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BAB |
PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Bali menjadi salah satu destinasi wisata yang terkenal akan daya tarik wisatanya
seperti adat istiadat, seni, arsitekstur tradisional serta keindahan alamnya yang
sangat menakjubkan. Semakin berkembang pesatnya pariwisata di Bali khususnya
Ubud, maka sangat penting dikembangkannya akomodasi untuk pariwisata di Ubud
sehingga dapat memudahkan wisatawan yang berkunjung ke daerah tujuan wisata.
Akomodasi merupakan sarana untuk menyediakan jasa pelayanan penginapan dan
di lengkapi dengan fasilitas yang memadai serta pelayanan makanan dan minuman
sebagai sarana pendukung pariwisata untuk wisatawan.

Hotel merupakan salah satu jenis akomodasi yang populer di kalangan
wisatawan, jenis-jenis hotel di antaranya yaitu city hotel, resort hotel, dan motel.
Resort hotel biasanya terletak di lokasi yang indah seperti pantai, di tengah hutan
dan sering kali terletak di kawasan yang luas dengan fasilitas yang memadai. Jenis
hotel ini sangat umum di Bali, salah satunya Kamandalu Ubud yang terletak di Jalan
Andong, Desa Petulu, Ubud Bali. Kamandalu Ubud merupakan salah satu resort
hotel berbintang 5 dan memiliki fasilitas seperti penginapan, kolam renang, spa, dan

restaurant. Kamandalu Ubud memiliki beberapa departement yang saling



berkoordinasi di antaranya Front Office Department, Housekeeping Department,
Food and Beverage Department, Human Resources, Accounting, Engineering, dan
Security.

Food and Beverage Department merupakan department yang menangani jasa
pelayanan makanan maupun minuman di restaurant. Food and beverage
department dibagi menjadi dua (2) section yaitu food and beverage service yang
bertugas melayani dari mulai menyambut tamu datang, menghidangkan makanan
sampai tamu meninggalkan restaurant dan food and beverage product yang
bertugas membuat bahan makanan, mengatur persediaan bahan makanan,
menyimpan bahan makanan sampai menyiapkan makanan untuk tamu untuk di
hidangkan mulai dari makan pagi (breakfast), makan siang (lunch) dan makan
malam (dinner). Department food and beverage memiliki beberapa section di
antaranya section hot kitchen bertugas untuk mengolah bahan makanan menjadi
hidangan seperti appetizer, soup dan main course. Section pastry bakery bertugas
untuk membuat dessert, cake dan lain sebagainya. Salah satu section yang memiliki
peranan penting dalam pembuatan makanan di Kamandalu Ubud adalah hot kitchen.
Makanan yang dibuat di hot kitchen salah satunya adalah tailored chef breakfast.

Tailored chef breakfast merupakan salah satu menu baru di set menu breakfast
di Petulu Restaurant yang mulai dibuat pada bulan November 2024. Ide menu
tailored chef breakfast berawal dari menu breakfast yang sebelumnya di temukan
sedikit menu yang menggunakan bahan beef. Keunikan dari menu ini terdapat pada
perpaduan rasa dari sauce yaitu hoisin sauce dan hollandaise sauce yang memiliki

rasa manis, agak sedikit pedas dan gurih,selain dari dua (2) sauce tersebut daging



beef juga memiliki rasa gurih serta rocket salad dan tomato slice yang menjadikan
tampilan hidangan tampak lebih segar. Kedua sauce, beef serta rocket salad dan
tomato slice tersebut memberikan perpaduan rasa yang unik, tampilan yang segar
dan menarik pada piring sajian.

Berdasarkan tugas akhir sebelumnya yang ditulis oleh | Made Yogi Ariyasa
dengan judul “Pembuatan Egg Benedict dengan Hollandaise Sauce oleh Commis di
Jimbaran Puri A Belmond Hotel Bali” | Made Yogi Ariyasa (2024), dalam
pembuatan egg benedict menggunakan teknik grill untuk memasak ham dengan
waktu grill selama satu (1) menit untuk hasil yang baik dan menggunakan
hollandaise sauce sebagai pelengkap sajian. Menurut | Kadek Yuda Riantara dalam
tugas akhir yang berjudul “Pembuatan Trio Fish Fillet with Coconut and
Lemongrass Viloute Sauce oleh Commis pada Jimbaran Puri Bali A Belmond
Hotel” 1 Kadek Yuda Riantara (2023), dalam pembuatan makanan tersebut
menggunakan ikan yang dimasak dengan teknik grill menggunakan sauce viloute
sauce. Persamaan tugas akhir ini dengan tugas akhir sebelumnya yaitu pada teknik
grill yang digunakan untuk mengolah makanan. Perbedaan tugas akhir ini dengan
tugas akhir sebelumnya yaitu pada bahan utama (base) yang digunakan yaitu tugas
akhir sebelumnya menggunakan ham dan ikan, sedangkan tugas akhir ini
menggunakan beef.

Berdasarkan uraian latar belakang tersebut, maka penulis tertarik untuk
membuat tugas akhir dengan judul “Pembuatan Tilored Chef Breakfast oleh Chef
pada Breakfast Menu pada Petulu Restaurant di Kamandalu Ubud”. Tugas akhir ini

dibuat dengan harapan agar mampu menjelaskan mengenai proses pembuatan



tailored chef breakfast serta mengetahui hambatan-hambatan yang di hadapi oleh
chef pada saat proses pembuatan hidangan tersebut.
B. Rumusan Masalah
Berdasarkan latar belakang yang telah di jabarkan di atas, maka dapat di susun
rumusan masalah sebagai berikut:
1. Bagaimana proses pembuatan tailored chef breakfast pada breakfast menu oleh
chef pada Petulu Restaurant di Kamandalu Ubud?
2. Apa saja hambatan pembuatan tailored chef breakfast pada breakfast menu oleh
chef pada Petulu Restaurant di Kamandalu Ubud dan cara mengatasinya?
C. Tujuan Penulisan
Adapun tujuan yang di peroleh dalam penulisan tugas akhir dengan judul
“Tailored Chef Breakfast pada Breakfast Menu oleh Chef pada Petulu Restaurant di
Kamandalu Ubud” adalah sebagai berikut
1. Mengetahui proses pembuatan tailored chef breakfast pada breakfast menu oleh
chef pada Petulu Restaurant di Kamandalu Ubud.
2. Mengetahui hambatan yang di lalui oleh chef dalam pembuatan tailored chef
breakfast dan cara mengatasinya.
D. Manfaat Penulisan
Adapun manfaat dari penulisan tugas akhir ini antara lain:
1. Mahasiswa
a. Sebagai salah satu syarat untuk kelulusan dalam menempuh Progarm
Studi Diploma tiga (I11) Perhotelan Jurusan Pariwisata di Politeknik

Negeri Bali.



b. Mahasiswa dapat menambah wawasan dan pengetahuan mengenai detail
proses pembuatan tailored chef breakfast pada breakfast menu oleh chef
pada Petulu Restaurant di Kamandalu Ubud.

c. Sebagai tolak ukur perbandingan teori dan praktik di perkuliahan dengan
di Industri mengenai food and beverage product.

2. Politeknik Negeri Bali

a. Sebagai bahan referensi, informasi dan bahan bacaan bagi mahasiswa
angkatan selanjutnya untuk mendapatkan teori atau menambah ilmu di
bidang food and beverage product.

b. Sebagai sumber landasan dan menambah informasi dalam meningkatkan
proses belajar mengajar yang nantinya dapat digunakan sebagai
penelitian yang berhubungan dengan food and beverage product.

3. Kamandalu Ubud

a. Sebagai masukan ataupun saran yang bermanfaat bagi pihak hotel dan
nantinya bisa berguna untuk meningkatkan kualitas dalam pembuatan
tailored chef breakfast pada breakfast menu oleh chef pada Petulu
Restaurant di Kamandalu Ubud.

b. Sebagai bahan acuan pihak hotel yang dapat digunakan dalam mengambil
tindakan dalam mengatasi hambatan pada saat pembuatan tailored chef
breakfast.

E. Metode Penulisan
Dalam penyelesaian tugas akhir ini, penulis mengunakan beberapa metode

penulisan yaitu sebagai berikut :



1. Metode Pengumpulan Data
Metode pengumpulan data baik itu metode observasi, metode wawancara

maupun studi pustaka. Metode pengumpulan data adalah metode ataupun cara
tertentu yang digunakan untuk memperoleh data yang relevan di dalam suatu
penelitian.
a. Metode Observasi

Metode observasi merupakan metode pengumpulan data yang di lakukan
dengan cara mengamati langsung hot kitchen di Kamandalu Ubud mengenai cara
pembuatan tailored chef breakfast, dan mencatat segala hal yang relevan dengan
objek yang di amati. Tujuan utama dari metode ini adalah untuk memperoleh data
yang akurat dan mendalam mengenai objek yang di teliti. Metode memperoleh
data dengan observasi dalam penyusunan tugas akhir ini dilakukan dengan cara
melakukan pengamatan pada hot kitchen di Kamandalu Ubud dalam proses
pembuatan tailored chef breakfast pada breakfast menu oleh chef pada Petulu
Restaurant di Kamandalu Ubud.
b. Metode Wawancara

Metode wawancara adalah teknik pengumpulan data dengan cara berkomunikasi
langsung antara penulis dan responden. Penulis menggali informasi lebih dalam
mengenai topik atau masalah tertentu melalui percakapan, baik secara tatap muka
maupun melalui media lain seperti telepon atau daring. Tujuan utama wawancara
adalah untuk memperoleh pemahaman yang lebih mendalam dari perspektif

responden. Wawancara dalam penyusunan tugas akhir ini akan dilakukan kepada



executive chef, sous chef, chef de partie, commis maupun senior-senior yang
terdapat pada hot kitchen mengenai pembuatan tailored chef breakfast pada
breakfast menu oleh chef pada Petulu Restaurant di Kamandalu Ubud.
c. Studi Pustaka

Studi kasus adalah metode penelitian yang mendalam terhadap satu unit atau
fenomena tertentu, seperti individu, kelompok, organisasi, atau peristiwa, untuk
memahami aspek-aspek tertentu secara rinci. Penulis mengumpulkan data melalui
berbagai sumber, seperti wawancara, observasi, dan dokumen, untuk menganalisis
situasi atau masalah dalam konteks yang spesifik. Metode studi pustaka dalam
penyusunan tugas akhir ini digunakan untuk memperoleh teori-teori yang
berkaitan dengan pembuatan tailored chef breakfast pada breakfast menu oleh chef
pada Petulu Restaurant di Kamandalu Ubud.
2. Metode Analisis dan Penyajian Hasil

Dalam penyusunan tugas akhir ini metode analisis data yang penulis gunakan
adalah deskriptif kualitatif yang merupakan metode analisis data dengan cara
mendeskripsikan atau memaparkan data-data yang telah di dapatkan berkaitan
dengan pembuatan tailored chef breakfast pada breakfast menu oleh chef pada
Petulu Restaurant di Kamandalu Ubud. Metode penyajian hasil di jabarkan dalam
bentuk deskripsi kegiatan dan di lengkapi dengan gambar tabel, gambar, tanda-
tanda, lambang-lambang yang menunjang penjabaran deskripsi yang berkaitan
dengan pembuatan tailored chef breakfast pada breakfast menu oleh chef pada

Petulu Restaurant di Kamandalu Ubud.



BAB V
PENUTUP

A. Simpulan

Berdasarkan pembahasan mengenai proses pembuatan tailored chef
breakfast pada breakfast menu oleh chef pada Petulu Restaurant di Kamandalu
Ubud, dapat di simpulkan bahwa proses tersebut dibagi menjadi tiga (3) tahap
utama yaitu: tahap persiapan, tahap pembuatan dan tahap akhir.

Pada tahap persiapan seorang chef harus memastikan semua persiapan
sudah di siapkan dengan benar sesuai dengan SOP yang berlaku di Kamandalu
Ubud. Tiga tahap yang harus disiapkan atau dilakukan antara lain: yaitu yang
pertama persiapan diri untuk memastikan kebersihan dan kesiapan pribadi. Kedua
persiapan alat yang akan digunakan pada saat penggolahan dan menata atau platting
hidangan tailored chef breakfast. Ketiga persiapan bahan untuk memastikan bahan
yang di gunakan tersedia dan dalam kualitas yang baik.

Pembuatan tailored chef breakfast, setiap langkah harus di perhatikan

dengan baik untuk memastikan rasa, tekstur dan kualitas tetap terjaga.
Proses pembuatan dibagi menjadi lima (5) tahap yaitu yang pertama pemotongan
dan grill sour dough, kedua pengolahan rocket salad dan tomato slice, ketiga
pembuatan hollandaice sauce yang mencampurkan semua bahan yang sudah di
siapkan antara lain: dua kuning telur, lemon, garam, white wine, dan traffel oil, ke
empat pembuatan pouched egg, dan yang terakhir adalah pengolahan beef.

Pada tahap terakhir pembuatan tailored chef breakfast, yaitu penataan atau

plating makanan di dinner plate yang telah di siapkan sesuai dengan SOP yang di
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tetapkan di Kamandalu Ubud sangat penting. Plating yang baik bukan hanya dapat
memperindah visual suatu hidangan tapi juga dapat mengunggah selera makan dan
menciptakan pengalaman makan yang lebih menyenangkan bagi para tamu.
Adapun kendala yang di hadapi pada saat proses pembuatan tailored chef
breakfast yaitu meliputi dalam pembuatan hollandaise sauce yang menggunakan
butter yang terlalu banyak dan memastikan sour dough tidak over cook. Solusi dari
kendala yang di hadapi pada saat pembuatan tailored chef breakfast meliputi,
pertama yaitu dalam mencampurkan atau menambahkan butter harus dengan
perlahan agar base telur yang sudah di campurkan terlebih dahulu tidak pecah, dan
memastikan pada saat grill sour dough suhu yng di gunakan tidak melebihi 190° C-

240° C, lalu grill selama kurang lebih 2-3 menit.

B. Saran

Adapun saran yang dapat di sampaikan dalam upaya menyelesaikan kendala
yang di hadapi saat pembuatan tailored chef breakfast. Agar kedepannya dapat
meninnggatkan konsistensi rasa dan kualitas hidangan tailored chef breakfast antara
lain:

1. Mengatasi pembuatan hollandaise sauce yang benar maka di perlukan
pelatihan atau training dalam proses pembuatan hollandaise sauce yang
baik, selain itu perlunya chef untuk memperhatikan secara langsung pada
saat mempersiapkan bahan yang akan di gunakan dalam pembuatan
hollandaise sauce.

2. Mengatasi kendala sour dough yang bisa over cook, perlu di lakukan
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penyesuaian suhu pada saat grill, selain itu penting untuk memantau waktu

secara cermat dan baik.
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