk mengetahui apasaja kendala atau hambatan yang terjadi dalam 

pembuatan chicken lover pizza di hotel Jimbarwana 

2. Manfaat Penulisan 

a. Bagi Mahasiswa 

Manfaat penulisan laporan tugas akhir ini adalah antara lain : 

a) Untuk memenuhi salah satu syarat kelulusan program studi D-III Perhotelan 

Jurusan Pariwisata di Politeknik Negeri Bali 

b) Untuk menambah pengetahuan tentang cara pembuatan menu  chicken lover 

pizza sesuai dengan prosedur yang sudah di buat 

b. Bagi Politeknik Negeri Bali 

Adapun manfaat penulisan bagi Politeknik Negeri Bali antara lain : 

a) Sebagai refrensi untuk menambah pengetahuan mahasiswa lainnya dalam 

pembuatan menu sesuai dengan prosedur. 

b) Mengetahui dan mengukur sebererapa jauh kemampuan siswa dalam 

mengembangkan ide melalui penulisan tugas akhir dan sebagai refrensi dosen 

untuk dapat dijadikan Pelajaran bagi mahasiswa lain tentang cara pembuatan 

menu. 

c. Bagi Perusahaan 

 Manfaat yang di dapat dari penulisan tugas akhir ini bagi perusahaan adalah 

sebagai referensi untuk mengembangkan kualitas makanan yang di buat agar 

mendapatkan hasil yang lebih maksimal dari sebelumnya. 
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C. Metode Penulisan Tugas Akhir 

 Metode pengumpulan data penulisan tugas akhir ini dapat di lakukan dengan 

beberapa tahap antara lain : 

1. Metode Pengumpulan Data 

a. Metode Observasi 

  Melakukan pengumpulan data dengan cara mengamati dan mencatat setiap 

gejala yang terjadi guna memperoleh data mengenai prosedur pembuatan 

Chicken Lover Pizza di Hotel Jimbaewana. 

b. Metode Wawancara 

  Melakukan wawancara atau berkomunikasi langsung dengan pihak commis 

atau supervisor F&B Product terkait dengan prosedur pembuatan chicken lover 

pizza di hotel Jimbarwana. 

c. Studi Perpustakaan 

 Mengumpulkan data dari perpustakaan dengan cara membaca untuk 

mendapatkan infomasi yang berkaitan dengan hotel. 

 

2. Metode Analisis Data 

  Metode analisis yang di gunakan pada penulisan laporan ini menggunakan 

metode analisis deskriptif yaitu jenis pengolahan data yang ditujukan untuk 

mengetahui kondisi yang terjadi di lapangan saat ini. 
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3. Metode Penyajian Hasil Analisis 

  Metode penyadian hasil analisis menggunakan metode penyajian formal dan 

informal, yang dimana metode penyajian formal disajikan dalam bentuk tabel 

dan metode penyajian informal di sajikan dalam bentuk penjelasan.



 

 

35 

 

BAB V 

KESIMPULAN DAN SARAN 

 

A. KESIMPULAN 

 Berdasarkan uraian diatas dapat disimpulkan bahwa, chicken lover pizza 

menjadi salah satu menu favorit, yang dipesan saat acara khusus seperti, ulang 

tahun, hari kasih sayang dan perayaan honeymoon. Hal ini dikarenakan bentuk 

pizza yang unik menyerupai bentuk hati, yang sangat sesuai dengan acara-acara 

tersebut. Proses pembuatan makanan yang dilakukan oleh seorang commis 

mempengaruhi cita rasa dan kualitas dari setiap makanan yang di buat. Cita rasa 

yang enak serta tampilan makanan yang menarik dapat memuaskan pelanggan yang 

menikmati masakan tersebut. Hal ini dapat mempengaruhi banyaknya pengunjung 

yang datang untuk menikmati makanan yang diinginkan pada suatu restoran.  

 Pembuatan Chicken Lover Pizza Oleh Commis di Hotel Jimbarwana, mulai 

dari tahap persiapan yang dilakukan sebelum pembuatan, tahap pembuatan pizza, 

tahap penyajian pizza serta hambatan – hambatan yang dihadapi saat proses 

pembuatan chicken lover pizza. Adapun hal yang di lakukan dalam tahap persiapan 

yaitu persiapan diri, persiapan peralatan, dan persiapan bahan bahan yang akan di 

gunakan. Setelah melakukan tahap persiapan maka dilanjutkan pada tahap 

pembuatan yang meliputi pembuatan pizza dough, pembuatan topping ayam, 

pemilihan bahan siap pakai, dan terakhir pembuatan chicken lover pizza. 

Dalam pembuatan Chicken Lover Pizza tentunya ada kendala atau hambatan 

yang sering kali terjadi. Adapun beberapa kendala yang terjadi dalam pembuatan 
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Chicken Lover Pizza di Hotel Jimbarwana antara lain, kualitas dough pizza yang 

tidak baik, topping tidak matang atau terbakar, dan pizza menempel pada loyang 

B. SARAN 

Adapun saran yang dapat disampaikan agar dapat mengatasi kendala yang 

di alami oleh staff antara lain : 

1. Kualitas dough pizza yang tidak baik 

Semua kitchen staff harus mengikuti Standar Operasional Prosedur (SOP) dan 

resep yang ditetapkan dalam  melakukan pembuatan dough pizza agar tidak 

terjadinya kerusakan atau kegagalan dalam pembuatan dough pizza. 

2. Toping tidak merata atau terbakar 

Sebelum melakukan pengovenan, kitchen staff haruslah memastikan ketebalan 

topping pizza sudah sama rata dan juga memastikan suhu panas pada oven 

sudah stabil dan merata agar pada saat pengovenan mendapatkan hasil 

kematangan yang sempurna. 

3. Pizza menempel pada loyang 

Agar pizza tidak menempel pada loyang, sebelum meletakan pizza haruslah 

memastilan olesan minyak atau taburan tepung yang ditambahkan di 

permukaan loyang telah terisi dengan merata sehinnga pada saat pengovenan 

pizza tidak menempel pada loyang. 
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