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BAB I 

PENDAHULUAN 

 

A. Latar Belakang 

Pariwisata di Indonesia sangat potensial untuk dapat dikembangkan, kerena 

memiliki keanekaragaman budaya dan  keindahan alam yang dapat menambah daya 

tarik dari wisatawan. Perkembangan pariwisata ini dapat juga sebagai aset untuk 

menambah devisa negara, penyerapan tenaga kerja dan pajak yang diberikan oleh 

pengusaha dibidang pariwisata kepada pemerintah. Tidak salah pemerintah 

mengembangkan sector unggulan untuk mendukung perekonomian. 

Demikian juga Bali yang memiliki potensi di bidang pariwisata dengan 

keindahan alam, budaya, adat istiadat keramah tamahan penduduknya sehingga 

menempatkan Bali sebagai destinasi wisata dunia. Potensi tersebut sebagai salah 

satu pertimbangan untuk menempatkan sektor pariwisata sebagai penunjang 

perekonomian. Kegiatan pariwisata terus berkembang tidak hanya dinikmati 

keindahan alam maupun adat istiadat dan budaya, kerana banyak dari mereka yang 

datang dan berkunjung untuk melakukan study wisata, meeting maupun 

menjalankan dari bisnis mereka. Meningkatnya potensi dari wisatawan yang 

berkunjung harus didukung dengan adanya sarana prasarana seperti tranportasi, 

restoran, jasa terapis dan akomodasi penginapan. Banyak jenis jasa akomodasi 

penginapan yang menyediakan layanan kamar maupun makanan dan 

minuman,dimana salah satunya dari jenis akomodasi penginapan tersebut yaitu 

hotel. 
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Hotel menyedikan berbagai jenis pelayanan mulai dari penginapan, 

makanan dan minuman serta fasilitas pendukung lainnya seperti pelayanan laundry 

service, spa, pusat kesehetan hingga jasa tranportasi. Dimana hotel memiliki 

berbagai tipe mulai dari hotel melati sampai hotel berbintang 5 yang bertaraf 

nasional dan internasiaonal. Salah satunya adalah Harsono Boutiqeu Resort yang 

dimana terletak di kawasan Batubulan tepatnya ditengah-tengah perumahan yang 

viewnya menghadap ke sugai campuhan. 

Harsono Boutique Resort merupakan salah satu hotel berbintang lima yang 

ada di daerah Gianyar yang selalu memberikan kualitas pelayanan terbaik mereka 

kepada wisatawan yang menginap. Harsono Boutiqeu Resort berlokasi di jln. Buntu 

No.444, Batubulan, Kec.Sukawati, Kabupaten Gianyar, Bali 80582. Hotel ini 

memiliki beberapa departemen yang menunjang untuk jalannya operasional, mulai 

dari Front Office Departemen, Housekeeping Departemen, Human Resource 

Departemen, Sales & Marketing Departemen, Finace Departemen, Food & 

Beveragae Departemen, Enggeenering Departemen hingga Security Departemen. 

Selain dari penjualan kamar, pemasukan pendukung terbesar kedua yaitu dari Food 

and Beverage Departemen. 

Food & Beverage Departemen bertugas dan bertanggung jawab untuk 

memenuhi kebutuhan tamu terkait dari makanan maupun minuman  bagi tamu yang 

menginap di hotel maupun tamu luar dari hotel yang membutuhkan jasa pelayanan 

makanan maupun minuman. Harsono Boutique Resort memiliki satu restoran 

utama bernama Aska restoran dan dua bar yang bernama Kinta bar dan Dika bar. 

Dari beberapa restoran dan bar yang dimiliki oleh Harsono Boutique Resort yang 
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paling sering dikunjungi oleh tamu yaitu Aska Restoran, dimana restoran ini 

menyediakan breakfast, lunch dan juga dinner. Hidangan yang di sajikan di Aska 

Restoran ini mulai dari Balinise, Indonesian, Western dan juga Italy. Aska Restoran 

memiliki beberapa menu andalan  salah satunya yaitu pizza.  

Pizza merupakan salah satu menu western yang rasanya gurih berasal dari 

Italia dengan bentuk adonan bundar dan pipih, yang dipanggang di oven maupun 

tungku dan biasanya dilumuri oleh saus tomat serta keju dan bahan makanan 

tambahannya bisa dipilih sesuai dengan selera. Untuk keju yang biasanya 

digunakan yaitu mozzarella atau keju pizza dan juga bisa pakai parmesan ataupun 

jenis keju lainnya. Beberapa jenis pizza yang ada di Aska Restoran yaitu margarita 

pizza, caprisiosa, primapera pizza dan pizza sambal matah. Dari beberapa jenis 

pizza tersebut yang paling diminati oleh tamu yaitu pizza sambal matah.  

Pizza sambal matah ini memiliki cita rasa yang berbeda dengan pizza lainya 

karena ada perpaduan antara Italy dengan Balinise dimana mendapat rasa yang 

gurih dan pedas dari sambal matahnya. Untuk penyajian dari pizza ini sangat 

menarik karena menggunakan kayu yang berbentuk seperti pan dengan sedikit 

garnish salad diatasnya membuat pizza ini semakin terlihat fresh dan menarik. 

Berdsarkan dari latar belakang yang di jelaskan diatas, maka penulis tertarik 

untuk mengangkat judul tugas akhir dengan membahas yaitu Prosedur Pembuatan 

Pizza Sambal Matah oleh Demi Chef di Harsono Boutique Resort Batubulan.  
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B. Rumusan Masalah 

1. Bagaimana prosedur pembuatan pizza sambal matah oleh demi chef di hotel 

Harsono Boutique Resort Batubulan? 

2. Apa saja hambatan yang dihadapi pada proses pembuatan pizza sambal 

matah oleh demi chef di hotel Harsono Boutique Resort Batubulan dan 

bagaimana cara mengatasinya? 

 

C. Tujuan dan Kegunaan Penulisan Tugas Akhir 

Berdasarkan rumusan masalah yang dibahas diatas maka tujuan dan kegunaan 

penulisan tugas akhir ini yaitu : 

1. Tujuan Penulisan 

Tujuan penulisan tugas akhir ini adalah untuk menjawab pertanyaan dari 

rumusan masalah yang diuraikan yaitu : 

a. Untuk dapat mengetahui Bagaimana cara membuat pizza sambal matah oleh 

demi chef di Harsono Boutique Resort.. 

b. Untuk dapat mengetahui hambatan yang dihadapi pada saat proses membuat 

pizza sambal matah serta bisa mengetahui cara mengatasinya. 

2. Kegunaan Penulisan 

Adapun kegunaan dari penulisan laporan tugas akhir ini adalah sebagai berikut: 

a. Bagi mahasiswa 

Untuk melengkapi nilai dan juga sebagai syarat kelulusan dalam menempuh 

program study Diploma III jurusan Pariwisata di Politeknik Negeri Bali 
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Kampus Gianyar, serta menambah wawasan dan pengetahuan mahasiswa 

tentang prosedur pembuatan pizza sambal matah. 

b. Bagi Politeknik Negeri Bali 

Sebagai bahan refrensi, informasi dan bahan bacaan bagi mahasiswa 

angkatan selanjutnya untuk mendapatkan terori atau menambah ilmu di bidang 

food & beverage product khususnya di bagian Italian food. 

c. Bagi Perusahaan 

Sebagai masukan ataupun saran yang bermanfaat bagi perusahaan dan 

nantinya bisa berguna  untuk meningkatkan kinerja dan kualitas pelayanan 

dibidang pengolahan bahan makanan terhadap tamu yang berkunjung agar 

dapat menikmati dengan tingkat kepuasan yang tinggi. 

 

D. Metode Penulisan Tugas Akhir 

Dalam penyusunan tugas akhir ini penulis menggunakan beberapa metode 

penulisan yang diantaranya sebagai berikut : 

1. Metode dan Teknik pengumpulan data 

a. Metode Observasi 

Metode pengumpulan data dengan cara mengamati, mempelajari,serta 

terjun secara langsung kelapangan dalam pembuatan pizza sambal matah 

sampai menemukan data yang jenuh. 
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b. Metode Wawancara 

Metode pengumpulan data yang dilakukan dengan cara memberikan sesi 

tanya jawab kepada demi chef atau cook helper yang bersangkutan dalam proses 

pembuatan pizza sambal matah. 

c. Metode Studi Kepustakaan 

Metode pengumpulan data dengan cara membaca literatur-literatur yang 

berkaitan dengan judul dari tugas akhir ini, seperti buku resep, buku tata boga 

serta buku-buku yang berkaitan dengan proses pembuatan pizza sambal matah. 

d. Metode Dokumentasi 

Metode pengumpulan data dengan cara mengambil foto atau dokumentasi 

dari proses yang berkaitan dengan pembuatan dari pizza sambal matah. 

2. Metode dan Teknik analisis data 

Teknik analisis data yang digunakan dalam tugas akhir ini adalah deskritif 

kualitatif yaitu dengan menggambarkan serta menguraikan hasil data yang 

didapat pada saat penelitian mengenai proses dari pembuatan pizza sambal 

matah. 

3. Metode dan Teknik penyajian hasil analisis 

Metode penyajian hasil analisis yang digunakan oleh penulis adalah metode 

Informal dan Metode Formal. Metode Informal merupakan  metode penyajian 

analisis data dengan kata-kata Informal dan metode Formal merupakan metode 

penyajian analisis data dengan menggunakan tanda-tanda tertentu seperti foto 

dan lain-lain. Jadi penyajian analisis data yang dibuat dalam tugas akhir 
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BAB V 

PENUTUP 

 

A. Simpulan  

 Berdasarkan uraian pembahasan yang di jelaskan mengenai prosedur 

pembuatan Pizza Sambal Matah oleh Demi Chef di Harsono Boutique Resort, 

makan penulis dapat mengambil kesimpulan yaitu sebagai berikut : 

1. Dalam prosedur pembuatan Pizza Sambal Matah oleh Demi Chef di Harsono 

Boutique Resort Batubulan dapat dibagi menjadi beberapa tahapan yaitu 

sebagai berikut : 

a. Tahap persiapan 

Tahap persipan ini bisanya dilakukan sebelummelakukan pekerjaan. Tahapan 

ini dapat dibagi menjadi empat tahapan yaitu : tahap persiapan diri, tahap 

persiapan lingkungan kerja, tahap persiapan alat dan tahap persiapan bahan-

bahan Pizza Sambal Matah. 

b. Tahap pembuatan bahan 

Tahap pembuatan ini meliputi pembuatan bahan per minggu yang digunakan 

untuk pembuatan Pizza Sambal Matah, yang meliputi pembuatan : dough pizza, 

pembuatan tomato sauce dan pembuatan isian serta toping dari pizza. 

c. Tahap pembuatan Pizza Sambal Matah 

1) Ambil tray dan letakkan diatas tray 

2) Oleskan tomato sauce diatas dough pizza dan letakkan paprika, onion, dan 

mushroom. 



56 
 

 
 

3) Ambil bowl lalu campurkan ayam suir bawang merah, bawang putih, cabe 

rawit, minyak kelapa dan salt & papper secukupnya. 

4) Campuran ayam suir dengan bumbu sambal matah lalu letakkan diatas isian 

dari pada poin d (dough pizza yang telah diisi tomato sauce, paprika, onion 

dan mushroom). 

5) Taburi mozzarella cheese diatas isian dough pizza secara merata. 

6) Masukkan kedalam oven dengan suhu 175oC dengan waktu kurang lebih 9 

menit, sambil menunggu matang siapkan piring kayu untuk platting, salad 

untuk garnish dan tomato & chili sauce untuk condimentnya. 

7) Setelah matang angkat pizza dan letakkan diatas cutting board lalu dipotong 

menjadi 8 bagian. 

8) Letakkan pizza yang sudah dipotong diatas piring kayu. 

d. Tahap penyajian 

Tahap penyajian adalah salah satu tahapan yang paling akhir karena pada proses 

pembuatan pizza sambal matah harus selalu diperhatikan oleh seorang Demi 

Chef . penyajian hasil dari Pizza Sambal Matah yang bagus akan menarik serta 

mempengaruhi kepuasan dari pelanggan. 

2. Hambatan-hambatan yang terjadi pada saat proses pembuatan Pizza Sambal 

Matah oleh Demi Chef di Harsono Boutique Resort dan cara mengatasi 

hambatan tersebut : 

a. Kehabisan bahan : cara mengatasi kendala ini dapat dilakukan dengan 

mengecek semua bahan-bahan makanan yang akan digunakan dan apabila ada 
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bahan yang sudah memiliki batas minimum agar langsung dilakukan pengorder 

terutama kepada staff yang bertugas di akhir shift. 

b. Kekurangan peralatan : cara menagatasi kendala ini dengan cara menanyakan 

kepada rekan kerja apakah bowl atau tray ini akan digunakan atau tidak supaya 

tidak terjadi keterlambatan kerja pada proses membuat makanan. 

c. Kesalahan dalam melihat pesanan : kendala seperti in dapat diatasi dengan 

mengecek berulang kali pesanan dari tamu yang dibacakan oleh seorang chef 

dan pada saat mau mengautkan makan tentu juga harus di double cek oleh chef 

hasil dari kerja bawahannya agar tidak menimbulkan complain dari tamu. 

 

B. Saran 

 Berdasarkan dari pengamatan dan pengalaman terjun langsung melihat dari 

proses pembuatan Pizza Sambal Matah serta hambatan-hambatan yang dihadapi, 

Adapun saran yang diberikan untuk mengatasi hambatan pada Prosedur Pembuatan 

Pizza Sambal Matah oleh Demi Chef di Harsono Boutique Resort batubulan antara 

lain yaitu : 

1. Selalu melakukan pengecekan barang di setiap harinya secara menyeluruh, agar 

tidak terjadi kekurangan atau ketidaktersediaan bahan makanan yang dapat 

menyebabkan operasional tidak berjalan lancar dan bisa menyebabkan makanan 

tersebut tidak bisa dijual kepada tamu atau sering disebut dengan NA (Not 

Avelaible). 

2. Peralatan yang digunakan sebaiknya langsung dicuci agar tidak kekurangan 

pada saat mengolah suatu makanan. 
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3. Sebaiknya tetap menjaga konsitensi dari suatu hidangan terutama dalam plating 

food, ingredientnya serta menjaga tampilan makanan agar sesuai dengan yang 

tertera di menu baik dalam keadaan ramai order makanan ataupun sepi, supaya 

bisa meminimalisir terjadinya complain dari para tamu. 
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