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BABI
PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Hotel Grand Legi Mataram adalah hotel bintang 3 yang terletak strategis di
jantung kota Mataram, Lombok. Hotel ini menawarkan kombinasi antara
kenyamanan modern dan sentuhan lokal, menjadikannya pilihan ideal bagi
wisatawan bisnis maupun rekreasi. Lokasinya yang dekat dengan pemerintahan,
bisnis, perbelanjaan, Hotel Grand Legi Mataram memudahkan tamu untuk
menjelajahi kota dan menikmati berbagai atraksi yang ditawarkan. Sebagai Hotel
bintang 3 Grand Legi Mataram memiliki struktur organisasi yang terdiri dari
berbagai departemen yang bekerja sama untuk memberikan pengalaman menginap
yang tak terlupakan bagi para tamu. Hotel Grand Legi Mataram menyediakan
berbagai fasilitas mulai dari kamar, restauran, makanan dan minuman, khususnya
restauran yang bernama Cafe Cakra dengan view yang menghadap langsung ke arah
kolam sebagai latar pemandangan yang menambah daya tarik tamu untuk memesan
makanan dan minuman di area restoran.

Cafe Cakra yang berada di Hotel Grand Legi Mataram tidak hanya
menawarkan masakan khas dari indonesia saja, akan tetapi Cafe Cakra juga
menawarkan jenis makanan yang berasal dari Italia salah satunya adalah pizza, yang
dimana pizza adalah roti yang di pipihkan kemudian diberikan toping berupa sauce
tomat, keju dan toping toping yang lainnya

Cafe Cakra yang berada didalam Hotel Grand Legi Mataram memiliki 4 jenis

hidangan pizza seperti berikut; pizza margarita, pizza Hawaiian, pizza vegetable,



dan seafood pizza. Dari ke empat pizza tersebut sama-sama menggunakan saus
tomato concase, yang di atasnya di isi keju mozarela dan parmesan chese di tambah
dengan origano dan menggunakan basil segar sebagai garnishnya, akan tetapi
untuk topingnya memiliki perbedaannya masing-masing seperti margarita pizza
menggunkan toping tomat saja dan memiliki rasa gurih dan sedikit kecut dari
topinnya sendiri, Hawaiian pizza menggunakan toping nanas dan ham untuk
topingnya dan cendrung memiliki rasa gurih dan asam manis dari potongan buah
nanas yang ada didalamnya, untuk vegetable pizza menggunakan toping jamur
sitake, paprika, asparagus, Sukini dan black oliv dengan rasa yang cendrung gurih
dan kaya akan rasa dari masing masing vegetable itu sendiri, dan Pizza seafood
memiliki ciri khasnya tersendiri karena pizza ini menggabungkan makanan ltalian
yaitu pizza, dengan berbagai jenis hewan laut yaitu udang, ikan, dan cumi-cumi.

Pizza seafood merupakan hidangan yang berbeda dari pizza umunnya mulai
dari segi rasanya yang memiliki rasa manis yang khas dari seafood yang masih
frees, segi toping yang lebih berlimpah, ukuran dough pizza yang cendrung lebih
besar dan banyak di rekomendasikan oleh tamu dengan harganya Rp 225.000 pizza
seafood yang sudah disepakati dan dibuat oleh seorang chef dan tentunya didukung
dengan bahan- bahan yang berkualitas.

Adapun Tugas Akhir yang mengangkat topik serupa adalah, Agus dan
Susila,(2024) dengan judul Pembuatan Balinese Seafood Pizza oleh Commis Pada
Petulu Kitchen di Kamandalu Ubud. Adapun perbedaan Tugas Akhir ini dengan
yang sudah dilakukan sebelumnya terletak pada lokasi hotel, waktu dan jenis

bahannya. Kedua, (Difa 2022) dengan judul Pembuatan Hawaian Pizza Oleh



Commis Di Hotel Intercontinental Bali Resort, pada penelitian ini lebih terfokus
terhadap rasa agar tidak terlalu amis.

Melihat dari latar belakang diatas, dengan adanya keunikan dalam isian atau
toping pizza tersebut maka penulis tertarik untuk megambil atau mengangkat judul
dari tugas akhir saya yaitu “Pembuatan Pizza Seafood Oleh Chef Pada Cafe Cakra

Hotel Grand Legi Mataram”.

B. Rumusan Masalah
Berdasarkan uraian latar belakang di atas maka yang menjadi rumusan
permasalah yang akan dibahas dalam laporan tugas akhir ini adalah sebagai berikut
1. Bagaimana Pembuatan Pizza Seafood Oleh Chef Pada Cafe Cakra Hotel Grand
Legi Mataram ?
2. Apa saja hambatan dan cara mengatasi yang dihadapi Dalam Pembuatan Pizza

Seafood Oleh Chef Pada Cafe Cakra Hotel Grand Legi Mataram ?

C. Tujuan dan Manfaat

Adapun tujuan dan manfaat yang diperoleh dalam penulisan Tugas Akhir
dengan judul Pembuatan Pizza Seafood Oleh Chef Pada Cafe Cakra Hotel Grand
Legi Mataram adalah sebagai berikut.
1. Tujuan
Tujuan penulisan tugas akhir ini adalah menjawab pertanyaan dari rumusan
masalah yang telah diuraikan yaitu:
. Untuk mengetahui bagaimana Pembuatan Pizza Seafood Oleh Chef PadaCafe

Cakra Hotel Grand Legi Mataram



b. Untuk mengetahui apa saja hambatan dan cara mengatasinya yang dihadapi
dalam Pembuatan Pizza Seafood Oleh Chef Pada Cafe Cakra Hotel Grand Legi

Mataram dan cara mengatasinya.

2. Manfaat

Adapun manfaat dari penulisan Tugas Akhir ini antara lain :

Mahasiswa

1) Sebagai salah satu syarat akademis yang harus ditempuh untuk menyelesaikan
Program Studi Perhotelan Diploma III Pada Jurusan Pariwisata di Politeknik
Negeri Bali Kampus Lombok Barat, dan diharapkan mahasiswa dapat
menambah pengetahuan bidang Food dan Beverage.

2) Untuk mengetahui dan meningkatkan intelegensi kemampuan dan keterampilan
mahasiswa agar dapat mempraktikkannya di dalam pekerjaannya kelak.

3) Membentuk mental dan fisik penulis menjadi lebih tangguh dan kuat, serta
membuat penulis menjadi sabar, dan lebih dewasa dalam menyikapi suatu
masalah dan keadaan apapun.

Politeknik Negeri Bali

1) Bisa dipergunakan sebagai referensi di perpustakaan Politeknik Negeri Bali
Kampus Lombok Barat

2) Meningkatkan khasanah ilmu pengetahuan khususnya di bidang perhotelan.

Perusahaan
Perusahaan dapat mengambil mengetahui tindakan yang tepat berdasarkan

hambatan saat menerapkan pelayanan yang kurang pada saat tingkat hunian tamu



meningkat.

. Metode Penulisan
1. Metode Pengumpulan Data
Teknik pengumpulan data adalah Teknik yang digunakan untuk mengumpulkan
data sehingga memperoleh data valid atau akurat yang kemudian diteliti oleh
penulis. Metode dan teknik yang penulis gunakan dalam penulisan tugas akhir ini
adalah:
a. Metode Observasi

Metode observasi merupakan salah satu kegiatan ilmiah empiris yang
mendasarkan fakta-fakta lapangan maupun teks, melalui pengalaman panca
indra tanpa menggunakan manipulasi apapun (Kurnia et al. 2023). Dalam tugas
akhir pembuatan pizza seafood oleh chef di cafe cakra hotel grand legi mataram
dengan metode observasi selama 6 bulan
b. Metode Wawancara

Menurut Rivaldi et.al (2023) Metode wawancara merupakan metode
pengumpulan data melalui sebuah proses interaksi antara pewawancara (interview)
dan sumber, informasi atau orang yang di wawancarai (interview) melalui
komunikasi langsung yaitu dengan mengajukan daftar pertanyaan sesuai dengan
topic permasalahannya dimana wawancara yang dilakukan terhadap chef hotel
grand legi mataram.

c. Studi Pustaka
Menurut Khaesarani (2021) Studi kepustakaan merupakan suatu studi yang

digunakan dalam mengumpulkan informasi dan data dengan bantuan berbagai



macam material yang ada di perpustakaan seperti dokumen, buku, majalah, kisah-

kisah sejarah, dan sebagainya

Metode Analisis dan Penyajian Hasil

Metode dan teknik analisis data yang penulis gunakan dalam menyusun

Tugas Akhir ini adalah teknik analisis deskriptif kualitatif, yaitu suatu cara

menganalisis data dengan memaparkan data secara lengkap sehingga mendapatkan

kesimpulan yang tepat. Dalam hal ini memaparkan atau menguraikan data-data
yang didapat mengenai prosedur Pembuatan Pizza Seafood Oleh Chef Pada Cafe

Cakra Hotel Grand Legi Mataram.

a. Metode dan Teknik Penyajian Hasil Analisis

Metode penyajian hasil analisis yang penulis gunakan yaitu:

1) Metode Informal : suatu metode penyajian hasil analisis data dengan
menggunakan kata-kata biasa.

2) Metode Formal : suatu metode penyajian hasil analisis dengan menggunakan
tanda dan lambang-lambang. Tanda yang dimaksud yaitu tambah (+), tanda
kurang (-), tanda kurung ( ) dan lain sebagainya. Sedangkan lambang yang
dimaksud yaitu singkatan nama dan berbagai diagram atau bagan dalam Tugas
Akhir mengenai Prosedur Pembuatan Pizza Seafood Oleh Chef Pada Cafe Cakra

Hotel Grand Legi Mataram.



BAB YV
PENUTUP

A. Simpulan
Berdasarkan uraian pembahasan di atas tentang Pembuatan Pizza Seafood
Oleh Chef Pada Cafe Cakra Hotel Grand Legi Mataram, maka dapat disimpulkan
sebagai berikut:
1. Pembuatan Pizza Seafood Oleh Chef Pada Cafe Cakra Hotel Grand Legi
Mataram, terdapat tiga tahapan yaitu:
a. Tahap persiapan yang meliputi: persiapan diri, persiapan peralatan kerja,
dan persiapan bahan.
b. Tahap pembuatan yang meliputi: pembuatan dough pizza, membuat
tomato sauce dan pembuatan toping pizza
c. Tahap Penyajian dimana pizza seafood disajikan dengan sauce sambal
dan sauce tomat. Untuk garnish-nya menggunakan taburan origano dan
daun basil
2. Adapun kendala yang dihadapi Pembuatan Pizza Seafood Oleh Chef Pada
Cafe Cakra Hotel Grand Legi Mataram adalah:
a. Proses pembuatan pizza seafood yang membutuhkan waktu yang lama
dibandingkan dengan menu-menu lain

b. Sulitnya mendapatkan bahan-bahan segar untuk toping pizza seafood

42



43

B. Saran

Adapun saran yang dapat diberikan berdasarkan kendala-kendala yang

dihadapi dalam Pembuatan Pizza Seafood Oleh Chef Pada Cafe Cakra Hotel

Grand Legi Mataram adalah sebagai berikut:

1.

Hotel dapat melakukan pengaturan ulang urutan produksi berdasarkan
estimasi waktu pengerjaan menu, bukan semata-mata berdasarkan urutan
pesanan masuk. Dengan pendekatan ini, staf dapat mengerjakan menu
yang lebih cepat terlebih dahulu sambil menunggu proses memasak menu
yang lebih lama. Evaluasi terhadap menu pizza seafood juga perlu
dilakukan melalui analisis menu untuk mengetahui tingkat profitabilitas
dan popularitasnya.

Terkait minimnya pasokan bahan-bahan berkualitas, hotel dapat
melakukan perencanaan kebutuhan bahan baku secara akurat dan jangka
panjang agar pembelian dapat dilakukan lebih awal, untuk menghindari
kerusakan bahan atau pembusukan bahan saat permintaan tinggi.
sementara suplayer didorong untuk meningkatkan kualitas bahan. Hotel
juga dapat mendiversifikasi sumber pemasok bahan segar untuk

menghindari ketergantungan pada satu suplayer
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