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BAB I 

PENDAHULUAN 
 

 

A. Latar Belakang 

Pariwisata adalah suatu kegiatan yang secara langsung menyentuh dan 

melibatkan masyarakat, sehingga membawa berbgai manfaat terhadap masyarakat 

sekitarnya, bahkan pariwisata dikatakan mempunyai energi dobrak yang luar biasa, 

yang mampu membuat masyarakat setempat mengalami perubahan dalam berbagai 

aspek, pariwisata mempunyai banyak mafaat bagi masyarakat bahkan bagi Negara, 

manfaat pariwisata   yaitu dapat dilihat   dari segi   ekonomi, sosial budaya, 

lingukungan hidup, nilai pergaulan, dan ilmu pengetahuan, serta kesempatan kerja. 

Hotel merupakan sarana akomodasi yang dibutuhkan oleh wisatawan pada 

saat melakukan perjalanan wisata. Terdapat berbagai jenis hotel dari hotel melati 

sampai dengan hotel bertaraf internasional. Dengan banyaknya hotel yang berada 

di bali, setiap hotel berlomba-lomba meningkatkan kualitas baik itu pelayanan 

makanan dan minuman maupun pelayanan jasa. Hotel memiliki tujuan untuk 

mendapatkan keuntungan dengan menjual produk yang dimiliki di dalam hotel 

seperti food and beverage product, bar, restaurant, spa dan produk-produk yang 

dapat menghasilkan benefit bagi hotel. 

InterContinental merupakan brand luxury hotel yang didirikan pada tahun 

1946 oleh Juan Trippe beliau merupakan pimpinan dari maskapai penerbangan Pan 

American, dimana pembentukan InterContinental atas permintaan Franklin Delano 

Rooselevet selaku presiden Amerika Serikat, merupakan bagian dari program 

perbaikan pasca perang dunia kedua dengan tujuan untuk menyediakan layanan 
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akomodasi yang mewah.Salah satu properti milik brand InterContinental yang 

berada di Indonesia berada di area Jimbaran yang pertama kali dengan nama 

InterContinental Bali Resort, hotel ini diresmikan pada Oktober 1993, yang berada 

dibawah kepemilikian PT Citra Jimbaran Indah Hotel, hotel ini berdiri di atas lahan 

seluas 14 hektar dengan pemandangan tropis dan pantai pasir putih yang langsung 

menghadap kearah matahari terbenam, arsitek yang berada dibalik pembangunan 

hotel ini bernama Hendra Hadiprana, beliau sangat menghargai kebudayaan Bali 

dan Jawa sehingga beliau mengimplementasikan budaya Bali yang dipadukan 

dengan keindahan alam yang ada di sekitar area hotel, sehingga menghasilkan 

bangunan hotel yang kental dengan pengaruh budaya Bali, dengan total 430 unit 

kamar di dalamnya yang masih beroperasi hingga saat ini. 

Restaurant ini terletak di tepi kolam. Jimbaran Garden restaurant juga 

menyediakan makanan untuk tamu di pool bar. Beberapa menu yang disajikan 

untuk pool bar yaitu: pizza, vegan burger, dan chicken wings. Salah satu pizza yang 

paling diminati oleh tamu di restoran maupun tamu di pool bar adalah beef 

pepperoni pizza. Pizza ini merupakan makanan khas Italian dan memiliki tingkat 

penjualan yang cukup tinggi 15-20 porsi perhari. pizza dibuat dari dough, sauce dan 

topping concasse sauce, mozzarella cheese, beef pepperoni, dan capers. Saus yang 

dipakai pada beef pepperoni pizza yaitu concasse sauce yang menggunakan bahan 

dasar saus tomat. Beef pepperoni pizza banyak diminati oleh para tamu dikarenakan 

rasanya yang gurih dan renyah beef pepperoni memiliki tekstur yang lembut. Oleh 

karena itu, pizza ini masih bisa tetap dijual di Jimbaran Garden restaurant. Penulis 

ingin memperkenalkan masakan Italian khususnya pizza yaitu beef pepperoni pizza 
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yang merupakan salah satu makanan yang banyak diminati di hotel InterContinental 

Bali Resort. Selain karena pizza tersebut memiliki rasa yang gurih dan renyah, 

bahan- bahan yang digunakan untuk membuat Beef pepperoni pizza yaitu bahan-

bahan yang berkualitas tinggi. Di karenakan bahan-bahan yang di gunakan fresh 

langsung dari suplayer 

Proses pembuatan Beef pepperoni pizza oleh commis di Restoran Jimbaran 

Garden InterContinental Bali Resort tentu memiliki perbedaan jika dibandingkan 

dengan pembuatan pizza di tempat lain. Terdapat perbedaan sauce yang digunakan 

pada pizza dengan judul “Proses Pembuatan Aston Pizza Carbonara Oleh Cook di 

Aston Kuta Hotel & Residence”, di mana terdapat perbedaan dalam penggunaan 

sauce, sauce yang digunakan yaitu white sauce dan dicampur menggunakan kuning 

telur. Di samping itu terdapat perbedaan sauce yang digunakan pada pizza dengan 

judul “Pembuatan Balinese Pizza Oleh Cook Pada Lagoona Restaurant di Ayodya 

Resort Bali”, di mana penggunaan sauce pada Balinese pizza menggunakan sauce 

base gede di mana sauce tersebut dipadukan dengan tomato sauce, sedangkan pada 

pembuatan beef pepperoni pizza menggunakan concasse sauce yang di mana sauce 

tersebut berbahan utama tomat, yang dicampur rempah seperti rosemary dan 

oregano. 

Melihat dari latar belakang tersebut, penulis tertarik untuk mengangkat judul 

“Pembuatan Beef pepperoni pizza oleh commis di Restoran Jimbaran Garden 

InterContinental Bali Resort”. 
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B. Rumusan Masalah 

Berdasarkan uraian latar belakang di atas maka dapat dikemukakan rumusan 

permasalahan yang akan dibahas dalam lapoan tugas akhir ini sebagai berikut: 

1. Bagaimanakah pembuatan beef pepperoni pizza oleh commis Di Restoran 

Jimbaran Garden InterContinental Bali Resort? 

2. Apa hambatan yang ditemui dalam proses pembuatan Beef pepperoni pizza oleh 

commis di Restoran Jimbaran Garden InterContinental Bali Resort dan 

bagaimana cara mengatasinya? 

 

C. Tujuan dan Kegunaan Penulisan 

Adapun tujuan dan kegunaan dari penulisan tugas akhir yakni sebagai berikut: 

1.  Tujuan Penulisan  

a. Untuk mendeskripsikan Pembuatan Beef pepperoni pizza oleh commis di restoran 

jimbaran garden InterContinental Bali Resort 

b. Untuk mengidentifikasikan hambatan yang di temui dalam Pembuatan Beef 

pepperoni pizza dan cara mengatasi hambatan tersebut di Hotel InterContinental 

Bali Resort 

2.  Kegunaan Penulisan 

a.  Bagi mahasiswa 

dapat meningkatkan pemahaman dalam bidang Food & Beverage Product 

dengan mengetahui perbandingan-perbandingan antara teori yang didapat di 

perkuliahan dengan kenyataan yang ada di industri pehotelan. 

b. Bagi Politeknik Negeri Bali 
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     Adapun mafaat penulisan tugas akhir sebagai summber informasi bagi 

mahasiswa Politeknik Negeri Bali dan pihak lain yang ingin mengetahui 

lebih lanjut mengenai pembuatan Beef pepperoni pizza. 

c.  Bagi perusahaan  

Tugas Akhir ini diharapkan mampu memberikan masukan kepada perusahaan 

dalam meningkatkan kualitas pelayanan dan kualitas produk makanan kepada 

tamu di Hotel Intecontinental Bali resort. 

D. Metodologi Penulisan  

Dalam pembuatan tugas akhir ini,metode yang digunakan adalah: 

1.  Metode dan Teknik Pengumpulan Data 

a. Metode Observasi 

Pengumpulan data dengan melakukan pengamatan secara langsung di lapangan 

atas segala kegiatan dalam proses pembuatan Beef pepperoni pizza Oleh Commis 

di restoran Jimbaran Garden InterContinental Bali Resort 

b. Metode Wawancara  

 Pengumpulan data dengan cara melakukan sesi Tanya jawab kepada commis 

Jimbaran Garden Restaurant berkaitan dengan pembuatan Beef pepperoni Pizza 

Oleh Commis di Restoran Jimbaran Garden InterContinental Bali Resort. 

c. Metode Kepustakaan  

 Pengumpulan data yang diperoleh dari berbagai buku, dan sumber yang 

berkaitan dengan pembuatan Tugas Akhir ini. 

2.  Metode dan Teknik Analisis Data 

a.  Teknik Analisis 
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Dalam penulisan tugas akhir ini, penulis menggunakan teknik analisis 

dekkritif kualitatf sebagai prosedur penelitian yang menghasilkan data berupa 

kata tertulis maupun lisan dan menghubungkan dengan beberapa teori yang 

relevant, sehingga kemudian dapat diberikan kesimpulan, yaitu dengan 

memaparkan langkah demi langkah pembuatan Beef pepperoni pizza dan 

penanganan permasalahan serta mengtasinya di hotel InterContinental Bali 

Resort. 

3.  Metode dan teknik penyajian hasil analisis 

Metode dan teknik penyajian data yang digunakan adalah penyajian narasi 

di mana penyajian hasil analisis data dengan menggunakan kata-kata atau 

kalimat yang jelas, tegas, dan ringan, serta gambar atau table baik disajikan 

secara formal ataupun informal mengenai Pembuatan Beef pepperoni pizza Oleh 

Commis Di Retoran Jimbaran Garden InterContinental Bali Resort. 
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BAB V 

PENUTUP 
 

A. Simpulan  

Berdasarkan urain dan pembahasan proses pembuatan beef pepperoni pizza  

oleh commis Di Restoran Jimbaran Garden InterContinental Bali Resort dapat di 

simpulkan sebagai berikut : Pembuatan beef pepperoni pizza meliputi tiga tahap 

yaitu: Tahap persiapan, tahap pembuatan, tahap akhir. Pada tahap persiapan yang 

terdiri dari tahap persiapan diri, persiapan alat-alat, dan persiapan bahan-bahan. 

Tahap pembuatan beef pepperoni pizza yang terdiri dari beberapa bahan yaitu : 

dough pizza, concasse sauce, mozarella cheese, beef pepperoni, capers. Tahap 

akhir yang meliputi tahap penyelesain dari semua tahapan yang sudah dilakukan 

oleh seorang commis pada pembuatan beef pepperoni yang meliputi proses 

penyajian dan pembersihan area kerja. 

hambatan-hambatan dan cara mengatasi dalam pembuatan beef pepperoni 

pizza yang sering terjadi : Cara mengatasi kurangnya stock bahan makanan untuk 

membuat beef pepperoni pizza yang diakibatkan dari proses penyimpanan bahan 

yang kurang tepat sehingga bahan tersebut cepat rusak hal tersebut dapat diatasi 

dengan cara sebagai berikut; menempatkkan atau menyimpan bahan yang sudah 

selesai digunakan dalam suhu ruang yang tepat; mengambil bahan sesuai kebutuhan 

dan occupancy pada hari itu dengan tujuan untuk mengurangi seringnya bahan 

keluar masuk suhu ruang yang menyebabkan bahan cepat rusak. Apabila hal 

tersebut tetap terjadi commis meminta stock bahan ke outlet yang lain. Kemudian 

untuk mengatasi kurang nya alat poduksi pada saat pembuatan pizza tersebut 
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berlangsung commis dapat Meminjam oven kepada section lain agar produksi tetap 

berjalan dengan lancar. Upaya yang dapat di lakukan untuk membantu suhu oven 

tiba-tiba turun yang menyebabkan pizza tidak matang secara merata dengan cara 

menggunakan alat pemanes yaitu salamander agar keju meleleh dengan tekstur 

pizza menjadi crispy. 

 

B. Saran 

Berdasarkan pengalaman dan pengamatan penulis selama melakukan 

peraktek kerja lapangan Di InterContinental Bali Resort khususnya pada hot kitchen 

maka penulis dapat menyarankan : 

1. Untuk mengatasi kekurangan bahan sebaiknya memesan lebih banyak bahan oleh 

chef de partie pada saat high season agar tidak terjadi kembali kekurangan bahan 

yang mengakibatkan peroduksi makanan terganggu. 

2. Melakukan pengecekan kelayakan alat-alat oleh chef de partie untuk mengetahui 

keruskan peralatan kitchen, sehingga segera dapat dilakukan penggantian 

peralatan di kitchen seperti oven sudah lama dan tua yang mengakibatkan 

makanan tidak matang secara merata. 

3. Untuk mengatasi bahan yang rusak atau cepat busuk maka dilakukan 

pembersihan chiller secara berkala dan suhu dicek kembali oleh demi chef agar 

bahan terjaga kualitas dan kebersihannya apabila terjadi penurunan suhu secara 

terus menerus maka sebaiknya pihak hotel memberikan chiller yang baru.
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