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BAB I
PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Hotel merupakan sebuah bangunan yang dikelola secara komersial dengan
memberikan fasilitas penginapan untuk umum dengan fasilitas pelayanan. Hotel
yaitu bangunan berkamar banyak yang disewakan sebagai tempat untuk menginap
dan makan tamu yang dalam perjalanan. Hotel juga bisa dikatakan sebuah bentuk
akomondasi yang dikelola secara komersal bagi semua orang untuk memperoleh
pelayanan penginapan, makan dan minum. Seperti hotel yang ada di kawasan ubud
yang menyediakan pelayan dan fasilitas mulai dari kamar, restaurant, hingga
fasilitas lain.

Salah satu hotel yang berada di Kawasan Ubud adalah Visesa Ubud Resort
adalah sebuah resort yang terletak di jantung Ubud, Bali. Hotel ini terletak di Jalan
Suweta Banjar Bentuyung-Sakti Ubud. Terdapat beberapa departement yang
bertugas dan bertanggung jawab untuk memaksimalkan fasilitas yang ada di Visesa
Ubud Resort yaitu: Front office Departemen, Food And Beverage, Housekeeping,
Accounting, Engineering, dan Security. Salah satu departemen yang memiliki
peranan penting adalah Food and Beverage Department.

Food And Beverage adalah bagian dari sebuah hotel yang bertanggung
jawab atas pelayanan makanan dan minuman bagi tamu.

Tugas dan tanggung jawab Food & Beverage Department adalah
menyiapkan makanan dan minuman serta menyajikan makanan dan minuman,
mengelola kebutuhan pelayanan makanan dan minuman, menjaga reputasi

perusahaan, meningkatkan penjualan produk.



Food and Beverage Departement di Visesa Ubud Resort, menawarkan hidangan
Italian food yaitu pizza.

Pizza merupakan roti bundar yang berbentuk pipih yang dibuat dari
beberapa bahan seperti tepung cakra,yeast,salt,S500, oil. Hidangan pizza yang
terdapat di Visesa Ubud Resort memiliki 4 jenis hidangan pizza yaitu : Pizza
Margaritta, Hawaiian pizza, Chicken mushroom pizza, dan Seafood pizza. Dari ke
empat pizza tersebut sama-sama menggunakan saus tomato concase, yang di
atasnya diisi keju mozarella dan olive oil ditambah dengan origano dan
menggunakan basil yang sudah digoreng sebagai garnishnya. Adapun untuk
topingnya memiliki perbedaannya masing-masing seperti margarita pizza, hanya
menggunakan tomat sebagai toppingnya, untuk Chicken mushroom pizza,
menggunakan Chicken, mushroom, paprika, onion dan basil yg sudah di slice.
Seafood pizza menggunakan udang kecil, cumi, ikan kakap merah, yang sudah di
rebus sebagai toppingnya.

Hawaiian Pizza memiliki keunikan karena pizza ini hanya menggunakan
nanas, paprika dan ham sebagai toppingnya serta ditaburi dengan basil serta keju
mozarella yang akan dipanggang selama 1 sampai 5 menit di dalam oven hingga
matang dan siap dihidangkan dengan penambahan origano dan basil sebagai
garnisnya. Pizza memiliki rasa pedas dari paprika dan rasa manis dari nanas serta
saus concasenya. Penjualan hawaiian pizza dalam satu porsi dengan harga 125 k.
Setiap hari Hawaiian Pizza yang laku adalah 3 porsi perhari. Alasan memilih
hawaiian pizza karena pizza ini memiliki perbedaan dari pizza pada umumnya

dimana pizza ini hanya menggunakan 3 bahan untuk toppingnya.



Made, (2023) melakukan observasi “pembuatan [ltalian pizza dengan metode
poolish oleh commis di Bakery Section Intercontinental Bali Sanur Resort” yaitu
Pembuatan /talian pizza dengan menggunakan metode poolish.

Bahanya dengan mencampurkan 1.000 gram tepung, 1.000 ml air dan 1
gram ragi dan didiamkan dalam waktu satu hari. pizza yang sudah didiamkan satu
hari diproses dengan menambahkan 2.300 gram tepung, 1.000 gram air, 20 gram
gula dan 85 gram garam lalu aduk menggunakan bowl/, mixer hingga kalis dan
istirahatkan adonan lalu potong dan bulatkan, masukkan dalam tray dan cover
menggunakan plastic wrap.

Rasa pizza dari pembuatan italian pizza dengan menggunakan metode
poolish dapat menghasilkan roti pizza khas Italia yang renyah diluar dan lembut di

dalam. Metode yang digunakana dalam pembuatan pizza yaitu metode poolish.

* Difa, (2022) Melakukan Observasi “Pembuatan Hawaian Pizza Oleh Commis Di
Hotel Intercontinental Bali Resort” yaitu bahan yang digunakan untuk pembuatan
dough pizza. Bahan pembuatan hawaiian pizza yang digunakan di tugas akhir ini
yaitu, dimulai dari menambahkan sauce concase, mozarella cheese, nanas, paprika,
onion dan basil. Rasa dari hawaiian pizza tugas akhir ini memiliki rasa yang pedas
dari paprika dan rasa asam manis dari buah nanas serta sauce concasenya. Metode
yang digunakan dalam tugas akhir ini yaitu roasting adalah teknik memasak

dengan menggunakan suhu oven yang tinggi.

Diantara kedua Tugas Akhir tersebut, adapun persamaan dan perbedaan
dengan tugas akhir yang penulis susun yaitu, persamaan memiliki bahan untuk
toping pizza seperti; paprika,basil, nanas dan menggunakan sauce concase serta

mozarella cheese.



Perbedaan kedua tuas akhir dengan tugas akhir ini yaitu, metode pembuatan
dought pizza serta bahan yang digunakan untuk proses pembuatannya, tahapan
dalam mencampurkan bahan-bahan hingga menjadi sebuah adonan yang akan
dibentuk menjadi dought pizza.

Berdasarkan latar belakang di atas, maka penulis tertarik untuk mengangkat
topik “Pembuatan Hawaiian Pizza Oleh Commis di Lesung Restoran Visesa Ubud
Resort.” ke dalam sebuah penelitian guna memberikan pengetahuan yang lebih
mendalam kepada pembaca mengenai pelayanan dalam pembuatan makanan dan
minuman yang diterapkan pada Food & Beverage Product.

B. Rumusan Masalah
Berdasarkan latar belakang yang telah dijabarkan diatas, maka dapat disusun
rumusan masalah sebagai berikut :
1. Bagaimana Pembuatan Hawaiian pizza oleh commis Di lesung Restaurant
Vesesa Ubud Resort?
2. Apa saja hambatan dalam pembuatan Hawaiian pizza oleh commis di
Lesung Restaurant Visesa Ubud Resort dan cara mengatasinya?
C. Tujuan dan Manfaat
Adapun tujuan dan manfaat yang diperoleh dalam penulisan Tugas Akhir dengan
judul “Pembuatan Hawaiian Pizza Oleh Commis Di Lesung Restoran Visesa Ubud
Resort “adalah sebagai berikut.
1. Tujuan
Adapun tujuan dari penulisan Tugas Akhir ini adalah :
a. Mendeskripsikan  Pembuatan  Hawaiian Pizza Oleh Commis Di Lesung

Restoran Visesa Ubud Resort.



b. Menjelaskan hambatan dan cara mengatasi dalam Pembuatan Hawaiian Pizza

Oleh Commis Di Lesung Restoran Visesa Ubud Resort.

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

1) Sebagai salah satu syarat akademis yang harus ditempuh untuk
menyelesaikan Program Studi Perhotelan Diploma III Pada Jurusan
Pariwisata di Politeknik Negeri Bali Kampus Gianyar, dan diharapkan
mahasiswa dapat menambah pengetahuan bidang Food dan Beverage.

2) Untuk mengetahui dan meningkatkan intelegensi kemampuan dan
keterampilan mahasiswa agar dapat mempratekkannya di dalam
pekerjaannya kelak.

3) Membentuk mental dan fisik penulis menjadi lebih tangguh dan kuat, serta
membuat penulis menjadi sabar, dan lebih dewasa dalam menyikapi suatu
masalah dan keadaan apapun.

b. Politeknik Negeri Bali
1)  Bisa dipergunakan sebagai referensi di perpustakaan Politeknik Negeri
Bali Kampus Gianyar.
2)  Meningkatkan ilmu pengetahuan khususnya di bidang perhotelan.
c. Perusahaan (Visesa Ubud Resort/ tempat industri)
Dapat mengambil mengetahui tindakan yang tepat berdasarkan hambatan saat

menerapkan pelayanan yang kurang pada saat tingkat hunian tamu meningkat.



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. Metode Observasi
Metode observasi merupakan metode pengumpulan data yang dilakukan
melalui suatu pengamatan dengan disertai pencatatan terhadap keadaan atau
perilaku objek sasaran melihat proses pembuatan Hawaiian pizza. Dalam tugas
akhir Pembuatan Hawaiian Pizza Oleh Commis di Lesung Restaurant Visesa
Ubud Resort dengan metode observasi selama 6 bulan. Tujuan observasi
dengan cara mengamati dan ikut serta dalam pembuatan hawaiian pizza.
Adapun yang diobservasi antara lain, metode pembuatan dought pizza dan
proses pengolahan hingga menjadi suatu hidangan pizza salah satunya
Hawaiian Pizza.

b. Metode Wawancara
Metode wawancara merupakan metode pengumpulan data melalui sebuah
proses interaksi antara pewawancara (interview) dan sumber informasi atau
orang yang diwawancarai (interview) melalui komunikasi langsung yaitu
dengan mengajukan daftar pertanyaan sesuai dengan topic permasalahannya
dimana wawancara yang dilakukan terhadap commis di Visesa Ubud Resort.
dengan tujuan dalam rangka mengetahui pembuatan Hawaiian pizza di visesa
Ubud Resort. Adapun yang ditanyakan antara lain, tentang metode pembuatan
Hawaiian Pizza dan cara pengolahannya. Wawancara dengan salah satu staf di hotel

dengan jabatan sebagai CDP.



c. Studi Kepustakaan
Studi kepustakaan merupakan segala usaha yang dilakukan oleh peneliti untuk
menghimpun informasi yang relevan dengan topik atau masalah yang akan atau
sedang diteliti. Informasi itu dapat diperoleh dari buku-buku 8 ilmiah, laporan
penelitian, karangan-karangan ilmiah, dan disertasi, ensiklopedia, dan sumber
- sumber tertulis baik tercetak maupun elektronik lainnya. tujuan
mengumpulkan informasi yang penulis kumpulkan di Visesa Ubud Resort.

2. Metode Analisis dan Penyajian Hasil
Ini merupakan teknik yang di gunakan yaitu deskriptif kualitatif, yaitu Teknik
dengan cara memaparkan atau menguraikan data-data dan informasi dengan
informasi dengan sistematis, yaitu dengan apa adanya seperti yang ditemukan
di lapangan pada saat melakukan praktik kerja lapangan di Visesa Ubud Resort.
Metode Penyajian Hasil Analisis yang akan digunakan dalam penulisan Tugas
Akhir ini, yaitu Metode Informal. metode yang menyajikan hasil analisis data
dengan menggunakan kata-kata biasa yang dipaparkan dalam penulisan Tugas
Akhir. kata-kata dipaparkan akan menjelaskan informasi tentang pembuatan
Pembuatan Hawaiian Pizza oleh Commis di F&B Product di Visesa Ubud

Resort.



BAB V
PENUTUP

A. Kesimpulan

Berdasarkan kesimpulan tersebut untuk membuat Hawaiian Pizza ada beberapa tahap

yang harus dilakukan yaitu:

1. Tahapan persiapan
Tahapan persiapan dapat dibagi mejadi 3 bagian, yaitu; Tahap persiapan diri,
persiapan alat, dan persiapan bahan.

2. Tahapan Pengolahan
Tahapan pengolahan Hawaiian Pizza terdiri dari beberapa pengolahan yaitu:

pembuatan Sauce Concase, pembuatan Dought Pizza, pembuatan Hawaiian Pizza,

mengoven Hawaiian Pizza, dan terakhir disajikan di atas plate.

3. Tahapan Akhir

Adapun tahapan akhir yang dilakukan seorang commis adalah Tahapan penyajian

dan tahap pembersihan area kerja
B. Saran
Adapun saran yang dapat penulis sampaikan dalam pembuatan Hawaiian Pizza Oleh
Commis Di Lesung Restaurant Visesa Ubud Resort yaitu dengan melakukan training
untuk team pastry yang ada dihotel agar saat pembuatan dought pizza tidak terlalu tipis
dan tidak terlalu tebal. agar kesalahan yang sama tidak terulang kembali dengan cara
duoble cek untuk persiapan adonan dought pizza dan pembagian adonannya agar ukuran

dought pizza tidak terlalu tebal maupun tipis lagi.
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