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BAB |
PENDAHULUAN

Latar Belakang

Indonesia merupakan negara yang sejak lama telah dikenal sebagai tujuan
wisata karena memiliki keberagaman budaya, suku, adat istiadat dan bahasa.
Destinasi terpopuler bagi wisatawan adalah Bali, yang dijuluki “Bali, Pulau Seribu
Pura”, Bali digemari wisatawan domestik maupun mancanegara. Wisatawan yang
berkunjung ke Bali harus diimbangi dengan banyaknya pilihan akomodasi dan
penunjang industri pariwisata yang memiliki manfaat dalam proses peningkatan
jumlah wisatawan yang berlibur ke Bali, seperti hotel.

Secara umum, hotel adalah jenis bangunan atau simbol dari suatu
perusahaan atau badan usaha yang menyediakan layanan akomodasi, termasuk
penginapan, makanan dan minuman, serta berbagai fasilitas lainnya (Putri, 2018).
Hotel juga dapat dikatakan sebagai suatu tempat yang dibutuhkan seseorang
untuk beristirahat setelah melakukan perjalanan yang panjang. Pada umumnya
hotel memiliki suatu departemen yang berbeda-beda, yang mana setiap
departemen mempunyai hubungan yang saling menuntut dan bekerja sama untuk

memberikan pelayanan yang memuaskan.

Bali memiliki hotel bintang lima, salah satunya adalah Kenran Resort
Ubud. Hotel Kenran Resort Ubud terletak di Jalan Raya Kenderan, Banjar
Kenderan, Kenderan, Tegallalang, Gianyar Bali. Hotel seluas 2,3 hektar ini terletak

di pinggiran Ubud



Ada juga sungai di bawahnya dan gunung di seberangnya. Hotel ini
terletakjauh dari kebisingan kota dan sangat tenang. Hotel ini memiliki restoran
yang benama T’dung Restaurant Pool & Bar dengan menu spesial Asian Fusion,
VeganFood dan Western Fusion yang begitu populer di kalangan wisatawan. Pizza
merupakan salah satu menu andalah di hotel tersebut. T’dung Restaurant Pool &

Bar dapat diakses olehtamu yang menginap di hotel maupun tamu dari luar hotel.

Pizza merupakan sejenis makanan maincorse yang disediakan di menu
Alacart pada saat lanch maupun dinner. Pizza biasanya berbentuk bundar, pipih
yang yang berisi banyak toping, dilumuri dengan saus tomato serta keju dengan
bahan tambahan lainnya yang bisa dipilih. Perlu diketahui bahwa, pizza
umumumnya dimasak dengan cara dioven (Setiawan, 2013). T’dung Restaurant
Pool & Bar memiliki tiga (3) jenis pizza yaitu jenis Chicken MushroomPizza,
Magaritha Pizza dan American Pizza. Chiken Mushroo Pizza paling banyak
dipesan dan menjadi salah satu favorit menu di T’dung Restaurant Pool & Bar
adalah Chicken Mushroom Pizza. Chicken Mushroom Pizza merupakan pizza
dengan toping paling banyak diantara menu pizza lainnya, yaitu memiliki sause
pomodoro, mozzarela cheese, chicken breast, mushroom, black olive dan basil
sebagai garnisnya. Chicken Mushroom Pizza banyak dipesan tamu pada saat lunch
maupun dinner dan saat tamu melihat vieuw pemandangan disekitar hotel setelah
berenang atau nonton televisi. Chicken mushroom pizza merupkakan makanan
favorit para tamu yang menginap di kenran resort, di bandingkan dengan pizza

lainnya.



Berdasarkan hal tersebut penulis mengangkat topik pizza untuk penelitian,
khususnya proses pembuatan pizza serta kendala yang dihadapi para cook dalam
pembuatannya. Tujuan penelitian ini adalah agar dapat menjadi referensi dan
informasi bagi pembaca tentang proses pembuatan Chicken Mushroom Pizza.

Rumusan Masalah

Berdasarkan pemaparan latar belakang di atas maka yang menjadi
rumusan permasalahan yang akan dibahas dalam laporan tugas akhir ini
adalah sebagai berikut:

Bagaimanakah proses pembuatan Chicken Mushroom Pizza oleh Cook
di Kenran Resort Ubud?
Apa sajakah masalah dan kendala yang dihadapi saat proses pembuatan

Chicken Mushroom Pizza oleh Cook di Kenran Resort Ubud ?

Tujuan dan Manfaat Penulisan
. Tujuan Penulisan
Berdasarkan uraian rumusan masalah diatas, maka tujuan penulisan tugas akhir

ini adalah sebagai berikut:

Untuk mengetahui proses pembuatan Chicken Mushroom Pizza oleh

Cook diKenran Resort Ubud.

Untuk mengetahui masalah dan kendala yang dihadapi saat prosespembuatan
Chicken Mushroom Pizza oleh Cook di Kenran Resort Ubud

Manfaat Penulisan

Adapun kegunaan manfaat penulisan tugas akhir ini adalah:

Manfaat Bagi Mahasiswa



Penulisan proposal tugas akhir ini memberikan manfaat berupa peningkatan
wawasan bagi penulis serta berfungsi sebagai tolok ukur untuk memenuhi
persyaratan penyelesaian pendidikan Diploma I11 di Politeknik Negeri Bali, Jurusan
Pariwisata, Program Studi Perhotelan. Selain itu, laporan ini juga bermanfaat untuk
mengasah kemampuan dalam mempraktikkan dan membandingkan teori yang telah
dipelajari di kampus dengan pengalaman yang diperoleh di dunia industri.

b. Manfaat Bagi Politeknik Negeri Bali

Penulisan Tugas Akhir ini memberikan manfaat sebagai referensi
tambahan bagi mahasiswa, khususnya di Program Studi Perhotelan, Jurusan
Pariwisata, yang dapat digunakan untuk penelitian atau sebagai contoh dalam
penyusunan Tugas Akhir. Selain itu, tugas akhir ini dapat berfungsi sebagai

panduan dalam proses pembelajaran dan pembuatan Pizza.

c. Bagi Perusahaan Penulisan

Tugas AKkhir ini berfungsi sebagai sumber informasi dan
rekomendasi bagi perusahaan, khususnya dalam upaya meningkatkan kinerja
Food and Beverage Product. Melalui kerjasama yang baik antara perusahaan dan
Politeknik Negeri Bali, diharapkan dapat terjalin hubungan yang mempermudah
perusahaan dalam mendapatkan tenaga bantuan yang sesuai dengan kebutuhan

departemen yang relevan.

C. Metode Penulisan Tugas Akhir

Metode dan Teknik Pengumpulan Data Metode penulisan tugas akhir yang

digunakan penulis untuk menyusun tugas akhir ini adalah sebagai berikut

1. Metode Observasi



1)

2)

Metode observasi dilakukan dengan cara mengamati secara langsung proses
pembuatan Chicken Mushroom Pizza di kitchen T’dung Restaurant Pool & Bar

pada Kenran Resort Ubud pada saat penulis melaksanakan praktik kerja lapangan.

Metode Wawancara

Teknik pengumpulan data metode wawancara dilaksanakan dengan melakukan
wawancara dengan Cooknya

Metode Kepustakaan

Metode kepustakaan merupakan jenis penelitian yang dilakukan dengan
memanfaatkan berbagai sumber literatur, seperti buku, catatan, dan laporan hasil
penelitian dari studi-studi sebelumnya.

Metode Teknik Analisa Data

Teknik penulisan yang digunakan dalam penyusunan Tugas Akhir ini adalah
teknik deskriptif kualitatif, yaitu metode penelitian yang mengumpulkan data
berdasarkan kondisi nyata. Data tersebut kemudian diorganisasi, diolah, dan

dianalisis untuk memberikan gambaran tentang permasalahan yang ada.

a) Metode Formal dan Teknik Penyajian Hasil Analisis

Metode formal,

Metode ini menyajikan data dengan tanda-tanda seperti sebuah tabel, gambar,
struktur, dan lain-lain yang berkaitan dengan proses pembuatan proses pembuatan
Chicken Mushroom Pizza oleh Cook di Kenran Resort Ubud sehingga, dapat
memperjelas objek hasil penelitian pada laporan Tugas Akhir.

Metode formal

Yaitu metode penyajian hasil analisis data dengan kata-kata biasa yangdipaparkan



dalam pembuatan tugas akhir yang berkaitan dengan proses pembuatan proses
pembuatan Chicken Mushroom Pizza oleh Cook di Kenran Resort Ubud sehingga
mempermudah penulis dalam memaparkan data-data yang telah diperoleh untuk

penyusunan Tugas Akhir.



BAB V
PENUTUP

A. Kesimpulan

Kesimpualan yang saya dapat dalam observasi Proses Pembuatan
Chiken Mushroom Pizza oleh Cook di Kenran Resort saya dapat mempelajarin apa
saja bahan banahn untuk pembuatan Chiken Mushroom Pizza dan bagaimana step
step pembuatan Chiken Mushroom Pizza dari persisapan bahan bahan pembuatan
Chiken Mushroom Pizza.

Bagaimana cara menatan Pizza di loyang adonan dan berapa suhu
oven yang harus diperlukan saat mengoven Pizza, dan cara penyajian di atas cutting
board dan bagaimana cara memotong Pizza yang benar, cara mengisi garnis yang

benar, pengisian tomato sause dan cili sause didalam sause dise dan tahap akhir

B. Saran
Saran saya untuk proses pembuatan chiken mushroom pizza mematuhi resep
pizza yang sudah tertera di buku resep jangan menambahkan ataupun mengurangi
bahan yang sudah tertera diresep, dan selalu mengecek adonan apakah sudah
ngembang atau belum, kalau belum ngembang adonannya jangan di digugakan

untuk membuat pizza.

Kalau digunakan adonannya pizzanya bisa kecil atau tidak mau ngembang
saat mau di oven, suhu oven harus pas tidak boleh lebih dari 2500C dantidak boleh
kurang dari 2500C, kalau suhunya melebihi 250C pizzanya bisa angus atau
gosong, kalau suhu ovennya kurang dari 2500C pizzanya belum dan waktu

pengovennya harus 7menit tidak boleh kurang maupun lebih.

49



50

matang atau lembek, dan saran saya kalau ovenya rusak lebih baik beli baru suapaya

tamunya gak compline.
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