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BAB I 

 PENDAHULUAN 
 

 

A. Latar Belakang 

Bali merupakan sebuah provinsi yang terletak di Indonesia yang sering dijuluki 

Pulau Dewata. Julukan tersebut karena keindahan alam dan budayanya yang luar 

biasa. Keunikan ini menjadikan Bali sebagai salah satu destinasi wisata paling 

populer di dunia. Keindahan alam dan kekayaan budaya Bali yang masih terjaga 

dengan baik hingga saat ini membuatnya menjadi magnet bagi wisatawan dari 

berbagai belahan dunia. Pulau ini menawarkan pesona alam yang menakjubkan dan 

beragam, mulai dari pantai yang memukau, laut yang jernih, gunung yang 

menjulang, hingga hutan yang rimbun. Keanekaragaman alam ini sangat diminati 

oleh wisatawan, terutama keindahan pantai dan pemandangan alam yang sejuk dan 

asri. 

Bali memiliki berbagai objek wisata alam yang menarik minat wisatawan. 

Pantai-pantai indah seperti Kuta, Seminyak, dan Nusa Dua selalu ramai dikunjungi 

oleh wisatawan yang ingin menikmati matahari, pasir, dan ombak. Selain itu, 

keindahan alam bawah laut di tempat-tempat seperti Tulamben dan Amed juga 

menarik perhatian para penyelam. Gunung Agung dan Gunung Batur menawarkan 

pemandangan spektakuler dan menjadi lokasi favorit bagi para pendaki. Hutan-

hutan di Bali, seperti Taman Nasional Bali Barat, menjadi tempat yang ideal untuk 

eksplorasi dan pengamatan satwa liar. 
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Ubud adalah salah satu daerah di Bali yang paling banyak dikunjungi oleh 

wisatawan karena keindahan alamnya yang khas. Ubud terkenal dengan 

pemandangan sawah yang hijau dan asri, yang memberikan suasana tenang dan 

damai. Selain itu, Ubud juga dikenal sebagai pusat seni dan budaya Bali, dengan 

banyak galeri seni, pertunjukan tari tradisional, dan festival budaya yang diadakan 

secara rutin. Desa-desa di sekitar Ubud, seperti Tegallalang dan Campuhan, 

menawarkan pemandangan sawah bertingkat yang menakjubkan dan menjadi 

lokasi favorit bagi para fotografer dan pelukis. 

Seiring dengan berkembangnya pariwisata di Bali, kebutuhan akan tempat 

menginap dengan fasilitas yang memadai juga semakin meningkat. Wisatawan 

yang datang ke Bali memerlukan akomodasi yang nyaman dan mendukung untuk 

menikmati liburan mereka. Untuk memenuhi kebutuhan ini, berbagai fasilitas 

penginapan mulai dibangun di seluruh Bali, termasuk di Ubud. Berbagai jenis 

akomodasi, mulai dari vila-vila mewah, resort, hingga hotel-hotel butik, tersedia 

untuk memenuhi kebutuhan dan preferensi wisatawan. 

Salah satu hotel yang terkenal di daerah Ubud adalah COMO Uma Ubud. Hotel 

ini menawarkan pengalaman menginap yang mewah dengan pemandangan alam 

yang menakjubkan. COMO Uma Ubud terletak di tengah-tengah alam yang asri, 

memberikan suasana yang tenang dan damai bagi para tamu. Hotel ini dilengkapi 

dengan berbagai fasilitas unggulan, seperti spa, kolam renang, dan restoran yang 

menyajikan masakan lokal dan internasional. Selain itu, COMO Uma Ubud juga 

menawarkan berbagai aktivitas menarik, seperti yoga, trekking, dan tur budaya, 
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yang memungkinkan tamu untuk merasakan keindahan dan keunikan budaya Bali 

secara langsung.

COMO Uma Ubud adalah salah satu hotel bintang lima yang terletak di Bali, 

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

Kabupaten Gianyar. Hotel ini menawarkan 46 kamar yang menghadap langsung ke 

lembah Sungai Tjampuhan, memberikan pemandangan alam yang menakjubkan 

dan suasana yang tenang. Untuk memastikan bahwa setiap aspek pelayanan dan 

fasilitas di COMO Uma Ubud berjalan dengan baik, hotel ini memiliki beberapa 

departemen utama yang bertanggung jawab. Departemen-departemen tersebut 

meliputi Front Office Department yang mengurus penerimaan dan pelayanan tamu, 

Food & Beverage Department yang menyediakan makanan dan minuman, 

Housekeeping Department yang menjaga kebersihan dan kerapian, Accounting 

Department yang mengelola keuangan, Human Resource Department yang 

mengurus kebutuhan staf, Engineering Department yang menangani pemeliharaan 

fasilitas, dan Security Department yang memastikan keamanan hotel. 

COMO Uma Ubud juga terkenal dengan pelayanan makanan dan minuman 

yang berkualitas tinggi, yang diurus oleh Food & Beverage Department. 

Departemen ini terbagi menjadi dua bagian utama: Food and Beverage Service dan 

Food and Beverage Product. Food and Beverage Service bertugas menyajikan 

makanan dan minuman kepada tamu dengan pelayanan yang ramah dan 

profesional. Mereka memastikan setiap tamu mendapatkan pengalaman bersantap 

yang menyenangkan. Di sisi lain, Food and Beverage Product merupakan bagian 
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yang bertanggung jawab untuk pengolahan makanan. Mereka mengolah bahan 

mentah menjadi hidangan matang yang disajikan kepada tamu hotel.  

Food & Beverage Product memiliki beberapa section yang memiliki tugas 

yang berbeda, salah satunya section hot Kitchen. Pada section ini menyediakan 

makanan utama (maincourse) yang dipesan oleh tamu hotel. Makanan yang 

disediakan seperti Nasi Goreng, Mie Goreng, Cashew Chicken, Fish tacos  dan  Nut 

and Seed Flatbread With Cashew Nut Hummus sebagai salah satu menu sehat yang 

banyak di pesan oleh tamu.  

Healthy Food merupakan makanan sehat yang memiliki kandungan gizi yang 

seimbang, mengandung serat dan zat yang diperlukan oleh tubuh. Menu makanan 

sehat harusnya kayak akan unsur zat gizi seperti karbohidrat, protein, mineral, 

vitamin, dan sedikit lemak tak jenuh, atau lebih tepatnya disingkat dengan nama 

menu 4 sehat 5 sempurna. Berdasarkan observasi awal yang penulis lakukan 

terdapat hidangan sehat di COMO Uma Ubud  yaitu Nut and Seed Flatbread with 

Cashew Nut Hummus hidangan ini di katakan healthy food  karena Nut and Seed 

Flatbread with cashew Nut hummus terbuat dari bahan – bahan yang sehat dan fresh 

serta mengandung banyak vitamin. Adapun bahan -  bahan yang digunakan seperti  

(flax seed, almond slice, sun flower seed, apple ,carrot, paprika, cucumbar) 

Nut and seed flatbread With Cashew Nut Hummus merupakan salah satu 

maincourse yang unik dan berbeda dari maincourse lainnya, karena cara yang 

digunakan pada saat  proses pembuatan memiliki keunikan yaitu dengan cara 

mengeringkan bahan Flatbread menggunakan angin panas  yaitu menggunakan 

mesin Dehydrator, keunikan dari Flatbread ini adalah selain rasa yang gurih, 
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adonan tidak sama sekali menggunakan tepung melainkan  bahan yang di gunakan 

untuk membuat Flatbread yaitu flex seed, almond slice, sun flower seed, apple 

,carrot, paprika, cucumber dari semua bahan tersebut yang di gunakan untuk 

membuat  Nut and seed flatbread. 

Berdasarkan judul yang penulis buat dan dengan judul yang penulis miliki 

sehingga dari latar belakang di atas yang penulis buat  untuk membuat Tugas Akhir 

dengan judul “Proses Pembuatan Nut and Seed Flatbread With Cashew Nut 

Hummus Oleh Commis Sebagai Healthy Food di COMO Uma Ubud” 

B. Rumusan Masalah 

Berdasarkan latar belakang yang telah disampaikan diatas, maka yang   menjadi 

pokok permasalahan, yaitu 

1. Bagaimana proses pembuatan Nut and seed flatbread With Cashew Nut Hummus 

oleh Commis pada COMO Uma Ubud. 

2. Apa saja kendala yang dihadapi dalam proses pembuatan dan solusi  Nut and 

seed flatbread With Cashew Nut Hummus pada COMO Uma Ubud? 

C. Tujuan dan Manfaat Penulisan  

Berdasarkan rumusan masalah yang telah diuraikan di atas, maka tujuan dan 

kegunaan Tugas Akhir ini adalah sebagai berikut: 

1. Tujuan Penulisan 

Dengan Tugas Akhir ini terdapat beberapa tujuan yang dapat diambil dari 

pengangkatan judul tersebut, yaitu 

a. Mendeskripsikan  proses pembuatan Nut and seed flatbread With Cashew Nut 

Hummus oleh Commis pada COMO Uma Ubud. 
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b. Menjelaskan apa saja kendala yang dihadapi dalam proses  pembuatan Nut and 

seed flatbread With Cashew Nut Hummus oleh Commis pada COMO Uma Ubud. 

2. Manfaat Penulisan  

Berdasarkan rumusan masalah yang ada, adapun manfaat Tugas Akhir ini, yaitu : 

a. Bagi Mahasiswa  

1) Sebagai salah satu syarat untuk menyelesaikan program Diploma III 

Perhotelan jurusan pariwisata di Politeknik Negeri Bali. 

2) Untuk menambah pengetahuan yang belum didapat pada saat perkuliahan 

pada bidang Food and Beverage Product terutama mengenai pembuatan 

menu lunch a’lacarte. 

b. Bagi Politeknik Negeri Bali 

1) Sebagai sumber landasan dan menambah informasi bagi mahasiswa 

Politeknik Negeri bali tentang Food and Beverage Product.  

2) Serta Pihak-Pihak yang ingin mengetahui tentang pembuatan Nut and Seed 

Flatbread With Cashew Nut Hummus oleh Commis pada COMO Uma. 

c. Bagi Perusahaan  

1) Sebagai informasi bagi perusahaan mengenai perusahaan permasalahan yang 

harus di perhatikan guna meningkatkan kinerja perusahaan dan meningkatkan 

kualitas produk 

2) Tugas akhir ini diharapkan mampu memberikan masukan kepada perusahaan 

mengenai proses pembuatan Nut and Seed  Flatbread with Cashewnut Hummus. 

D. Metode Penulisan Tugas Akhir  

1. Metode Pengumpulan Data 
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Adapun metode pengumpulan data yang digunakan dalam penulisan Tugas 

Akhir ini adalah sebagai berikut : 

a. Metode Observasi 

Metode Observasi adalah suatu pengumpulan data dengan cara mengamati 

secara langsung (lampiran 4) mulai dari proses  persiapan, pembuatan, 

penyajian dari  Nut and Seed Flatbread With Cashew Nut Hummus di COMO 

Uma Ubud. Dengan cara mencatat ataupun mendokumentasikan gambar. 

Penulis melakukan observasi kepada Commis di COMO Uma ubud. 

b. Metode Wawancara 

Metode ini adalah metode pengumpulan data yang dilakukan melalui 

wawancara atau tanya jawab langsung dengan Commis (lampiran 3), yang 

mencakup serangkaian pertanyaan terkait data yang akan dikumpulkan. 

Pertanyaan-pertanyaan tersebut meliputi berbagai aspek, seperti keunikan 

dari Nut and Seed Flatbread With Cashew Nut Hummus, bahan dan alat 

yang digunakan dalam proses pembuatannya hingga penyajiannya, serta 

kendala-kendala yang dihadapi selama proses pembuatan dan cara 

mengatasinya. Metode ini memungkinkan untuk menggali detail spesifik 

mengenai setiap tahapan dalam pembuatan Nut and Seed Flatbread With 

Cashew Nut Hummus, mulai dari pemilihan bahan, teknik memasak, hingga 

presentasi akhir, serta mengidentifikasi dan memahami tantangan yang 

muncul selama proses tersebut dan strategi yang diterapkan untuk 

mengatasinya. Pendekatan ini tidak hanya memberikan data yang akurat dan 
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relevan, tetapi juga memberikan wawasan berharga yang dapat digunakan 

untuk meningkatkan kualitas dan efisiensi proses pembuatan hidangan. 

c. Studi Kepustakaan 

Metode ini melibatkan penelusuran dan analisis literatur dari berbagai 

media, seperti buku-buku, internet, buku resep, jurnal ilmiah, dan sumber-

sumber lain yang memiliki keterkaitan dengan bidang kajian yang sedang 

diteliti. Metode studi kepustakaan memungkinkan memperoleh landasan 

teoritis yang kuat, memahami konteks historis dan perkembangan terkini 

dalam bidang tersebut, serta mengidentifikasi temuan dan pandangan dari 

berbagai ahli yang telah mempelajari topik serupa. 

2. Metode Analisis  dan Penyajian Hasil  

Metode analisis yang penulis gunakan untuk menyusun tugas akhir ini 

merupakan Teknik yang di gunakan yaitu deskriptif kualitatif, yaitu Teknik 

dengan cara memaparkan atau menguraikan data-data dan informasi dengan 

informasi dengan sistematis, yaitu denga apa adanya seperti yang ditemukan 

di lapangan pada saat melakukan praktik kerja lapangan di COMO Uma 

Ubud. Metode Penyajian Hasil Analisis yang akan digunakan dalam 

penulisan Tugas Akhir ini, yaitu Metode Informal, yaitu metode yang 

menyajikan hasil analisis data dengan menggunakan kata-kata biasa yang 

dipaparkan dalam penulisan Tugas Akhir. Kata-kata dipaparkan akan 

menjelaskan informasi tentang pembuatan  Nut and Seed Flatbread With 

Cashew Nut Hummus oleh Commis pada Kemiri Restaurant di COMO Uma 

Ubud.
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BAB V 

PENUTUP 

 

A. Simpulan 

Berdasarkan pada Bab IV mengenai pembahasan proses pembuatan Nut and 

seed flatbread With Cashewnut Humuus oleh Commis pada kemiri Retaurant   di 

COMO Uma Ubud, disimpulkan bahwa : 

1. Tahap Persiapan Pada tahapan ini seorang Commis akan mempersiapkan diri 

terlebih dahulu seperti melengkapi atribut yang akan digunakan nanti saat berada 

di Kitchen area. Kemudian tahap persiapan berikutnya yaitu mempersiapkan 

alat dan bahan yang diperlukan sesuai resep Nut and Seed FlatBread 

2. Tahapan pembuatan yaitu proses dimana pembuatan dan pengolahan Flatbread 

dilaksanakan sesuai dengan standar resep yang ada di COMO Uma Ubud. Yang 

Dimana dari proses pemarutan carrot, apple, cucumbar, Paprika ,penghalusan, 

pengeringan dan proses penimbangan sun flower seed, flexseed,serta almond 

slice dalam Pembuatan Flatbread with Cashewnut Hummus 

3. Tahap Akhir pada tahap terakhir ini yang dilakukan yaitu penyajian Flatbread 

bersama dengan Hummus sauce. Flatbread akan disajikan dengan chinaware 

dan Hummus Sauce ditempatkan di atas Flatbread serta salad Flatbread. 

Proses pembuatan sebuah masakan tidak selalu berjalan mulus. Penghambat 

tersebut dapat berupa faktor eksternal maupun internal. Ada sedikit kendala pada 

proses pembuatan dan pengeringan adonan. Kendala tersebut antara lain 

kurangnya ketelitian dalam mengukur atau menimbang bahan, memastikan suhu 
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Dehydrator, ketebalan adonan saat dibentuk, dan kurangnya persediaan bahan. 

Hambatan- hambatan yang terjadi saat proses pembuatan Nut and Seed  

Flatbread yaitu salah menakar bahan yang akan digunakan, karena jika ada lebih 

atau kurang maka akan mempengaruhi hasil akhir adonan. Hambatan berikutnya 

yaitu tidak mengecek suhu dan waktu proses pengeringan adonan karena dapat 

membuat adonan tidak kering dengan sempurna. Hambatan berikutnya yaitu 

ketebalan adonan tidak merata.  

B. Saran 

Berdasarkan kendala yang dihadapi serta observasi yang penulis lakukan 

selama pelaksanaan Praktik Kerja Lapangan di Como Uma Ubud khususnya pada 

bagian Food and Beverage Product, adapun saran yang dapat penulis sampaikan, 

yaitu: 

Saran untuk pembuatan Flatbread agar mendapatkan hasil yang diharapkan 

maka setiap tahap pembuatan harus teliti pada saat proses menakar atau menimbang 

adonan agar tepat seperti resep yang telah ada dan berhati-hati pada tahap mencetak 

agar adonan merata dan tidak ada tebal maupun tipis adapun tahap pengeringan 

tidak boleh menggunakan suhu  yang tinggi agar mendapatkan hasil yang 

diharapkan harus menggunakan suhu yang sudah ditetapkan yaitu 47ºC dan 

pastikan ketersediaan bahan selalu mencukupi untuk menunjang operasional. 
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