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BAB |
PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Padma Resort Ubud merupakan resort berbintang lima yang berlokasi di
Banjar Carik Desa Puhu Kecamatan Payangan, Gianyar. Padma Resort Ubud
diresmikan pada tanggal 1 Februari 2016 yang merupakan property Padma Hotels
yang ketiga setelah Padma Resort Legian dan Padma Hotel Bandung. Padma Resort
Ubud dibangun di atas tanah seluas 11 hektar yang memiliki beberapa departemen
salah satunya adalah food and beverage department merupakan salah satu
department yang bertanggung jawab dalam memberikan pelayanan makanan dan
minuman kepada tamu, food & beverage department dibagi menjadi dua yaitu Food
and beverage product dan food and beverage service, di Padma Resort Ubud sendiri
terdapat dua kitchen yakni The puhu kitchen dan Pool kitchen.

The Puhu Kitchen merupakan salah satu kitchen yang ada di Padma Resort
Ubud yang menyediakan dua jenis breakfast yaitu ala’carte dan buffet breakfast,
ala’carte breakfast hanya disediakan untuk tamu yang menginap di suite room dan
juga tamu vip selain tamu tersebut akan mendapatkan menu buffet breakfast. Di
ala’carte breakfast ada satu menu yang terkenal yaitu tenderloin steak ala’carte
breakfast dimana steak ini berbeda dari steak pada umumnya karena dihidangkan
saat breakfast dan menggunakan daging tenderloin import dari australia, daging ini
jarang digunakan untuk steak di restaurant lain, oleh karena itu banyak tamu yang
penasaran dengan steak ini karena memiliki tekstur yang lembut dan rasa juicy yang

memberikan pengalaman makan steak yang berbeda dari biasanya. Keunikan dari



menu ini adalah perpaduan makanan pendamping yang menggunakan hollandaise
sauce, yaitu sauce ini memiliki rasa asam, manis dan creamy yang dipadukan
dengan fenderloin steak yang juicy ditambah dengan kondimen lain seperti baby
romain lettuce, hasbrown, dan grill tomato, membuat orang yang melihatnya
tertarik untuk mencobanya selain tenderloin steak ada menu ala’lacarte breakfast

lain seperti mash avocado, egg benedict, dan salad.

Terkait topik yang diambil dalam tugas akhir ini penulis mengambil dua buah
judul sebagai pembanding yang mengangkat topik yang sama namun memiliki
beberapa hal yang berbeda. Judul pertama ditulis oleh (Yudha, 2024) dengan judul
“Pembuatann Steak Ribeye Black Angus Oleh Commis Di The Butcher Steak
House”. Pembeda adalah dari jenis daging yang digunakan tenderloin steak
sedangkan steak ribeye black angus menggunakan ribeye black angus dari teknik
memasak tenderloin steak menggunakan grill dan saute pan sedangkan ribeye
black angus hanya menggunakan saute pan kemudian dari penghidangannya juga
berbeda, tenderloin steak biasanya digunakan untuk breakfast sementara ribeye

black angus digunakan untuk main course.

Pada tugas akhir kedua ditulis oleh (Krisna, 2024) dengan judul “Pembuatan
Mushroom Risotto Beef Steak oleh Commis di Sanctoo Suites & Villas” Perbedaan
terletak pada cara penyajian tenderloin steak menggunakan sunny side up
sedangkan risotto beef steak menggunakan potato wedges dari segi pengolahan juga
berbeda tenderloin meggunakan 2 metode memasak saute dan grill sedangkan

risotto beef steak meggunakan 1 metode saute saja.



Berdasarkan latar belakang masalah diatas, penulis tertarik untuk mengangkat
“Pembuatan Tenderloin Steak Ala’Carte Breakfast oleh Commis di The Puhu
Restaurant Padma Resort Ubud”. Penyusunan Tugas Akhir ini diharapkan mampu
memberikan wawasan dan informasi mengenai teknik pembuatan tenderloin steak

di Padma Resort Ubud.

B. Rumusan Masalah
Berdasarkan latar belakang yang telah dijabarkan diatas maka dapat disusun
rumusan masalah sebagai berikut :
1. Bagaimanakah Pembuatan Tenderloin Steak Ala’Carte Breakfast oleh Commis
di The Puhu Restaurant Padma Resort Ubud.
2. Apa sajakah hambatan saat Pembuatan Tenderloin Steak Ala’Carte Breakfast
oleh Commis di The Puhu Restaurant Padma Resort Ubud.
C. Tujuan dan Manfaat
Adapun tujuan dan manfaat yang diperoleh dalam penulisan Tugas Akhir
dengan judul Pembuatan Tenderloin Steak Ala’Carte Breakfast Oleh Commis Di The
Puhu Restaurant Padma Resort Ubud sebagai berikut:
1. Tujuan
Tujuan penulisan tugas akhir ini adalah menjawab pertanyaan dari rumusan
masalah yang telah diuraikan yaitu:
a. Mengetahui cara Pembuatan Tenderloin Steak Ala’Carte Breakfast oleh
Commis di The Puhu Restaurant Padma Resort Ubud.
b. Mengetahui kendala yang dihadapi saat Pembuatan Tenderloin Steak Ala’Carte

Breakfast oleh Commis di The Puhu Restaurant Padma Resort Ubud.



2. Manfaat

Adapun manfaat dari penulisan Tugas Akhir ini antara lain :

a. Mahasiswa

1) Sebagai salah satu syarat yang harus ditempuh untuk menyelesaikan
Diploma 3 di Program Studi D111 Perhotelan Jurusan Pariwisata Politeknik
Negeri Bali.

2) Menambah pengetahuan, wawasan dan kemampuan dalam bidang Food
and Beverage Product.

3) Mengetahui secara detail tentang Pembuatan Tenderloin Steak Ala’Carte
Breakfast Olen Commis Di The Puhu Restaurant Padma Resort Ubud.

b. Politeknik Negeri Bali

1) Menjadi referensi di perpustakaan Politeknik Negeri Bali yang nantinya
diharapkan dapat digunakan sebagai bahan untuk menambah ilmu
pengetahuan pembaca yang ingin menambah pengetahuan dalam bidang
food and beverage product.

2) Mengukur kemampuan mahasiswa dalam mengembangkan ide melalui
penulisan tugas akhir dan juga sebagai referensi bagi mahasiswa maupun
dosen pengajar dalam penyusunan tugas akhir atau buku ajar tentang
Pembuatan Tenderloin Steak Ala’Carte Breakfast oleh Commis di The Puhu
Restaurant Padma Resort Ubud.

c. Padma Resort Ubud.
1) Sebagai bahan referensi tambahan bagi pihak hotel yang bermanfaat dalam

meningkatkan mutu dan pelayanan kepada tamu, khususnya dalam



penyempurnaan Pembuatan Tenderloin Steak Ala’Carte Breakfast oleh
Commis di The Puhu Restaurant Padma Resort Ubud.
2) Dapat menggambil tindakan yang tepat berdasarkan hambatan saat
Pembuatan Tenderloin Steak Ala’Carte Breakfast Oleh Commis Di The
Puhu Restaurant Padma Resort Ubud.
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

Metode observasi adalah salah satu metode pengumpulan data yang
dilakukan dengan cara melakukan pengamatan langsung terhadap objek penelitian.
Tujuannya adalah untuk memperoleh pemahaman yang mendalam mengenai
situasi, proses, atau perilaku tertentu berdasarkan data yang diperoleh secara
langsung di lapangan. 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 tenderloin steak dan ikut
serta dalam melakukan pembuatan dari awal daging tenderloin hingga menjadi
hidangan steak yaitu tenderloin steak serta peralatan dan bahan-bahan yang
diperlukanp. Pada saat melakukan observasi penulis banyak mendapatka informasi

tentang kendala dan cara pembuatan tenderloin steak yang benar.



b. Wawancara

Metode Wawancara adalah salah satu teknik pengumpulan data yang dilakukan
secara sistematis untuk memperoleh informasi melalui pernyataan lisan dari
narasumber. Wawancara sering dilakukan untuk mencari tahu pendapat,
pengalaman, atau informasi penting dari seseorang. Wawancara dilakukan dengan
chef de partie dan commis breakfast, mengenai restaurant dan mengenai hidangan
Tenderloin Steak di the Puhu Restaurant.
c. Studi Pustaka

Kepustakaan adalah metode pengumpulan data yang dilakukan dengan
mencari, mempelajari, jurnal, artikel online, maupun perpustakaan Politeknik
Negeri Bali tentang food and beverage product. Teknik ini bertujuan untuk
mendapatkan informasi atau landasan teoritis yang kuat untuk mendukung
penulisan mengenai tenderloin steak.
2.  Metode dan Penyajian Hasil

Metode analisis dan penyajian hasil yang penulis gunakan dalam penulisan
Tugas Akhir adalah metode deskriptif kualitatif karena didalam tugas akhir ini akan
dijabarkan dan diberikan gambaran secara rinci seperti langkah-langkah dalam
Pembuatan Tenderloin Steak Ala’Carte Breakfast oleh Commis di The Puhu

Restaurant Padma Resort Ubud dari awal hingga akhir.



BAB V
PENUTUP

A. Simpulan
Berdasarkan uraian pembahasan tentang Pembuatan Tenderloin Steak
Ala’Carte Breakfast Oleh Commis Di The Puhu Restaurant Padma Resort Ubud

dapat disimpulkan sebagai berikut :

1. Pembuatan Tenderloin Steak Ala’carte Breakfast Oleh Commis Di The
Puhu Restaurant Padma Resort Ubud terdiri dari 3 tahapan yaitu :
a. Tahap persiapan
Tahap persiapan adalah tahap dimana mempersiapkan diri, alat, dan bahan
dalam proses pembuatan hidangan. Tahap persiapan sangat penting, tahap
persiapan diri dimulai dari kesiapan diri melalui kelengkapan uniform dan
kebersihan diri. Tahap persiapan bahan untuk memudahkan dalam proses

pembuatan agar tidak memakan banyak waktu.

b. Tahap pembuatan

Tahap pembuatan adalah tahapan memproses bahan mentah menjadi hidangan
yang siap disajikan kepada tamu, tahapan ini dimulai dari proses pembuatan
tenderloin steak, pembuatan Holandaise sauce dan pembuatan hidangan utama
yaitu tenderloin ala’carte breakfast.
c. Tahap penyajian

Tahap penyajian tenderloin steak ala 'carte breakfast, merupakan tahap akhir

dari pembuatan tenderloin steak ala’carte breakfast, dimana hingga hidangan
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tersebut siap disajikan kepada tamu. Tahap ini dimulai dari mengambil piring,
menyiapkan semua bahan-bahan yang sudah diolah untuk di tata di atas piring

hingga menjadi satu hidangan lengkap diatas plate.

2. Kendala - kendala yang dihadapi dalam Pembuatan Tenderloin Steak
Ala’carte Breakfast Oleh Commis Padma Resort Ubud serta solusinya
a. terjadi Over Cook
Saat proses pembuatan tenderloid steak terjadi kesalahan daging over cook
atau bahkan matang diluar saja, solusinya adalah daging akan dibuang dan tidak
dapat digunakan lagi karena ketika daging sudah over cook rasanya pahit dan alot

jadi sebaiknya harus di buang agar tidak terjadi complain.

b. terjadi sauce pecah

Kendala kedua yaitu pada saat proses pembuatan hollandaise sauce sering
terjadi sauce pecah atau tidak menyatu seperti ada gumpalan. Solusinya bowl
stainlesstel bisa diangkat dari stock pot untuk menurunkan panas pada sauce.

Teknik pengaduan juga berpengaruh pada keberhasilan sauce.

B. Saran
Berdasarkan hambatan diatas dalam proses Pembuatan Tenderloin Steak
Ala’carte Breakfas oleh Commis di The Puhu Restauran Padma Resort Ubud maka

disarankan sebagai berikut:

1. Melakukan maintenance kompor secara berkala
Maintenance kompor sangat diperlukan terutama pada sumbunya dan

selangnya yang sering menyala tidak rata, karena kompor sangat penting
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dalam proses pembuatan tenderloin steak. Jika sumbu kompor tidak menyala
sempurna akan menyebabkan tenderloin steak tidak matang merata ataupun
gosong sebelah, kompor setidaknya di maintenance seminggu sekali untuk
memaksimalkan operasional.

. Staff harus secara teratur membersihkan bagian luar kompor

Pembersihan kompor oleh staff juga sangat diperlukan karenan sering terlihat
banyak sisa — sisa makanan yang jatuh ke bagian sumbu kompor yang
menyebabkan kompor tidak menyala sempurna, kalaupun ada engineering,
maka pihak engineering tidak akan selalu bisa datang langsung ketika dipanggil
jadi sebaiknya staff yang harus sering membersihkannya untuk meminimalisir

terjadinya hal tersebut yang berakibat hasil sauce tidak maksimal atau pecah.
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