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BAB 1 PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

The Sankara Resort merupakan salah satu hotel bintang 4 yang ada di kawasan
Ubud yang baru dibuka pada tanggal 17 April 2014 yang ber alamat di jalan
Cempaka, Mas, Ubud, Gianyar. The Sankara Resort memiliki 30 kamar dengan 16
unit deluxe room, 8 deluxe Pool Villa dan 6 one bed pool vila. Salah satu fasilitas
yang harus disediakan oleh sebuah hotel dalam rangka pemenuhan kebutuhan tamu-
tamunya adalah restoran. Restoran merupakan sebuah sarana untuk memenuhi salah
satu kebutuhan dasar para tamu yaitu: kebutuhan pangan. Restoran pun dapat
digunakan sebagai salah satu daya tarik yang dapat dilakukan dengan menyajikan
makanan dan minuman

Food and beverage product juga memiliki beberapa section yaitu hot kitchen
and Pastry,Hot Kitchen dan Pastry juga memiliki peranan yang penting pada proses
pembuatan pizza, Pizza merupakan salah satu makanan internasional yang sangat
populer di berbagai belahan dunia. Asal-usul pizza dapat ditelusuri ke Italia, di mana
makanan ini pertama kali diciptakan dan disajikan. Seiring berjalannya waktu, pizza
telah  mengalami banyak variasi, baik dalam hal bahan, rasa, maupun cara
penyajiannya.

Green vegetable pizza adalah salah satu menu pizza dari Sankara Resort &
Spa,yang Dimana dough pizza di baluri dengan pesto sauce,pesto sauce terbuat dari
daun basil sebagai bahan utamanya,yang dihaluskan bersama bawang putih, kacang
mente dan sedikit olive oil dengan cara di blender. Dengan Menggunakan berbagai

sayuran hijau seperti brokoli, sukini, dan daun bayam sebagai topping utama,






sehingga memberikan rasa segar, sehat, dan kaya serat,sehingga hidangan ini
cocok bagi kalangan vegetarian. Dengan berisi berbagai macam sayuran Green
Vegetable pizza memiliki nilai  gizi  seperti  Serat, Protein dan
kerbohidrat,kandungan gizi pada green vegetable pizza yaitu,0,8gr Serat,0,6
protein, 1,4 Karbohidrat pada 20gr Brokoli,Selanjutnya 0,2 gr serat,0,2 protein,0,5
karbohidrat dalam 15 gram Sukini dan 0,2 gr serat, 0,3 protein, 0,3 karbohidrat pada
7gr bayam,dan kandungan gizi pada pesto sauce dalam 60gr adalah 2gr serat,6gr
protein,6gr karbohidrat,dan kandungan gizi pada dough green vegetable pizza
adalah 3gr serat, 12gr protein, 65gr karbohidrat,Green Vegetable pizza dibandrol
dengan harga Rp 98.000 dengan ukuran diameter 28cm pada tahun 2024

Dalam Pembuatan tugas akhir ini penulis tertarik mengangkat judul
Pembuatan green vegetable pizza dikarenakan green vegetable pizza merupakan
pizza yang unik dan jarang di temui di restaurant-restaurant lainnya dan Green
vegetable pizza merupakan pizza yang sehat dan cocok bagi kaum vegetarian,dalam
pembuatan tugas akhir ini menggunakan pizza gaya italia,yaitu pizza dengan ciri
khas adonan tipis,renyah di pinggir dan menggunakan bahan bahan segar dan
sederhana

Sebagai bahan pembanding, terdapat beberapa Tugas Akhir yang ditulis oleh
Mahasiswa sebelumnya yang mengangangkat tema mengenai Pizza. Pertama,
Tugas Akhir yang ditulis oleh Difa (Difa, 2022) dengan j udul Pembuatan Hawaian
Pizza Oleh Commis Di Hotel Intercontinental Bali Resort, dan yang kedua, tugas
akhir yang ditulis oleh Raka (Made & Raka, 2024) yang membahasa mengenai

Prosedur Pembuatan Pizza Sambal Matah Oleh Commis Pada Desa Restaurant Di



Ubud Raya Resort. Kedua penelitian ini membahas mengenai pembuatan pizza di
setiap hotel tempat penelitian dilakukan serta kendala yang dihadapi selama
pelaksanaannya. Meskipun topik yang dibahas serupa namun memiliki perbedaan
yaitu yang pertama pembuatan Hawaian pizza, sedangkan yang kedua pembuatan
pizza dengan sambal matah sedangkan Tugas Akhir ini membahas tentang
pembuatan Green Vegetable Pizza yang menggunakan sayuran sebagai topping
utamanya

Berdasarkan penjelasan diatas, maka penulis tertarik untuk membahas
mengenai pembuatan Green Vegetable Pizza oleh Cook di The Sankara Resort And

Spa dalam tugas akhir.

B. Rumusan Masalah

Berdasarkan latar belakang yang telah dijabarkan diatas, maka dapat disusun
rumusan masalah sebagai berikut :
1. Bagaimanakah cara pembuatan Green vegetable pizza di the Sankara resort &
spa?
2. Apa sajakah hambatan dan Solusi dalam pembuatan green vegetable pizza di

The Sankara Resort & Spa?
C. Tujuan dan Manfaat

Adapun tuuan dan manfaat yang diperoleh dalam penulisan Tugas Akhir
dengan judul Pembuatan Green Vegetable Pizza Oleh Cook Di Sankara Resort &

Spa adalah sebagai berikut.



1.

Tujuan

Adapun tujuan dari penulisan Tugas Akhir ini adalah :

a.

Menjelaskan cara pembuatan Green Vegetable Pizza di The Sankara Resort
& Spa
Menjelaskan hambatan dan memberi Solusi dalam pembuatan green

vegetable pizza di The Sankara Resort & Spa

Manfaat

Adapun manfaat dari penulisan Tugas Akhir ini antara lain :

a. Mahasiswa

1

2)

3)

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

Menambah pengetahuan, wawasan, dan kemampuan dalam Bidang Food
and Beverage Product

Mengetahui secara detail tentang pembuatan Green Vegetable pizza

b. Politeknik Negeri Bali

1y

2)

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.

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 Green Vegetable pizza



c. Perusahaan
1) Sebagai bahan referensi tambahan bagi pihak hotel yang bermanfaat dalam
meningkatkan mutu dan pelayanan kepada tamu, khususnya dalam
penyempurnaan pembuatan green vegetable pizza
2) Dapat mengambil tindakan yang tepat berdasarkan hambatan saat

pembuatan green vegetable pizza

D. Metode Penulisan

1.

Metode Pengumpulan Data

Metode pengumpulan data menjabarkan terkait metode pengumpulan data

yang dilakukan seperti misalnya metode observasi wawancara maupun studi

pustaka.

a.

Observasi

Metode Observasi merupakan teknik pengumpulan data yang dilakukaan
melalui sesuatu pengamatan, dengan disertai pencatatan-pencatatan
terhadap keadaan atau prilaku objek sasaran. Pada penelitian ini, penulis
melakukan pengamatan secara langsung dan terlibat langsung terhadap
objek penelitian yang berhubungan dengan topik penelitian yaitu pada saat
melakukan pembuatan green vegetable Pizza di The Sankara Resort& Spa
Wawancara

Metode wawancara adalah proses memperoleh keterangan untuk tujuan
penelitian dengan cara tanya jawab antara pewawancara dengan

narasumber. Dalam penelitian ini kegiatan wawancara akan secara



langsung oleh penulis kepada narasumber, yaitu senior cook terkait guna

memperoleh data mengenai prosedur pembuatan Green Vegetable pizza di

The Sankara Resort dan peningkatan kualitas dan konsistensi

c. Studi Pustaka
Metode Studi Kepustakaan adalah metode pengumpulan data dengan cara
memahami dan mempelajari teori-teori dari berbagai literatur yang
berhubungan dengan penelitian tersebut. Hal ini dilakukan dengan cara
membaca buku-buku yang berkaitan dengan judul dan permasalahan yang

dibahas dalam tugas akhir ini.

2. Metode Analisis dan Penyajian Hasil

Tugas Akhir ini menggunakan metode analisis data deskriptif kualitatif.
Data kualitatif yang dijabarkan berupa teks, wawancara, observasi, dan lain-lain.
Pada teknik analisis data kualitatif, penulis melakukan analisis terhadap isu-isu
yang muncul pada data-data yang telah didapatkan berkaitan dengan pembuatan
Pizza oleh cook di The Kumbuh Restaurant The Sankara Resort & spa. Metode
penyajian hasil analisis data yang penulis gunakan dijabarkan dalam bentuk

deskripsi dengan visualisasi bentuk gambar dan tabel.

BAB YV



PENUTUP
A. Simpulan

Dalam pembuatan Green Vegetable Pizza pada kitchen di the sankara resort &
spa ada tiga tahapan penting ,yaitu tahap persiapan,tahap pembuatan,dan tahap
penyajian yang harus kita perhatikan agar mendapatkan hasil yang terbaik,sesuai
SOP di the sankara resort & spa pada saat menyiapkan alat dan bahan harus sangat
diperhatikan karena sangat berpengaruh terhadap kelancaran pembuatan pizza
Berdasarkan uraian tentang pembuatan pizza, penulis dapat menarik bebebrapa
kesimpulan,yaitu:

1. Tiga tahap dalam pembutan pizza :

a. Tahap persiapan
Sebelum memulai pekerjaan yang perlu disiapkan oleh seorang cook
adalah tahap persiapan,tahap persiapan ini mencakup semua ,seperti
persiapan diri,persiapan area kerja,persiapan bahan dan persiapan alat.

b. Tahap pembuatan

Dalam pembuatan pizza dimulai dengan mencampurkan semua
bahan seperti telur, tepung terigu, ragi,origano, air, garam dan olive
oil hingga adonan tercampur rata , kemudian bagi adonan dalam
beberapa potongan lalu dibulatkan dan di diamkan sampai
mengembang, gulung adonan berbentuk lingkaran lalu tambahkan
pesto sauce, keju mozzarela dan sayurannya, kemudian oven pizza

selama 12 menit dengan suhu 200¢



c. Tahap penyajian pizza
Untuk plating pizza,pizza pindahkan ke talenan lalu di potong menjadi 8
bagian lalu di pindahkan ke piring saji kemudian di taburi keju parmesan

pada bagian atas pizza dan diberi saos tomat sebagai penemannya
B. Saran

Berdasarkan praktik kerja lapangan (PKL) di The Sankara Resort & Spa pada

bagian food and beverage product, Saran yang dapat diberikan penulis terkait degan

pembuatan Green Vegetable Pizza oleh cook di the the sankara resort & spa, yaitu:

1.

Sebaiknya Dalam pembuatan dough pizza harus lebih memperhatikan bahan
bahan dasarnya terutama ragi, dalam pembuatan dough pizza ragi sangat
berperan penting dalam mengembangkan adonan,jika ragi kadarluarsa maka
adonan tidak akan berkembang dan gagal digunakan

Pada saat proses pemanggangan kita harus memperhatikan suhu dan waktu

karena jika tidak pizza bisa lewat kematangan
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