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BAB |
PENDHULUAN

A. Latar Belakang

Mandapa a Ritz-Carlton Reseve merupakan salah satu hotel bintang lima
yang terletak di daerah Ubud. Hotel ini terletak di jalan raya Kedewatan, dimana
daerah ini merupakan daerah tujuan tempat wisata yang sangat diminati oleh para
tamu. Selain tempat yang cukup strategis dan tidak terlalu jauh dari pusat kota
Ubud, Mandapa a Ritz-Carlton Reserve memiliki beberapa dapartment seperti
Food and Beverage dapartment, house keeping dapartment, front office
dapartment, finance dapartment, sales & marketing dapartment, engenering
dapartment, Spa dapartmet dan Human resources dapartment. Salah satu
dapartment yang terpenting di hotel ialah pada bagian Food and Beverage
dapartment.

Food and Beverage dapartment merupakan dapartment yang bertugas di
bagian tentang peningkatan kualitas pelayanan dan kepuasan tamu salah satu
caranya adalah menjaga kebersihan makanan dan minuman dan di area resturant
tersebut, menjaga kualitas dan rasa pada makanan yang dipesan oleh tamu agar
sesuai dengan ekpetasi tamu, agar tamu merasa nyaman dan senang jika ada tamu
yang ingin Breakfast,Lunch maupun Dinner. Mandapa a Ritz-Carlton Reserve juga
memiliki lima Resturant, yaitu Ambar, Sawah Terrace, Pool Bar & Library, In Villa
Dinning dan Kubu. ini merupakan daerah tujuan tempat wisata yang sangat diminati
oleh para tamu. Selain tempat yang cukup strategis hotel ini juga tertetak di tepi

sungai ayung. Terdapat juga pemandangan sawah yang dibuat dan dirawat oleh



gardener, dimana sawah tersebut tertelak di sebelah barat atau tepat di resturant
Pool Bar& Library, untuk food and beverage daparment dibagi menjadi dua yaitu
food and beverage service dan food and beverage product, penulis berada pada
bagian food and beverage product pada main section pool bar kitchen, Pool Bar
kitchen merupakan kitchen yang berada di bagian dari pool bar resturant, pool bar
kitchen menjual beberapa snack hingga hidangan berat seperti pizza, sandwich dan
salad. Di pool bar kitchen ada empat jenis pizza yaitu margaritha pizza, prosciutto
pizza, classic beef pizza dan quattro cheese pizza diantara ke empat jenis pizza
tersebut salah satu dari jenis pizza yang ada di pool bar dan yang paling diminati
menjadi favorit oleh para pengunjung yaitu Margaritha Pizza.

Margaritha pizza merupakan jenis pizza yang tingkat penjualannya paling
tinggi diantara jenis pizza yang lainnya, margaritha Pizza merupakan Pizza yang
simple dan tidak memiliki banyak topping, margaritha Pizza terdiri dari adonan
Pizza, tomato sauce, permesan cheese, mozarela cheese, dan slice beef tomato
keunikan dari margaritha pizza yakni memiliki rasa yang segar dan autentik
dikarenakan menggunakan bahan-bahan segar seperti tomat dan daun basil, yang
kedua bisa dikonsumsi berbagai kalangan dari anak-anak sampai orang dewasa
dikarenakan bahan-bahan dari pizza margaritha menggunakan bahan-bahan alami
dan mengandung glutten free seperti tomat, daun basil, keju mozarela, keju
permesan dan saus tomat jadi aman untuk dikonsumsi bagi tamu yang memiliki
alergic.

Sebagai sumber acuan penulis menggunakan dua buah tugas akhir yaitu, dari

Widiartini (2023) dengan judul “ Pembuatan Italian Pizza Dengan Metode Poolish



Oleh Commis Di Bakery Section Intercontinental Bali Sanur Resort” dan yang
kedua Tresna (2022) dengan judul “Pembuatan Hawaian Pizza Oleh Commis Di
Hotel Intercontinental Bali Resort”. Adapun persamaan kedua tugas akhir dari
penulis dengan tugas akhir penulis adalah sama sama membahas tentang pizza
sedangkan perbedaannya bisa dilihat dari cara pembuatan atau dari topping pizza
tersebut kalau tentang pembuatan Italian Pizza menggunakan topping saos tomat,
keju mozarela, minyak zaitun, sosis, basil dan bawang putih dan membuatnya
dengan metode poolish, metode poolish adalah metode campuran tepung, air, dan
ragi yang difermentasi sebelum dicampur dengan bahan-bahan utama roti atau
pizza, sedangkan untuk Pembuatan Hawaian Pizza menggunakan topping yakni
saos tomat, buah nanas, bacon dan keju mozarela. Kedua tugas akhir tersebut
membahas tentang pembuatan jenis-jenis pizza pada hotel masing masing dengan
keunikan tersendiri. Keunikan dari Margaritha pizza yakni memiliki rasa sederhana
tapi lezat, Margaritha Pizza menggunakan bahan-bahan sederhana seperti saus
tomat, keju mozarela, dan basil, tetapi kombinasi rasanya sangat memuaskan. Rasa
yang segar dan autentik menggunakan bahan-bahan segar seperti tomat dan basil
memberikan rasa segar membuat Margaritha Pizza menjadi menu yang memiliki
tingkat penjualan paling tinggi di pool bar dari semua jenis pizza yang dijual di pool
bar kitchen.

Berdasarkan dari penjelasan tersebut penulis jabarkan dalam bentuk judul “
pembuatan Magaritha Pizza oleh Commis di Pool Bar Pada Kitchen Mandapa a

Ritz-Carlton Reserve”



B. Rumusan Masalah
Berdasarkan latar belakang yang telah dijabarkan diatas, maka dapat disusun
rumusan masalah sebagai berikut :
1. Bagaimanakah pembuatan Magaritha Pizza oleh Commis di Pool Bar Kitchen
Pada Mandapa a Ritz-Carlton Reserve
2. Apa sajakah kendala kendala yang dihadapi saat pembuatan Magaritha Pizza
olen Commis di Pool Bar Kitchen Pada Mandapa a Ritz-Carlton Reserve dan

bagaimana cara mengatasi hal tersebut ?

C. Tujuan dan Manfaat Penulisan
Adapun tujuan dan manfaat yang dipereroleh dalam penulisan dengan judul
pembuatan Magaritha Pizza oleh Commis di Pool Bar Kitchen Pada Mandapa a

Ritz-Carlton Reserve sebagai berikut :

1.  Tujuan
Adapun tujuan dari penulisan Tugas Akhir ini adalah :

a. Untuk menjelaskan pembuatan Margaritha Pizza oleh Commis di Pool Bar
Kitchen Pada Mandapa a Ritz-Carlton Reserve.

b. Untuk menjelaskan kendala kendala yang ada dalam pembuatan Magaritha
Pizza oleh Commis di Pool Bar Kitchen Pada Mandapa a Ritz-Carlton
Reserve dan mengetahui bagaimana cara mengatasi kendala tersebut.

2.  Manfaat

Adapun manfaat dari penelitian Tugas Akhir ini antara lain :

1. Bagi Mahasiswa



a. Meningkatkan pengetahuan tentang Food and Beverage Product dengan
bagaimana cara mengolah bahan makanan menjadi hidangan aman untuk
dinikmati.

b. Meningkatkan pengetahuan tentang membuat hidangan sesuai dengan standar
resep yang ada dan cara menghidangkannya.

c. Mengetahui secara detail pembuatan Margaritha Pizza dari tahapan
pembuatan pizza dough hingga menjadi hidangan pizza.

2. Bagi Politeknik Negeri Bali
Sebagai acuan dan bahan refrensi angkatan yang akan datang dalam Menyusun
Tugas Akhir untuk proses pembuatan hidangan makanan terutama berjenis
Pizza.

3. Bagi Mandapa a Ritz-Carlton Reserve
Sebagai acuan bahan masukan terkait hidangan Margaritha pizza, untuk diteliti
apakah perlu ditingkatkan dalam proses pembuatan maupun pada equipment
dalam proses pembuatan seperti yang seharusnya membuat pizza dough
memakai oven jika di Pool bar kitchen, memakai oven untuk memanggang
pizza sehingga tingkat kematangan pizza nya harus selalu diperhatikan.

D. Metode Penulisan

1. Metode dan Teknik Pengumpulan Data
Metode pengumpulan data menjabarkan terkait metode pengumpulan data

yang dilakukan seperti misalnya metode observasi, wawancara, maupun studi

pustaka.

a. Observasi



Observasi adalah kegiatan mengamati atau mencatat dengan teliti tentang
sesuatu, seperti peristiwa atau objek, untuk mendapatkan informasi yang lebih
jelas dan mendalam. Tujuannya adalah agar kita bisa memahami atau
mengetahui lebih banyak tentang hal yang sedang diamati. Obervasi bisa
dilakukan dengan cara pengumpulan data dengan melihat proses pembuatan
dari Margaritha Pizza dan ikut serta dalam melakukan pembuatan dari awal
pizza dough hingga hidangan berjenis Pizza yaitu Margaritha Pizza serta
peralatan yang diperlukan dan bahan-bahannya.

Wawancara

Wawancara adalah kegiatan berbicara langsung antara dua orang, di mana satu
orang bertanya dan yang lain memberikan jawaban untuk mendapatkan
informasi atau penjelasan lebih lanjut. Wawancara sering dilakukan untuk
mencari tahu pendapat, pengalaman, atau informasi penting dari seseorang.
Wawancara dilakukan seperti yang tertera pada lampiran 1, dengan 2 (dua)
orang, Chef Wayan Wiranata selaku Junior chef de partie dari Pool bar kitchen
serta commis 1 Pool bar kitchen wawancara dilakukan dengan 2 (dua) orang
sekaligus karna diperlukan untuk bertanya mengenai kitchen dan mengenai
hidangan Margaritha Pizza oleh Commis dan oleh junior chef de partie di pool
bar kitchen.

Studi Kepustakaan

Studi pustaka adalah kegiatan mencari dan membaca berbagai buku atau
sumber lainnya untuk mendapatkan informasi tentang topik yang sedang

dipelajari. Ini membantu kita memahami lebih banyak tentang hal tersebut



dan mengetahui penelitian yang sudah dilakukan sebelumnya. Studi Pustaka
dilakukan dengan cara pencarian jurnal online tentang pengetahuan food and
beverage product dan refrensi Tugas Akhir terkait hidangan Margaritha Pizza

dari perpustakaan Politeknik Negeri Bali.

2. Metode Analisis dan Penyajian Hasil

Hasil analisis data perlu disajikan agar pembaca dapat menikmati paparan hasil
analisis, Metode penyajian hasil analisis data yang penulis gunakan ialah metode
kualitatif yaitu penelitian yang bersifat lebih menyelidiki hingga menghasilkan data
yang tidak dapat diperoleh lewat prosedur statistik, dengan teknik penyajian
deskriptif yaitu sebuah kepemilikan sifat yang dapat menggambarkan sesuatu apa

adanya.



BAB V
PENUTUP

A. Simpulan
Berdasarkan uraian tentang proses pembuatan Margaritha Pizza oleh Commis

di Pool Bar Kitchen Mandapa a Ritz-Carlton Reserve dapat disimpulkan sebagai

berikut :

1. Proses pembuatan Margaritha Pizza oleh Commis di Pool Bar Kitchen
Mandapa a Ritz-Carlton Reserve melalui tiga tahap yaitu :

a. Tahapan persiapan meliputi, memperhatikan personal grooming,
mempersiapkan peralatan, dan bahan untuk proses pembuatan Pizza Dough,
Tomato Sauce dan Margaritha Pizza.

b. Tahapan pelaksanaan adalah tahapan memproses bahan mentah menjadi
hidangan yang siap disajikan kepada tamu, tahapan ini dimulai dari pembuatan
pizza dough, pembuatan tomato sauce, pembuatan hidangan utama yaitu
margaritha pizza.

c. Tahapan Penutup
Tahapan yang terakhir ini khusus untuk membersihkan peralatan yang sudah
dipakai selama kitchen open order berlangsung, dan membawa alat-alat yang
telah digunakan ke bagian steward agar dibersinkan kembali dan dapat
digunakan kembali serta menyimpan bahan-bahan yang lebih ke tempat

penyimpanan agar tidak mudah rusak.
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2. Kendala kendala yang dihadapi dalam proses pembuatan Margaritha Pizza
Oleh Commis di Pool Bar Kitchen Mandapa a Ritz Carlton-Reserve yaitu :

a. Alat rusak disebabkan kabel yang meledak dan bisa menyebabkan luka
dikarenakan posisi dari kabel tersebut di area jalan para staff kitchen secara
sadar atau tidak sadar kabel tersebut sering diinjak sehingga bagian kabel
tersebut menjadi tipis dan bisa mengeluarkan percikan api dan solusinya bisa
memanggil team engineering untuk mengganti kabel tersebut atau lebih aman
bisa menempelkan bagian kabel yang di area jalan kitchen ke bagian yang lebih
aman seperti di sudut area kitchen

b. Adonan yang terlalu tipis disebabkan pada saat penekanan adonan pizza, pizza
yang terlalu tipis bisa menyebabkan adonan tersebut menjadi lengket dan susah
diangkat ketika sudah matang dari oven, hal itu bisa menyebabkan terjadi
kendala dalam proses pengoderan makanan dikarenakan terjadi pengulangan
proses pembuatan makanan. Solusinya yaitu dengan mengganti adonan pizza
yang gagal tersebut dengan yang baru dan bisa juga menempelkan bagian yang
tipis tersebut dengan pizza yang baru cukup sekepal jari telunjuk saja supaya
kalau pas didalam oven bagian topping pizza tersebut bisa menembus bagian
yang tipis tersebut.

B. Saran
Adapun saran yang dapat penulis kemukakan dalam pembuatan Margaritha

Pizza Olen Commis di Pool Bar Kitchen pada Mandapa a Ritz-Carlton Reserve

yaitu :



63

1. Bagi pihak hotel sebaiknya melakukan pengecekan rutin terhadap peralatan yang
ada di seluruh area kitchen dan resturant terutama pada bagian yang terdapat
aliran listrik dan diusahakan agar tidak ada banyak kabel yang diletakan di area
bawah kompor dan peralatan kitchen lainnya agar tidak terjadi ledakan yang
akan mengakibatkan kejadian yang fatal dan mengganggu operasional hotel.

2. Bagi Commis disarankan supaya menggunakan SOP yang ditetapkan dalam
pembuatan adonan margaritha pizza, disarankan untuk menekan adonan pizza
agak lebih pelan membuat adonan pizza dengan tekstur yang agak lebih tebal
dari biasanya dengan cara yang lebih tenang, tekan perlahan-lahan sambil
merasakan tekstur adonan pizza, ketika mulai berbentuk lingkaran dan agak
menipis berhenti menekan sambil tarik sedikit demi sedikit jangan terburu-buru
itu bisa menyebabkan adonan pizza menjadi rusak dan tipis, jika ukurannya
masih tergolong kecil tarik perlahan-lahan sampai sesuai dengan ukuran yang

sudah ditetapkan diusahan jangan sampai adonan pizza nya terlalu tipis.
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