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BAB I 

PENDAHULUAN 

 

 

A. Latar Belakang  

The Royal Purnama merupakan salah satu hotel yang berada di Bali. Hotel 

ini terdiri dari 50 kamar yang terletak berhadapan langsung dengan pantai. The 

Royal Purnama terletak di Jl. Pantai Purnama, Sukawati, Kecamatan Gianyar, 

Kabupaten Gianyar, Bali. Terdapat beberapa department yang bertugas dan 

bertanggung jawab untuk memaksimalkan fasilitas yang ada di The Royal Purnama, 

yaitu: Front Office Department, Food & Beverage Department, Housekeeping 

Department, Accounting Department, Human Resource Department, Engineering 

Department, dan Security Department. Selain menyediakan fasilitas menginap, 

hotel ini juga menyediakan pelayanan makanan dan minuman untuk memenuhi 

kebutuhan tamu yang menginap. Dalam hal ini Food and Beverage Department 

merupakan pemegang peranan tersebut.  

Food and Beverage Department dibagi menjadi 2 (dua) bagian, yaitu : 

Food and Beverage Product dan Food & Beverage Service. Food & Beverage 

Service merupakan bagian yang bertugas menyajikan makanan dan minuman 

kepada tamu. Sedangkan, Food & Beverage Product merupakan inti bagian dari 

pengolahan makanan, yang mengolah bahan mentah menjadi lebih matang 

disajikan kepada tamu hotel. Food & Beverage Product memiliki beberapa section 

yang memiliki tugas yang berbeda, salah satunya section hot kitchen. Pada section 

ini menyediakan makanan utama (breakfast) yang dipesan oleh tamu .
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hotel. Makanan yang disediakan seperti Smash Avocado dan makanan utama 

lainnya.  

Smash Avocado merupakan salah satu breakfast yang unik dan berbeda 

dari breakfast lainnya, karena cara yang digunakan tidak biasa melainkan dengan 

cara pembuatannya sangat unik yaitu dengan cara memanggang roti sourdough 

menggunakan mesin salamander, keunikan dari Smash Avocado ini adalah rasa 

yang gurih, bahan yang di gunakan untuk membuat Smash Avocado yaitu  alpukat, 

lime, oliv oil, roti sourdough dan telur. Smash Avocado adalah menu breakfast yang 

berisi slice alpukat, telur mata sapi dan slice spring onion sebagai garnish.   

Tugas akhir yang dijadikan pembanding yaitu “Pembuatan Pizza Sambal 

Matah oleh Demi Chef di Harsono Boutique Resort Batubulan oleh Dita, I Putu 

Agustana (2022). Dan “Pembuatan Bebek Betutu Khas Rare Angon Restaurant oleh 

Commis di Green Field Hotel Ubud” oleh Mahaswari Anak Agung Gita (2023). 

Alasan penulis memilih judul Smash Avocado yaitu, karena Smash Avocado sangat 

diminati oleh para tamu yang menginap di hotel The Royal Purnama. Smash 

Avocado ini memiliki keunikan tersendiri dari jenis hidangan breakfast lainnya. 

Persamaan dari kedua referensi tersebut adalah merujuk kepada prinsip pembuatan 

makanan yang sama yaitu memerlukan 3 proses yaitu persiapan, pembuatan hingga 

penyajian. Sedangkan perbedaannya terletak pada detail proses pembuatannya, 

pada bahan yang dipersiapkan, metode memasak saat proses pembuatan dan 

penyajiannya berbeda. Dari uraian latar belakang diatas penulis tertarik 

mengangkat suatu permasalahan tentang “Pembuatan Smash Avocado oleh 

Commis di The Royal Purnama” 
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B. Rumusan Masalah 

Berdasarkan latar belakang yang telah dijabarkan diatas, maka dapat disusun 

rumusan masalah sebagai berikut :  

1. Bagaimanakah cara pembuatan Smash Avocado oleh commis di The Royal 

Purnama?  

2. Apa sajakah hambatan yang dihadapi oleh commis pada saat pembuatan Smash 

Avocado di The Royal Purnama? 
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C. Tujuan dan Manfaat  

Adapun tujuan dan manfaat yang diperoleh dalam penulisan Tugas Akhir 

dengan judul Pembuatan Smash Avocado Oleh Commis di The Royal Purnama 

adalah sebagai berikut.  

1. Tujuan  

 

Adapun tujuan dari penulisan Tugas Akhir ini adalah :  

a. Untuk mengetahui cara pembuatan Smash Avocado oleh commis di The 

Royal Purnama. 

b. Untuk mengetahui hambatan-hambatan yang di hadapi commis pada 

pembuatan Smash Avocado di The Royal Purnama dan cara mengatasinya. 

2. Manfaat  

Adapun manfaat dari penulisan Tugas Akhir ini antara lain :  

a. Mahasiswa  

Sebagai syarat untuk memperoleh ijazah Diploma III pada jurusan Pariwisata 

Politeknik Negeri Bali. 

b. Politeknik Negeri Bali  

Diharapkan dapat menjadi tolak ukur pemikiran bagi mahasiswa dan menjadi 

pedoman bagi mahasiswa Politeknik Negeri Bali dan sebagai tambahan 

bacaan di perpustakaan Politeknik Negeri Bali yang nantinya dapat 

menambah wawasan mahasiswa yang ingin mengetahui mengenai Cara 

Pembuatan Smash Avocado oleh commis di The Royal Purnama. 
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c. Perusahaan 

Sebagai bahan masukan dalam perkembangan pariwisata dan meningkatkan 

mutu dalam bidang Food and Beverage Product pada umumnya cara 

pembuatan Smash Avocado oleh commis di The Royal Purnama. 

D. Metode Penulisan  

1. Metode Pengumpulan Data  

a. Observasi  

Yaitu cara pengumpulan data dengan melakukan pengamatan secara 

langsung terhadap cara pembuatan Smash Avocado oleh commis di The 

Royal Purnama. 

b. Wawancara  

Metode pengumpulan data dengan melakukan tanya jawab kepada 

commis mengenai pembuatan Smash Avocado oleh Commis di The Royal 

Purnama. 

c. Studi Pustaka  

Yaitu metode pengumpulan data yang dilakukan dengan cara membaca 

literatur yang erat kaitannya dengan masalah yang dibahas. 

 

2. Metode Analisis dan Penyajian Hasil  

 Metode analisis data yang penulis gunakan dalam penyusunan laporan Tugas 

Akhir ini, yaitu teknik analisis deskriptif dengan penulis menguraikan secara 

sistematis sesuai dengan apa yang didapat saat melakukan PKL di The Royal 

Purnama. Metode yang digunakan penulis dalam penyajian data adalah metode 
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informal, Dimana metode ini merupakan suatu metode yang menggunakan kata-

kata yang mudah dipahami oleh pembaca



39 

 

 

 

 

 
 

 

 

dapat dibantu dengan ring mold , sehingga kuning telur dapat sempurna 

terbentuk.
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BAB V 

PENUTUP 
 

A. Simpulan 

       Smash avocado merupakan salah satu menu sarapan unggulan di The 

Royal Purnama yang menarik perhatian karena keunikan proses penyajiannya. 

Hidangan ini menggunakan roti sourdough yang dipanggang dengan mesin 

salamander, kemudian disajikan dengan alpukat yang memiliki cita rasa gurih 

dan lezat. Popularitas smash avocado tidak lepas dari kandungan gizinya yang 

tinggi, tampilan yang estetis, serta kemudahan dalam penyajian. Proses 

penyajiannya dilakukan setelah pesanan dicatat oleh waiter/waitress dan 

diteruskan ke kitchen, di mana commis bertanggung jawab untuk menyiapkan 

dan menyajikan hidangan sesuai permintaan tamu. Pada bab ini penulis menarik 

kesimpulan, yaitu: 

1. Pembuatan Smash Avocado oleh Commis di The Royal Purnama. 

       Pembuatan smash avocado oleh commis dilakukan melalui beberapa 

tahapan untuk menciptakan hidangan yang sempurna. Tahapan pertama 

yaitu tahap persiapan yang meliputi persiapan diri commis chef, memastikan 

area kitchen bersih dan aman sebelum digunakan, serta menyiapkan alat dan 

bahan. Tahap kedua adalah tahap pelaksanaan yang dilakukan commis yaitu 

mulai proses pembuatan smash avocado yang terdiri dari menyiapkan buah 

alpukat, menggoreng telur, serta menyajikan dalam satu tempat. Tahap 

terakhir adalah tahap commis membersihkan area kitchen setelah 

digunakan. 
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2. Hambatan yang Dihadapi Commis saat Pembuatan Smash Avocado di The 

Royal Purnama dan Cara Mengatasinya 

Proses pembuatan smash avocado oleh commis di The Royal Purnama 

kerap menghadapi hambatan, seperti alpukat yang  pahit dan telur dengan 

kuning yang pecah, sehingga memengaruhi kualitas hidangan. Untuk 

mengatasi hal tersebut, perlu dilakukan seleksi ketat terhadap alpukat yang 

matang dan berkualitas sebelum diolah, termasuk mencicipi sebagian kecil 

buah jika ragu. Selain itu, penggunaan ring mold saat memasak telur dapat 

membantu menjaga bentuk kuning telur agar tetap utuh dan tampilan 

hidangan lebih sempurna. 

B. Saran 

       Proses pembuatan smash avocado oleh commis perlu diperhatikan 

secara detail untuk menghasilkan hidangan yang lezat dan estetis. Hambatan 

yang sering dialami commis perlu dievaluasi selalu untuk meningkatkan cara 

pembuatan yang lebih efisien sepeti pemilihan alpukat yang matang hingga 

pengecekan rasa bila diperlukan, serta penggunaan ring mold agar kuning telur 

tetap utuh dan hasil akhir tampak lebih menarik. Upaya ini diharapkan dapat 

mendukung penyempurnaan standar operasional dan meningkatkan kualitas 

penyajian menu sarapan modern di dunia perhotelan
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