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BAB I 

PENDAHULUAN 

 

A. Latar Belakang  

 Bali merupakan salah satu daerah tujuan utama para wisatawan 

mancanegara yang memiliki berbagai macam keanekaragaman adat istiadat serta 

di dukung oleh keramah tamahan masyarakatnya. Hal tersebut menyebabkan para 

wisatawan tertarik untuk mengunjungi daerah Bali baik untuk berlibur maupun 

untuk berbisnis. Salah satu bisnis pariwisata adalah usaha perjalanan jasa 

pariwisata yang merupakan peran penting dalam memberikan pelayanan bagi 

wisatawan seperti hotel, villa, bungalow, travel dan jasa lainnya. 

 Untuk memenuhi kebutuhan sarana prasarana sangat diperlukan 

akomodasi penginapan bagi wisatawan yang datang ke Bali, salah satunya adalah 

hotel. Jimbaran Bay Beach Resort And Spa adalah salah satu hotel bintang empat 

yang berada di kawasan Pantai Kedonganan. Hotel ini mempunyai fasilitas 

lengkap, nyaman, serta aman. Ada beberapa departemen dalam menjalankan 

kegiatan operasional yang ada di Jimbaran Bay Beach Resort And Spa antara lain 

: Human Resource Departement, Front Office Departement, Sales and Marketing 

Departement, Accounting Departement, SPA Departement, Housekeeping 

Departement, Engineering Departement, Finance Departement, Security 

Departement dan Food and Beverage Departement. 

 Food and Beverage Departement yang berada di Jimbaran Bay Beach 

Resort And Spa dapat dibagi menjadi dua bagian yaitu Food And Beverage 
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Service adalah bagian tata hidang yang memberikan jasa pelayanan dan penyajian 

makanan dan minuman kepada tamu, mulai dari pemesanan hingga tamu 

meninggalkan restaurant. Food and Beverage Product adalah department yang 

bertugas untuk mengolah semua makanan yang ada di hotel, dari bahan mentah 

menjadi produk siap saji mulai appetizer, soup, main course, dan dessert dengan 

skala yang lumayan besar serta menjamin kualitas dan mutu makanan maupun 

minuman di hotel. 

 Jimbaran Bay Beach Resort and Spa  memiliki dua restaurant yaitu Hiu 

Restaurant, Baruna Sky Lounge. Hiu Restaurant dibuka untuk melayani breakfast, 

lunch, dinner dan menyediakan menu a’la carte seperti appetizer, soup, main 

course dan dessert. Baruna Sky Lounge dibuka untuk melayani dinner, dan 

menyediakan menu a’la carte seperti appetizer, soup, main course dan dessert. 

Salah satu menu hidangan yang diminati oleh para tamu adalah pizza chicken 

teriyaki. 

 Keunikan dari pizza ini yaitu menggunakan saus teriyaki, karena pada 

umumnya pizza menggunakan saus tomat. Tamu tertarik dengan hidangan pizza 

ini dikarenakan perpaduan warna antara putih kecoklatan dari dough pizza, hitam 

dari saus teriyaki, dan kuning kecoklatan dari keju mozarella. Untuk harga pizza 

chicken teriyaki yaitu Rp.115.000 dan laku terjual biasanya sehari 8 porsi sampai 

12 porsi. 

 Jenis pizza yang digunakan oleh Jimbaran Bay Beach Resort and Spa 

menggunakan jenis Pizza Amerika. Perbedaan dari Pizza Amerika dengan Pizza 

Italia adalah tekstur kulit atau roti pada Pizza Amerika cenderung lebih tebal dan 
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padat, sedangkan Pizza Italia berkebalikan dari itu, memiliki tekstur kulit atau roti 

yang tipis. Pada Pizza Amerika memiliki lebih banyak varian topping, namun 

mereka tetap menyertakan saus tomat dan keju pada setiap pizza. 

 Bahan dalam pembuatan pizza chicken teriyaki menggunakan bahan lokal 

yang diambil dari supplier. Dari bahan untuk saus dan isiannya yaitu ayam, onion, 

paprika merah, paprika hijau, keju mozarella, kecap manis, kecap asin, bawang 

putih, tepung maizena, gula pasir, lada hitam, madu dan jahe. Sedangkan bahan 

untuk dough atau adonan pizza yaitu tepung terigu, olive oil, gula pasir, garam 

dan ragi. 

 Metode yang digunakan adalah teknik baking, metode memasak yang 

menggunakan oven yang menghasilkan energi panas kering atau dry heat cooking. 

Teknik baking akan menghantar energi panas secara merata pada adonan sehingga 

matang hingga ke dalam. Jenis oven yang digunakan yaitu oven gas, oven yang 

sekaligus dihubungkan dengan gas yang menghasilkan sumber panas. Perbedaan 

oven gas dengan oven tangkring adalah oven gas memiliki sumber panas dari gas, 

mempunyai kapasitas besar dapat memanggang bahan dalam jumlah banyak, dan 

mempunyai pengaturan suhu. Sedangkan oven tangkring harus nangkring di atas 

sumber panas lain untuk melakukan proses panggang misalnya diletakkan di atas 

kompor atau bara api, mudah dipindahkan, dan tidak memiliki pengaturan suhu. 

 Pengolahan dan penyajian dari pizza chicken teriyaki sangat menarik 

dikarenakan perpaduan antara saus teriyaki yang ditambahkan potongan ayam 

slice onion, paprika merah dan paprika hijau, lalu dicampur sempurna dengan 

taburan keju mozarella di atasnya untuk menambah rasa dan warna pada hidangan 
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dengan peneman saus tomat dan saus sambal. Untuk pengolahan saus teriyaki 

yaitu buatan sendiri dari Executive chef  dengan bahan : dua sendok makan kecap 

asin, tiga sendok makan kecap manis, satu sendok makan madu, satu ruas jahe 

diparut atau haluskan, satu sendok teh lada hitam bubuk, satu sendok teh gula 

pasir, dua siung bawang putih dicincang, dan dua sendok makan tepung maizena 

larutkan dengan air secukupnya. 

 Tekstur dari pizza chicken teriyaki memiliki adonan di bagian dalam tebal, 

empuk, matang dan lembut seperti roti. Dengan demikian, sedangkan tekstur di 

sisi permukaan di bagian luar yaitu kering dan renyah. Rasa dari pizza chicken 

teriyaki dominan manis dan sedikit asin, yaitu dibagian saus teriyaki. Rasa manis 

terdapat dari madu, gula pasir dan kecap manis, sedangkan rasa asin terdapat dari 

kecap asin. Berdasarkan penjelasan di atas, maka penulis tertarik untuk 

mengangkat topik untuk dibahas dalam Tugas Akhir dengan judul “Pembuatan 

Pizza Chicken Teriyaki Oleh Commis Di Hiu Restaurant Pada Jimbaran Bay 

Beach Resort And Spa”. 

B. Rumusan Masalah 

 Berdasarkan uraian dari latar belakang di atas maka yang menjadi pokok 

permasalahan yang akan dibahas dalam laporan Tugas Akhir ini adalah sebagai 

berikut: 

1. Bagaimanakah proses pembuatan Pizza Chicken Teriyaki Oleh Commis Chef 

di Hiu Restaurant Pada Jimbaran Bay Beach Resort And Spa? 
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2. Apa saja hambatan dan cara mengatasinya dalam pembuatan Pizza Chicken 

Teriyaki Oleh Commis Chef di Hiu Restaurant Pada Jimbaran Bay Beach 

Resort And Spa? 

C. Tujuan dan Kegunaan Penulisan  

 Berdasarkan rumusan masalah yang telah diuraikan di atas, maka tujuan 

dan kegunaan penulisan Tugas Akhir ini adalah sebagai berikut: 

1. Tujuan Penulisan  

Adapun tujuan penulisan Tugas Akhir ini untuk: 

a. Tugas Akhir ini bertujuan untuk mengetahui proses Pembuatan Pizza Chicken 

Teriyaki Oleh Commis Chef di Hiu Restaurant Pada Jimbaran Bay Beach 

Resort And Spa. 

b. Tugas Akhir ini bertujuan untuk mengetahui kendala-kendala apa saja yang 

dihadapi oleh Commis Chef saat proses pembuatan Pizza Chicken Teriyaki Di 

Hiu Restaurant Pada Jimbaran Bay Beach Resort And Spa. 

2. Kegunaan Penulisan 

Adapun kegunaan penulisan Tugas Akhir ini adalah sebagai berikut: 

a. Bagi Mahasiswa 

  Tugas Akhir ini menjadi salah satu syarat untuk menyeselesaikan Program 

Studi Diploma III Perhotelan Jurusan Pariwisata di Politeknik Negeri Bali. Tugas 

Akhir ini diharapkan mahasiswa dapat menambah pengetahuan pada bidang Food 

and Beverage Product yang belum didapatkan saat praktek di kampus dan sebagai 

perbandingan dalam penerapan teori yang diperoleh di kampus dengan apa yang 

diperoleh di industri. 
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b. Bagi Politeknik Negeri Bali 

 Tugas Akhir ini dapat menjadi sumber informasi dan referensi bagi 

mahasiswa dalam menyusun Tugas Akhir, khususnya mahasiswa jurusan 

pariwisata dan tambahan untuk meningkatkan proses pembelajaran bagi 

mahasiswa politeknik dan pihak-pihak lain yang ingin mengetahui lebih lanjut 

proses pembuatan Pizza Chicken Teriyaki Oleh Commis Chef di Hiu Restaurant 

Pada Jimbaran Bay Beach Resort And Spa.  

c. Bagi Perusahaan 

  Tugas Akhir ini dapat menjadi bahan referensi tambahan bagi pihak hotel 

Jimbaran Bay Beach Resort And Spa untuk meningkatkan mutu dan kualitas 

produksi makanan serta kelancaran operasional khususnya dalam bidang food and 

Beverage Product. 

D. Metode Penulisan Tugas Akhir 

1. Metode dan Teknik Pengumpulan Data 

Dalam pembuatan Tugas Akhir ini, metode yang penulis gunakan adalah: 

a. Metode Observasi 

 Metode observasi adalah suatu metode pengumpulan data dengan cara 

mengamati dan melibatkan diri sendiri secara langsung dalam proses pembuatan 

Metode ini dibantu dengan teknik mencatat, dokumentasi berupa gambar, serta 

mengobservasi mengenai teknik penyajian. Berkaitan dengan alat, bahan, 

persiapan, pembuatan, penyajian serta kendala dan solusi yang terjadi selama 

proses pembuatan Pizza Chicken Teriyaki yang dilakukan oleh Commis Chef  di 

Hiu Restaurant Pada Jimbaran Bay Beach Resort And Spa. 
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b. Metode Wawancara  

 Dalam metode ini penulis melakukan wawancara dengan melakukan tanya 

jawab dan berdiskusi kepada Commis Chef untuk memperoleh data yang akurat. 

Dengan cara bertanya, seperti keunikan yang ada pada makanan ini, apa saja alat 

dan bahan yang digunakan, bagaimana cara pembuatannya, bagaimana cara serta 

kendala apa saja yang terjadi pada proses pembuatan Pizza Chicken Teriyaki ini. 

c. Metode Kepustakaan 

  Metode ini digunakan untuk mendapatkan data dengan cara membaca 

buku seperti pada buku- buku yang berkaitan dalam pembuatan Pizza Chicken 

Teriyaki. Pengumpulan data ini bisa didapatkan dengan mencari di jurnal 

penelitian dan internet mengenai bahan dan alat yang digunakan, metode 

memasak, cara pembuatan serta cara penyajian dan lainnya yang sesuai dengan 

makanan tersebut. Judul jurnal penelitian dan buku yang penulis gunakan yaitu 

Pembuatan Pizza, Peranan Hygiene Dan Sanitasi, Peranan Food And Beverage 

Department, Pengetahuan Bahan Makanan, Perencanaan Bahan Pangan, 

Kelengkapan Equipment Pada Kitchen, Pengertian Hotel, Metode Memasak, 

Peralatan Kitchen, Jenis-jenis Kitchen. 

2. Metode dan Teknik Analisis Data 

 Metode teknik analisis yang digunakan penulis dalam penyusunan Tugas 

Akhir adalah analisis deskriptif kualitatif yaitu memberikan gambaran dan 

memaparkan secara rinci tentang data yang diperoleh mengenai pembuatan Pizza 

Chicken Teriyaki Oleh Commis Chef di Hiu Restaurant Pada Jimbaran Bay Beach 

Resort And Spa. 
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3. Metode dan Teknik Penyajian Hasil Analisis 

 Metode penyajian hasil analisis yang penulis gunakan adalah metode 

Informal dan Formal. Metode Informal yaitu metode penyajian analisis data 

dengan kata-kata berupa penjelasan maupun penjabaran mengenai proses 

pembuatan Pizza Chicken Teriyaki. Metode Formal yaitu metode penyajian 

analisis data dengan menggunakan tanda-tanda tertentu seperti, foto, tabel, dan 

lain-lain. Jadi penyajian analisis di buat dengan teknik gabungan metode informal 

dan formal. 
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BAB V 

PENUTUP 

 

A. Simpulan 

Berdasarkan uraian tentang proses pembuatan Pizza Chicken Teriyaki oleh 

Commis Chef di Hiu Restaurant Pada Jimbaran Bay Beach Resort And Spa 

penulis dapat menarik simpulan, bahwa untuk menghasilkan Pizza Chicken 

Teriyaki yang baik adanya persiapan ketelitian seorang commis chef mulai dari 

tahap persiapan diri, tahap persiapan peralatan dan tahap persiapan bahan. 

B. Saran 

  Saran yang dapat penulis berikan untuk mengatasi kendala-kendala dalam 

pembuatan Pizza Chicken Teriyaki oleh Commis Chef di Hiu Restaurant pada 

Jimbaran Bay Beach Resort and Spa, sebagai berikut: 

1. Pizza bergelembung 

 Solusi yang harus dilakukan adalah sebelum mengolesi saus teriyaki, pizza 

harus ditusuk-tusuk menggunakan garpu dengan merata hingga keseluruhan. Dan 

pada saat menaburkan toping daging ayam, onion dan keju mozarella harus rata 

menutupi saus dan juga untuk mengurangi saus yang terjatuh ke oven, sehingga 

pizza tidak bergelembung pada saat di oven. 

2. Kekurangan Bahan Baku 

 Solusi yang harus dilakukan adalah berkordinasi dengan staf store dan staf 

receiving dalam pemesanan bahan dan agar terciptanya hubungan kerja yang lebih 

baik dalam proses pembuatan pizza chicken teriyaki. 
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