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BAB I  

PENDAHULUAN 
 

 

A. Latar Belakang 

 

Komaneka  at Rasa Sayang merupakan salah satu jenis akomodasi 

berbentuk resort. Komaneka mempunyai 5 jumlah resort yang ada di Bali 

diantaranya Komaneka at Keramas Beach yg berlokasi di Jl. Ida Bagus 

Mantra, Keramas, Komaneka at Rasa Sayang yang berlokasi di Jl. Monkey 

Forest, Ubud, Komaneka at Monkey Forest yang berlokasi di Jl. Monkey 

Forest, Ubud, Komaneka at Bisma yang berlokasi di Jl. Bisma, Ubud, 

Komaneka at Tanggayuda yang berlokasi di Br. Tanggayuda, Kedewatan. 

Komaneka mempunyai Fine Art Gallery atas dasar dua pilar yaitu Seni 

Kontemporer dan Pemberdayaan Manusia. Nama Komaneka itu sendiri 

dipilih untuk menandai keberadaan dua generasi dalam satu keluarga yang 

mendedikasikan hidupnya untuk memamerkan dan memelihara salah satu 

koleksi seni rupa Bali dan Indonesia yang terbaik di dunia.  

Komaneka at Rasa Sayang memiliki 9 Department sebagai berikut: 

Front Office Department, Housekeeping Department, Food and Beverage 

Service Department, Food and Beverage Product Department, Sales and 

Marketing Department, Accounting Department, Engineering Department, 

Human Resources Department, Security Department. Food and Beverage 

Department merupakan salah satu department yang memegang peran penting 

di Komaneka at Rasa Sayang Ubud dalam memberikan pelayanan kebutuhan 

makanan dan minuman kepada tamu yang stay. Komaneka at Rasa Sayang 
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menyediakan pelayanan mulai dari breakfast, lunch, sampai dinner dimana 

tamu bisa memesan dengan ala carte, buffet system, maupun melalui room 

service dengan banyak variasi makanan yang ditawarkan kepada tamu. 

Komaneka at Rasa Sayang mempunyai dua special dinner yang diadakan 

setiap Selasa dan Jumat. Di special dinner ini para guest menikmati dinner 

sambil menyaksikan Balinese Dance atau Nusantara Dance. Di special 

dinner ini para guest dikasi sambutan welcome dinner yang bernama 

Komaneka Sentation. Komaneka at Rasa Sayang juga menyediakan pelayanan 

candle light dinner. 

Madu manis restoran memiliki signature lunch menu yang berbeda dari 

hotel lainnya. Signature luch menu yaitu makanan yang menjadi ciri khas dari 

madu manis restaurant sehingga paling dominan diminati oleh pengunjung 

yang datang ke restoran ini. Salah satu contoh signature luch menu yang ada 

di restoran ini yaitu madu manis sandwich dan rasa sayang pizza kedua menu 

ini memiliki  ciri khas berbeda dari lainnya. Madu Manis Sandwich memiliki 

keunikan tersendiri karena terdapat potomgan daging ayam dengan bumbu 

bali yang dipanggang di atas grill dan memberikan rasa rempah dengan 

menggunakan roti  ciabatta yang memiliki tekstur garing di bagian luar dan 

lembut di bagian dalam sandwich sedangkan  rasa sayang pizza jaga memiliki 

keunikannya tersendiri yaitu  terdapat potongan jamur dipadukan dengan 

olesan saus concase dan ditaburi keju mozzarela dan memberikan rasa creamy 

pada pizza . Berdasarkan uraian di atas penulis tertarik untuk menguraikan 

lebih jelas mengenai Madu Manis Sandwich dan 
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rasa sayang pizza dengan membahas dalam penulisan tugas akhir yang 

berjudul: ” Pembuatan Madu Manis Sandwich dan Rasa Sayang Pizza untuk 

luch di Hotel Komaneka At Rasa Sayang“ 

 

B. Rumusan Masalah 

 

Berdasarkan latar belakang yang telah dijabarkan diatas, maka dapat 

disusun rumusan masalah sebagai berikut: 

1. Bagaimanakah prosedur pembuatan Madu Manis Sandwitch Dan Rasa 

Sayang Pizza Untuk Lunch Di Hotel Komaneka At Rasa Sayang? 

2. Apa sajakah hambatan yang dihadapi dalam prosedur pembuatan Madu 

Manis Sandwitch Dan Rasa Sayang Pizza Untuk Luch Di Hotel Komaneka 

At Rasa Sayang dan bagaimana solusinya? 

 

C. Tujuan dan Manfaat Penulisan 

 

Adapun tujuan dan manfaat penulisan tugas    akhir dengan judul 

pembuatan madu manis sandwich dan rasa sayang pizza untuk luch di hotel 

komaneka at rasa sayang adalah sebagai berikut: 

1. Tujuan 

 

Tujuan penulisan tugas akhir ini adalah menjawab pertanyaan dari 

rumusan masalah yang telah dijabarkan. Adapun tujuan dari penulisan ini 

adalah: 

a. Menjelaskan proses pembuatan madu manis sandwich dan rasa sayang 

pizza di hotel komaneka at rasa sayang. 

b. Menjelaskan hambatan-hambatan yang dihadapi dan solusi dalam 
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proses pembuatan madu manis sandwich dan rasa sayang pizza untuk 

lunch di hotel komaneka at rasa sayang  

2. Manfaat 

Manfaat yang bisa didapatkan dari penulisan tugas akhir ini adalah 

untuk: 

a. Mahasiswa 

1) Sebagai salah satu persyaratan untuk menyelesaikan pendidikan di 

program Diploma III pada Jurusan Pariwisata, Politeknik Negeri Bali 

serta mengaplikasikan ilmu-ilmu dan teori yang didapat di kampus 

membandingkan sesuai dengan kenyataan di dunia industry dan dapat 

menambah kemampuan dalam bidang Food and Beverage product. 

2) Mengetahui secara detail tentang Pembuatan madu manis sandwich 

dan rasa sayang pizza di Hotel Komaneka At Rasa Sayang  

b. Politeknik Negeri Bali 

1) Sebagai sumber informasi bagi mahasiswa dalam menyusun tugas 

akhir untuk khususnya mahasiswa jurusan pariwisata serta sebagai 

sumber referensi dan bacaan bagi mahasiswa yang akan menyusun 

tugas akhir. 

2) Mengukur kemampuan mahasiswa dakam mengembangkan ide 

melalui penulisan tugas akhir dan juga sebagai refrensi bagi 

mahasiswa maupun dosen pengajar dalam penyusunan tugas akhir 

atau buku ajar tentang pembuatan madu manis sandwich dan rasa 

sayang pizza. 
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c. Perusahaan 

 

Sebagai bahan masukan dan pemberi saran untuk Komaneka at 

Rasa Sayang dalam meningkatkan kualitas menangani permasalahan 

dan kendala dalam pengolahan madu manis sandwich dan rasa sayang 

pizza. 

D. Metode Penulisan 

1. Metode Pengumpulan Data 

a. Observasi 

Metode observasi merupakan metode pengumpulan data yang 

dilakukan dengan cara melakukan pengamatan secara langsung dan ikut 

serta dalam proses pembuatan madu manis sandwich rasa sayang pizza 

untuk luch di hotel komaneka at rasa sayang. 

b. Wawancara 

Metode wawancara merupakan metodee pengumpulan informasi 

yang digunakan dengan cara tanya jawab langsung dengan CDP dan  

senior cook di komaneka at rasa sayang proses pembuatan madu manis 

sandwich rasa sayang pizza. 

c. Studi Kepustakaan 

Studi kepustakaan merupakan pengumpulan data dengan cara 

membaca resep yang berkaitan dengan proses pembuatan madu manis 

sandwitch dan rasa sayang pizza. 
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2. Metode Analisis dan Penyajian Hasil 

Metode analisis yang digunakan dalam penulian tugas akhir ini adalah 

metode analisi kualitatif, yaitu dengan memaparkan langkah demi langkah 

pembuatan madu manis sandwich dan rasa sayang pizza di hotel komaneka at 

rasa sayang.  
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BAB V 

PENUTUP 

A.  Kesimpulan 

Berdasarkan uraian tentang proses pembuatan Madu Manis Sandwich dan 

Rasa Sayang Pizza penulis dapat menarik kesimpulan bahwa : 

1.   Proses Pembuatan madu manis sandwich dan rasa sayang pizza di hotel komaneka 

at rasa sayang  dilakukan melalui 3 tahap, yaitu : tahap persiapan, tahap proses 

penyajian, tahap penyajian 

2.   Hambatan dan cara mengatasi hambatan dalam proses pembuatan Madu 

Manis Sandwich dan Rasa Sayang Pizza oleh cook di hotel komaneka at ras 

sayang yaitu : 

a. adonan tidak mengembang dengan sempurna dikarenakan yest yang 

tercampur dengan garam itu akan menyebabkn adonan tidak 

mengembang dengan sempurna oleh karena itu pada saat mencampurkan 

semua adonan yeast dan garam tidak boleh berdekatan atau tercampur 

secara langsung. 

b. kurangnya pemahaman tentang tingkat kematangan daging .hal ini diatasi 

dengan cara seorang cook harus lebih memahami lebih dalam tentang 

tingkat kematangan daging tidak hanya daging ayam melainkan semua 

jenis daging dan selalu memastikan kematangan daging dengan cara 

menoreh sedikit bagian daging untuk melihat kematangan dagingnya 

sudah pas atau tidak. 

 



44 

 

 
 

B. Saran 

Ada pun saran yang dapat menjadi masukan bagi komaneka at rasa sayang 

terkait tentang pengetahuan tentang tingkat kemtangan daging sebaiknya 

memmberikan breafing terhadap kematangan daging sebelum memulai pekerjaan 

agar cook selalu bekerja sesuai dengan standar yang telah ditetapkan.
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