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BAB I 

PENDAHULUAN 

 

A. Latar Belakang  

Pariwisata merupakan sektor yang tidak asing lagi yang ada di Provinsi 

Bali. Sektor perekonomian ini menjadi salah satu usaha yang dikerjakan oleh 

masyarakat di Bali. Banyak sekali sektor pariwisata yang ada seperti akomodasi, 

perjalanan, maupun tempat wisata yang disewakan dan dipungut biaya. 

Akomodasi sendiri terdapat banyak elemen di dalamnya seperti pelayanan 

penginapan, pelayanan makanan minuman, dan transportasi. Hotel merupakan 

salah satu dari akomodasi tersebut yang menyediakan ketiga atau lebih jasa 

tersebut. Adapun pengertian Hotel adalah suatu bangunan yang dikelola secara 

komersial yang menyediakan akomodasi, pelayanan makanan minuman, serta jasa 

lainnya. 

Setiap hotel yang dibangun sudah disediakan tempat untuk tamu makan dan 

minum. Restaurant merupakan nama tempat untuk tamu hotel mendapatkan 

sebuah atau beberapa makanan dan minuman. Masing-masing hotel memiliki ciri 

khas tempat makannya sendiri. Jumlah restaurant yang terdapat di dalam hotel 

juga beragam satu sama lain, ada yang memiliki dua restaurant ataupun lebih.  

Sebuah hotel mempunyai struktur organisasi yang bertanggung jawab 

untuk menangani masalah makanan minuman yang akan diberikan ke tamu hotel. 

Salah satu Departemen yang akan dibahas disini adalah Food and Beverages 

(F&B). Departemen yang bertanggung jawab sebagai penyedia makanan dan 
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minuman ini mempunyai peran besar dalam memuaskan pelanggan melalui menu 

makanan dan minuman yang tersedia. Departemen F&B mempunyai dua bagian 

yakni FB Service dan FB Product. Keduanya bekerjasama memenuhi kebutuhan 

tamu dengan order menu yang diinginkan, baik tamu yang menginap di hotel 

maupun tamu yang tidak menginap di hotel.  

Adapun yang berkunjung ataupun menginap di Hotel sendiri tidak hanya 

wisatawan domestic tapi juga mancanegara. Sehingga menu yang disediakan oleh 

restoran di dalam hotel juga harus beragam, seperti adanya menu makanan 

western, Indonesian, dan Indian. Wisatawan yang berasal dari Negara India yang 

mana kebudayaannya tidak jauh berbeda dengan negara kita khusunya di Bali. 

Tidak hanya kebudayaan yang sama, selera rasa makanan masyarakat Indonesia 

dan masyarakat India juga sama. Maka dari itu suatu hotel atau restaurant 

hendaknya menyediakan makanan India untuk menunjang kebutuhan wisatawan 

dari negara India.  

Sthala, A Tribute Portfolio Hotel Ubud Hotel ini telah berdiri sejak tahun 

2016 yang berlokasi di Jl.A.A Gde Rai, Br. Mawang Kelod, Lodtunduh, Ubud. 

Salah satu hotel Marriot ini dapat ditempuh sekitar 15 menit jika dari Pusat Ubud. 

Hotel ini memiliki satu restaurant yang menyediakan breakfast, lunch, dinner. 

Restaurant di Hotel Sthala Ubud menyediakan menu India, salah satu menu India 

yang ada yaitu Poori Bread. 

Poori Bread adalah makanan khas yang terdapat di India yang sering 

dihidangkan pada saat breakfast yang biasanya ditemani dengan Raita sauce 

dimana peminatnya tidak hanya tamu India melainkan tamu lokal juga 
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meminatinya. Pada kesempatan ini jarang ada anak trening yang dapat 

mempelajari atau membuat makanan Poori bread, kebetulan pada saat saya 

trening di hotel disuruh membantu senior untuk membuat makanan ini. Maka hal 

ini penulis tertarik untuk mencari informasi mengenai salah satu makanan India 

yang sering diminta oleh tamu yaitu Poori Bread.   

Hambatan yang dihadapi pada saat persiapan berupa tepung Atta flor yang 

datangnya lama. Selain itu,pada saat pengolahan yaitu berupa langkah-langkah 

pembuatan adonan harus teliti bila tidak maka adonan tidak akan bisa 

mengembang pada saat digoreng. Pada saat merolling adonan,adonan yang diroll 

harus rata dan tidak boleh tebal ataupun tipis. Adonan hanya bisa digunakan pada 

setiap dua hari sekali lebih dari dua hari adonan tidak akan bisa mengembang 

dengan baik pada saat digoreng.  

Berdasarkan dari latar belakang yang dijelaskan diatas, maka penulis 

tertarik untuk mengangkat judul Proses Pembuatan Poori Bread oleh Commis 

Chef di Sthala A Tribute Portfolio Ubud. 

 

B. Rumusan Masalah 

Berikut merupakan rumusan masalah,yang penulis temukan sesuai dengan 

latar belakang yang disampaikan oleh penulis maka ada berbagai rumusan 

masalah yang dikaji oleh penulis, diantaranya 

1. Bagaimanakah cara pembuatan Poori Bread oleh Commis pada Sthala Ubud 

Hotel agar mendapatkan hasil yang bagus? 
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2. Apa sajakah hambatan yang ditemukan saat pembuatan Poori Bread oleh 

Commis pada Sthala Ubud Hotel dan bagaimana solusinya ? 

 

C. Tujuan dan Kegunaan Penulisan 

Berdasarkan rumusan masalah yang telah diuraikan diatas, maka tujuan dan 

kegunaan penulisan Tugas Akhir ini adalah sebagai berikut. 

1. Tujuan Penulisan 

Tujuan penulisan tugas akhir ini adalah menjawab pertanyaan dari rumusan 

masalah yang telah diuraikan yaitu: 

a. Menjelaskan cara pembuatan Poori Bread di Sthala Ubud Hotel 

b. Menjelaskan hambatan da n solusi saat melakukan pembuatan Poori Bread di 

Sthala Ubud Hotel  

2. Kegunaan Penulisan 

Kegunaan penulisan ini antara lain : 

a. Bagi 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. Menambah wawasan dan 

pengetahuan serta kemampuan mahasiswa dalam bidang Food and Beverage 

departemen   

2) Mengetahui secara detail cara pembuatan Poori Bread di Sthala Ubud Hotel. 
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b. Bagi Politeknik Negeri Bali 

1) Menjadi Referensi di perpustakaan Politeknik Negeri Bali Kampus Gianyar 

yang nantinya diharapkan dapat digunakan sebagai bahan untuk menambah 

ilmu pengetahuan pembaca yang ingin menambah wawasan dan pengetahuan 

di Bidang Food and Beverage Product 

2) Mengukur kemampuan mahasiswa dalam mengembangkan ide melalui 

penulisan tugas akhir dan juga sebagai referensi bagi mahasiswa maupun 

dosen pengajar dalam penyusunan tugas akhir atau buku ajar tentang 

pembuatan roti khususnya Poori Bread. 

c. Bagi Perusahaan 

1) Hotel mendapatkan tembahan tenaga operasional sehingga semua pekerjaan 

akan cepat terselesaikan 

2) Dapat menjalin kerjasama yang baik dengan pihak kampus, sehingga bisa 

dengan mudah mendapat tenaga bantuan saat membutuhkannya 

3) Hotel akan lebih dikenal lagi, karena telah ikut berperan aktif dalam 

menciptakan tenaga-tenaga yang handal di bidang pariwisata 

 

D. Metode Penulisan Tugas Akhir 

Sedangkan untuk penggunaan Metode dan Teknik Pengumpulan Data yang 

digunakan didalam Tugas Akhir ini yaitu sebagai berikut. 
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1. Metode dan Teknik Pengumpulan Data 

a. Metode Observasi 

Observasi adalah teknik pengumpulan data yang dilakukaan melalui sesuatu 

pengamatan, dengan disertai pencatatan-pencatatan terhadap keadaan atau prilaku 

objek sasaran. Menurut Nana Sudjana (2006) observasi adalah pengamatan dan 

pencatatan yang sistematis terhadap gejala-gejala yang diteliti. Teknik observasi 

adalah pengamatan dan pencatatan secara sistematis fenomena-fenomena yang 

diselidiki. Dalam arti yang luas, observasi sebenarnya tidak hanya terbatas pada 

pengamatan yang dilaksanakan baik secara langsung maupun tidak langsung. 

b. Metode Wawancara 

Wawancara adalah percakapan dan tanya jawab yang diarahkan untuk 

mencapai tujuan tertentu. Wawancara ini bertujuan untuk memperoleh 

pengetahuan tentang makna-makna subjektif yang dipahami individu berkenaan 

dengan topik yang diteliti (Poerwandi, 1998). Penulis akan mewawancara Commis 

chef tentang cara pembuatan Poori Bread. 

c. Studi Kepustakaan 

Menurut Nazir (1998: 112) studi kepustakaan merupakan langkah yang 

penting dimana setelah seorang peneliti menetapkan topik penelitian, langkah 

selanjutnya adalah melakukan kajian yang berkaitan dengan teori topik penelitian. 

Oleh karena itu studi kepustakaan meliputi proses umum seperti: 

mengidentifikasikan teori secara sistematis, penemuan pustaka, dan analisis 

dokumen yang memuat informasi yang berkaitan dengan topik metode penelitian. 

Dan pada pembahasan Tugas Akhir ini penulis menggunakan buku resep yang 
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dimiliki oleh Commis Chef yang ada di Sthala Ubud Bali sebagai salah satu 

sumber studi kepustakaan. 

2. Metode dan Teknik Penyajian Hasil Analisis 

  Metode dan teknik penyajian dari penelitian ini adalah fomal dan informal. 

Metode penyajian informal adalah menyajikan hasil analisis dengan uraian atau 

kata-kata biasa, sedangkan metode penyajian formal adalah perumusan dengan 

tanda-tanda dan lambang-lambang. Pelaksanaan kedua metode tersebut dibantu 

dengan teknik yang merupakan perpanduan dari kedua metode tersebut, yaitu 

penggunaan kata-kata dan tanda-tanda atau labang (Sudaryanto,1993:145). 
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BAB V 

PENUTUPAN 

 

A. Simpulan 

Berdasarkan pembahasan tentang prosedur pembuatan Poori Bread oleh 

Commis Chef pada Sthala A Tribute Portfolio dapat dismpulkan bahwa 

pembuatan Poori Bread membutuhkan beberapa tahapan diantaranya yaitu : 

1. Tahap Persiapan 

Pada tahapan ini seorang Commis Chef akan mempersiapkan diri terlebih dahulu 

seperti melengkapi atribut yang akan digunakan nanti saat berada di kitchen area. 

Kemudian  tahap persiapan berikutnya yaitu mempersiapkan alat dan bahan yang 

diperlukan sesuai resep Poori Bread yang ada. 

2. Tahap Pembuatan  

Tahapan pembuatan yaitu proses dimana pembuatan dan pengolahan Poori Bread 

dilaksanakan sesuai dengan standar resep yang ada di Hotel Sthala Ubud. 

Pembuatan poori bread biasanya dikerjakan langsung oleh Commis Chef di hot 

kitchen.  

3. Tahap Akhir  

Pada tahap terakhir ini yang dilakukan yaitu penyajian Poori Bread bersama 

dengan Raita sauce. Poori Bread akan disajikan dengan chinaware dan Raita 

Sauce ditempatkan di sauce dish aladin.  
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Proses pembuatan suatu hidangan tidak selalu berjalan dengan lancar. Faktor 

penghambat tersebut dapat melalui faktor eksternal maupun internal. Ada 

beberapa hambatan yang ditemukan saat pembuatan adonan maupun saat 

penggorengan. Hambatan tersebut seperti kurangnya ketelitian saat menakar atau 

menimbang bahan-bahan, memastikan suhu minyak, ketebalan adonan saat proses 

roll dan kurangnya persediaan bahan. 

Hambatan- hambatan yang terjadi saat proses pembuatan Poori Bread yaitu 

salah menakar bahan yang akan digunakan, karena jika ada  lebih atau kurang 

maka akan mempengaruhi hasil akhir adonan. Hambatan berikutnya yaitu tidak 

mengecek suhu minyak saat menggoreng adonan karena dapat membuat adonan 

tidak mengembang dengan sempurna. Hambatan berikutnya yaitu ketebalan 

adonan tidak merata. Serta hambatan terakhir yaitu ketersediaan bahan yang ada 

di dry store. 

 

B. Saran  

Saran untuk pembuatan Poori Bread agar mendapatkan hasil yang 

diharapkan maka setiap tahap pembuatan harus teliti pada saat proses menakar 

atau menimbang adonan agar tepat seperti resep yang telah ada dan berhati-hati 

pada tahap mengeroll agar adonan merata dan tidak ada tebal maupun tipis 

Adapun tahap menggoreng tidak boleh menggunakan api yang besar agar 

mendapatkan hasil yang diharapkan harus menggunakan api yang kecil. Dan 

pastikan ketersediaan bahan selalu mencukupi untuk menunjang operasional.
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