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BAB |
PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Padma Resort Legian merupakan hotel deluxe berbintang lima yang
berlokasi di JI. Padma No.1 Legian, Kuta. Resort ini berada di bawah naungan PT
Puri Zugni yang dioperasikan sejak tanggal 15 September 1990 dan diresmikan
pada tanggal 3 Maret 1991 oleh Bapak Soesilo Soedarman selaku Menteri
Pariwisata Post dan Telekomunikasi saat itu. Padma Resort Legian merupakan
rebranded name dari Hotel Padma Bali yang berubah nama sejak tahun 2009.
Padma Resort Legian berada di bawah Padma Hotel & Resort Management atau
dikenal dengan nama Sekar Alliance Hotel Management (SAHM). Padma Resort
Legian terdiri dari 437 kamar dibangun di atas tanah seluas kurang lebih 9 hektar.
Padma Hotels menawarkan pengalaman unik yang tak akan ditemukan tamu di
tempat lain, dengan mempersembahkan hotel dan resort bintang lima yang
mencerminkan filosofi hotel tersebut dan diperkaya elemen seni dan kreativitas
artistik. Tidak terhitung jumlah karya seni berkualitas yang ditampilkan di seluruh
hotel dan resort, sehingga tamu dapat menginap seraya menjelajahi koleksi seni
yang mengagumkan. Pengalaman istimewa ini disajikan dengan sentuhan
tradisional oleh Padma Hotel kepada pelaku perjalanan bisnis dan wisatawan,
melalui perpaduan desain tradisional dan modern, atmosfer yang hangat dan
nyaman, serta akomodasi menakjubkan dan fasilitas prima. Padma Hotels sendiri

memiliki lima properti yang tersebar di pulau Jawa dan Bali, dimana properti



tersebut terdiri dari dua resort yang berada di Bali, yaitu Padma Resort Legian dan
Padma Resort Ubud. Serta ketiga hotel padma yang berada di pulau Jawa, yaitu
Padma Hotel Bandung dan Resinda Hotel Karawang di Jawa Barat, serta Padma
Hotel Semarang di Jawa Tengah.

Beberapa departmen yang ada di Padma Resort Legian adalah Human
Resources Department, Front Office Department, Housekeeping Department,
Engineering Department, Sales and Marketing Department, dan Food & Beverage
Department. Salah satu department yang penting di Padma Resort Legian adalah
Food & Beverage Department.

Food & Baverage bertanggung jawab atas penyajian makanan dan
minuman dalam suatu hotel, restoran, atau bisnis hotel lainnya. F&B Department
memiliki peran penting dalam memberikan pengalaman terbaik bagi tamu dan
meningkatkan pendapatan perusahaan. Food & Beverage Department dapat dibagi
menjadi beberapa bagian yaitu Food & Beverage Product dan Food & Beverage
Service.

Food & Beverage Product adalah bagian dari F&B Department yang
bertanggung jawab atas produksi makanan di hotel, restoran, atau industry
perhotelan lainnya. Food & Beverage Product menjadi salah satu bagian yang
paling penting karena di sinilah pembuatan, pengolahan, hingga penyajian
makanan dilakukan yang akan berpengaruh besar pada penilaian tamu ke suatu
hotel atau restoran. F&B Service adalah bagian yang bertugas menjual makanan
yang dihasilkan oleh F&B Product.

Padma Resort Legian memiliki beberapa restoran yang berada di bawah

F&B Service salah satunya adalah The Barong Pool & Cafe restoran ini



menyajikan makanan Western seperti Hawaian Chicken Wrap, Pool Cheese
Burger, Club Sandwich, Mexican Poutin, dan juga Pizza.

Pizza merupakan salah satu jenis makanan yang banyak diminati tamu The
Barong Pool & Cafe. Beberapa pizza yang dibuat di The Barong Pool & Cafe
Adalah New York pizza, Margherita pizza, The Hawaiian pizza, Salmon/Chiken
Teriyaki pizza, dan Vegetarian pizza. Salah satu pizza yang paling banyak diminati
tamu adalah New York Pizza. Harga untuk New York pizza adalah Rp. 138.000
++ per porsi atau satu piring. New York Pizza adalah gaya pizza khas New York
City, Amerika Serikat, terkenal dengan ukurannya yang besar, kerak tipis, dan
renyah.

Pada The Barong Pool & Cafe New York pizza bisa terjual hingga 20
sampai 40 pizza perhari atau lebih tergantung jumlah tamu yang menginap di hotel.
Adapun perbedaannga dengan pizza lainnya, pada penggunaan sausage New York
pizza menggunakan italian sausage dengan topping daging yang lengkap dan
banyak. Hal ini menyebabkan tamu banyak memesan New York pizza hingga
terjual 40 pizza perharinya.

Tugas Akhir ini memiliki kemiripan topik dengan Tugas Akhir sebelumnya
yang disusun oleh (Antari, 2020) dengan judul ”Prosedur Pembuatan Pizza Meat
Lover Oleh Cook di Hotel The Anvaya Beach Resort” yang membuat berbeda
adalah tidak menggunakan Italian sausage dan pizza meat lover menggunakan
bacon untuk toppingnya sedangkan New York tidak menggunakan bacon, untuk
persamaannya Yyaitu disajikan dalam ukuran yang besar serta menggunakan saus

tomat sebagai base.



Penelitian lainnya juga memiliki kemiripsn topik dari (Utama, 2021)
dengan judul ”Prosedur Pembuatan Haven’s Pepperoni Pizza Oleh Commis di
Hotel The Haven Bali Seminyak” yang membedakan yaitu pada pembuatan
Haven'’s Pepperoni Pizza tidak menggunakan Italian sausage dan meatball ,
sedangkan persamaannya adalah menggunakan pepperoni sebagai topping.

Berdasarkan latar belakang di atas New York Pizza sangat digemari olah
para tamu di Barong Restaurant sehingga penulis tertarik untuk mengangkat judul
”Pembuatan New York Pizza Oleh Commis Pada The Barong Pool & Cafe di

Padma Resort Legian”.

B. Rumusan Masalah

Berdasarkan latar belakang yang telah dijabarkan di atas, maka dapat disusun

rumusan masalah sebagai berikut :

1. Bagaimanakah pembuatan New York Pizza oleh Commis pada The Barong
Pool & Cafe di Padma Resort Legian?

2. Apa saja hambatan-hambatan yang dihadapi oleh commis dalam pembuatan
New York Pizza pada The Barong Pool & Cafe di Hotel Padma Resort Legian

dan bagaimanakah cara mengatasinya?

C. Tujuan dan Manfaat

Tujuan dan manfaat yang diperoleh dalam penulisan Tugas Akhir dengan judul
Pembuatan New York Pizza Oleh Commis Pada The Barong Pool & Cafe di Padma

Resort Legian adalah sebagai berikut.



1. Tujuan
Adapun tujuan dari penulisan Tugas Akhir ini adalah :

a. Untuk mengetahui Pembuatan New York Pizza oleh Commis pada The
Barong Pool & Cafe di Hotel Padma Resort Legian.

b. Untuk mengetahui hambatan-hambatan yang dihadapi oleh commis saat
pembuatan New York Pizza pada The Barong Pool & Cafe di Hotel
Padma Resort Legian dan cara mengatasinya.

2. Manfaat
Adapun manfaat dari penulisan Tugas Akhir ini antara lain :

a. Mahasiswa
1) Tugas akhir ini sebagai salah satu syarat untuk menyelesaikan Studi
di Program Diploma Il pada Program Studi Perhotelan Politeknik
Negeri Bali.
2) Untuk menambah pengetahuan dan kemampuan dalam pembuatan
Pizza
b. Politeknik Negeri Bali
Tugas akhir ini diharapkan dapat berguna sebagai referensi bagi mahasiswa
terutama di Jurusan Pariwisata dalam penyusunan tugas akhir berkaitan dengan
pembuatan Pizza
c. Padma Resort Legian
Tugas akhir ini bisa digunakan sebagai masukan bagi commis pada The
Barong Restoran di Padma Resort Legian di dalam meningkatkan kualitas makanan

yang akan dijual kepada tamu khususnya New York Pizza.



D. Metode Penulisan

1. Metode Pengumpulan Data
Metode yang digunakan dalam pengumpulan data pada tugas akhir ini adalah
metode observasi, wawancara, dan studi pustaka.
a. Observasi
Observasi adalah proses pengumpulan data melalui pengamatan secara
langsung saat pembuatan New York Pizza oleh commis pada The Barong Pool &
Cafe di Hotel Padma Resort Legian. Di sini penulis juga ikut terlibat langsung
dalam proses pembuatan New York Pizza tersebut.
b. Wawancara
Wawancara adalah proses pengumpulan data dengan cara mengajukan
pertanyaan secara langsung dan terbuka. Wawancara dilakukan dengan satu orang
Junior Sous chef, dan dua orang commis. Hal-hal yang dapat penulis lakukan pada
saat wawancara dengan Junior Sous Chef dan Commis yaitu menanyakan proses
pembuatan New York Pizza dari me-rolling dough pizza sampai dihidangkan
kepada tamu.
c. Studi Pustaka
Studi Pustaka adalah proses pengumpulan data dengan mengutip dari buku-
buku yang berkaitan dengan pokok permasalahan yang berhubungan dengan proses

pembuatan New York Pizza oleh Commis di Hotel Padma Resort Legian.

2. Metode Analisis dan Penyajian Hasil
Metode analisis yang digunakan dalam Tugas Akhir ini adalah metode

analisis deskriptif kualitatif. Metode analisis deskriptif kualitatif adalah teknik



analisis yang digunakan untuk menggambarkan, menginterpretasikan, dan
memahami fenomena berdasarkan data non-numerik, seperti wawancara,
observasi, dan dokumen. Metode ini tidak menggunakan perhitungan statistik tetapi
lebih menekankan pada pemahaman makna, pola, dan hubungan dalam data,
sedangkan penyajian analisis di sini menggunakan teknik penyajian formal dan
informal. Teknik penyajian formal yaitu hasil analisis data dengan menggunakan
kaidah, aturan atau suatu pola dalam bahasa seperti rumus, bagan, diagram, tabel,
dan gambar, sedangkan teknik informal menggunakan kata-kata biasa. Dalam
menyajikan hasil analisis penulis memadukan kata-kata dan tanda baca untuk

memperjelas suatu kalimat yang digunakan.



BAB V
PENUTUP

A. Kesimpulan

Berdasarkan uraian pada bab-bab sebelumnya maka dapat disimpulkan sebagai

berikut:

1. Pembuatan New York Pizza Oleh Commis Pada The Barong Pool & Cafe

di Padma Resort Legian terdiri atas 3 tahapan yaitu:

a.

b.

Tahap Persiapan

Meliputi persiapan diri yaitu seorang commis harus memperhatikan
kebersihan diri dan kesehatannya serta menggunakan uniform sesuai
dengan standar hotel yang sudah ada. Persiapan peralatan dan
perlengkapan yang akan digunakan untuk memperlancar operasional
kegiatan produksi dan yang terakhir persiapan bahan yaitu
mempersiapkan bahan-bahan yang akan digunakan untuk proses
pembuatan New York Pizza.

Tahap Pembuatan

New York Pizza meliputi pembuatan dough pizza agar bisa digunakan
untuk membuat pizza, pembuatan tomato concase sebagai saus dasar
dari pizza, mengisi topping pizza yang berupa Italian sausage, salami,
pepperoni, meatball, mushroom, olive, peppers, dan tomat,
memasukan dan mengeluarkan pizza dari oven jika sudah matang

secara merata, memotong pizza menjadi 8 bagian, setelah itu sajikan
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diatas wooden plate serta berikan sedikit parmesan cheese, oregani,

salt, pepper dan sedikit olive oil.

c. Tahap Penutup

Membersihkan semua area seperti menyapu, mengepel, dan dasting semua
meja yang telah digunakan, mencuci bersih semua peralatan yang
digunakan untuk membuat pizza, mengecek kembali semua bahan pizza
apakah masih tersedia atau tidak, jika tidak segera beritahu commis atau
diatasnya agar segera dimasukan ke store requisition dan market list supaya
besok bisa tersedia kembali. Jika masih ada sisa topping yang tersisa

masukkan ke dalam frezeer agar besok bisa digunakan kembali.

Hambatan-hambatan dan cara mengatasi dalam pembuatan New York Pizza

yang sering terjadi saat proses pembuatan:

a. Suhu oven yang tidak stabil
Suhu oven terkadang tidak stabil yang membuat pizza menjadi tidak
matang secara merata dan gosong pada bagian samping dan bawah pizza
yang membuat commis mengulang kembali membuat pizza. Solusinya
yaitu, Mengatur besar kecilnya gas yang keluar agar membuat api tidak
terlalu besar dan selalu mengontrol kayu bakar supaya suhu tetap selalu
terjaga agar tidak membuat oven menjadi terlalu panas.

b. Kekurangan bahan baku saat pembuat New York Pizza
Bahan pizza yang sering kehabisan stok karena tidak diorderkan oleh

commis atau diatasnya dan tidak approve oleh chef. Solusinya yaitu,
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Mengorderkan bahan lebih agar stok selalu tersedia disaat bahan mulai
habis dan selalu membuat store requisition sebelum executif dan sous
chef pulang agar bisa di approve.

Dough pizza yang tidak bagus

Dough pizza yang tidak bagus terkadang bisa lembek yang membuat
proses pembentukan menjadi rumit dan membuat pizza menjadi alot,
cepat robek, dan lengket. Solusinya yaitu, Jika dough pizza tidak bagus
selalu memberitahu ke bakery bahwa dough tersebut kurang bagus agar
nanti bakery bisa mengganti dough yang jelek ke dough yang bagus.

. Pizza lonjong karena sekop pizza lengket

Yang membuat pizza menjadi lonjong karena sekop pizza yang masih
panas dan kurangnya tepung samolina pada sekop pizza yang membuat
lengket saat menarik keluar pizza yang sudah di dalam oven. Solusinya
yaitu, jika sekop pizza masih panas diamkan sebentar atau bilas
menggunakan air dingin agar sekop pizza tidak panas lalu keringkan
menggunakan lap, tambahkan tepung samolina secukupnya agar sekop

pizza tidak lengket.

. Alat rusak atau hilang

Alat yang rusak bisa mempengaruhi waktu saat proses pembuatan yang
bisa membuat pizza lama dihidangkan karena ada alat yang rusak atau
hilang. Solusinya yaitu, jika ada alat rusak atau hilang segera beritahu
kepada junior sous chef agar segera dicarikan pengganti dengan yang

baru.
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. Saran

. Untuk Pihak Hotel (Padma Resort Legian) di The Barong Restaurant

a.

a.

Diharapkan dapat meningkatkan pengelolaan bahan baku melalui sistem
persediaan yang lebih baik untuk menghindari kekurangan saat operasional
yang padat.

Disarankan untuk selalu melakukan pengecekan dan perawatan peralatan
dapur secara berkala (terutama kitchen equipment) agar proses pembuatan
hingga penyajian makanan tidak terganggu.

Selalu memberikan pelatihan rutin kepada staf dapur, khususnya commis,
agar terus meningkatkan kompetensi teknis supaya kualitas produk tetap

selalu terjaga.

. Untuk mahasiswa

Memperluas lingkup penelitian dengan menambahkan aspek kepuasan
konsumen atau efektivitas kerja di dapur hotel.

Selalu mendengarkan arahan dari commis atau di atasnya dan menanyakan
sesuatu yang tidak diketahui di bagian dapur agar mendapatkan pengalaman

yang lebih bagus.

. Untuk Politeknik Negeri Bali

a.

Penting untuk terus membangun kerja sama antara pihak kampus dan
industri perhotelan agar mahasiswa mendapatkan pengalaman praktik yang

relevan dan sesuai dengan kebutuhan lapangan kerja.
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b. Memberikan pembekalan keterampilan teknis kepada mahasiswa sebelum
mereka berangkat ke tempat Praktik Kerja Lapangan (PKL) guna

meningkatkan kesiapan di dunia industri khusunya pariwisata.
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