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BAB I  

PENDAHULUAN 

 

A. Latar Belakang 

Sanctoo Suites & Villas adalah salah satu hotel yang berada di Singapadu, 

Gianyar yang berdekatan langsung dengan Bali Zoo. Sanctoo Suites &Villas juga 

di dukung oleh beberapa department yang sangat penting dalam oprasional di suatu 

hotel yang memiliki tugasnya masing-masing dengan tujuan memberikan 

pelayanan yang baik kepada tamunya. Beberapa department tersebut meliputi Front 

Office Department, Housekeeping Department, Sales & Marketing  Department, 

Spa Department, Food and Beverage Department, Engineering Department, dan 

Security Department. Salah satu Department yang memberikan pengasilan yang 

cukup banyak  di antara Department lainya yaitu adalah Food and Beverage 

Deparment. 

Food and Beverage Department bisanya dibagi menjadi 2 department, yaitu 

Food and Beverage Service dengan Food and Beverage Product. Food and 

Beverage Service adalah department yang memberikan jasa pelayanan dan 

penyajian makanan dan mainuman yang dikelola dengan profesional  dengan tujua 

memberikan pelayanan yang baik dan nyaman. Food and  Beverage Product adalah 

Department yang mengolah bahan makanan atau produksi makanan untuk para 

pelangganya. Food and Beverage Product terdapat beberapa section yang ada yaitu 

hot kitchen bertugas membuat makanan seperti main course dan soup, sedangkan 

cold kitchen betugas membuat aneka makanan appetizer yang bertujuan untuk 
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merangsang nafsu makan dan membuat dessert sebagai makanan menutup dari 

sebuah hidangan. Hidangan yang di produksi pada Food and Beverage Product 

salah satunya yaitu Mushroom Risotto Beef Steak. 

Secara umum risotto adalah nasi campur khas Italia yang di masak dengan kaldu 

sehingga lengket menyerupai creamy. Risotto umumnya berbahan dasar beras 

arborio atau beras berbulir pendek khas Italia yang dimasak dengan air kaldu daging 

atau ikan, berbagai macam bumbu, dan bahan tambahan lainya. Risotto biasanya 

diolah dalam berbagai varian misalnya dengan jamur, kunyit, labu kuning, dan 

asparagus. Risotto merupakan makanan yang sudah sangat populer di Indonesia 

karena masih berhubungan dengan makanan pokok kita yaitu nasi. 

Mushroom Risotto Beef Steak adalah suatu hidangan yang ada di Sanctoo 

Suites & Villas, yang selalu di pesan oleh tamu. Hidangan tersebut banyak dipesan 

dikarenakan hidangan ini berisikan daging sapi bagian tenderloin yang tidak semua 

risotto berisikan danging. Cara penyajian mushroom risotto beef steak di Sanctoo 

Suites & Villas yaitu, risotto dimasak dengan kaldu daging hingga creamy, ditaburi 

dengan saute vegetable dan daging sapi bagian tenderloin 250 gram yang dimasak 

dengan standar medium kemudian dipanggang mengunakan pan khusus dan diberi 

campura rosemary, thyme dan garlic dengan melakukan basting menggunakan 

mentega panas. Saute vegetables terdiri dari mushroom, english peanut, asparagus 

dengan cara menumis mengunakan garlic dan sedikit salt and papper dan 

dihidangankan dengan mushroom sauce yang mengunakan demi glace sauce dan 

mushroom. Menu ini banyak dipesan oleh tamu dikarenakan hidangan tersebut 

memiliki perbedaan dari risotto pada umumnya. 
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Berdasarkan referensi tugas akhir yang telah dibuat oleh Eko Budiman 

Lionggawan (2019) berjudul, “Peranan Demi Chef Dalam Mengolah Beef Steak di 

Hotel Aryaduta Bandung ” dan tugas akhir yang dibuat oleh Krisna Wardhana 

(2023) berjudul, “Pembuatan Penne Ai Funghi Oleh Commis Pada Hot Kitchen di 

Maya Sanur Resort and Spa”. Dari kedua tugas akhir yang penulis dapatkan, penulis 

dapat menemukan beberapa perbandingan yaitu, pengolahan beef steak di Hotel 

Aryaduta Bandung dilakukan dengan cara melumuri daging sapi dengan tambahan 

mustard agar rasa dari daging sapi menjadi sangat gurih pada saat dihidangkan, 

dengan takaran berat 200 gr. Kemudian penulis menemukan perbandingan pada 

pembuatan Penne Ai Funghi di Maya Sanur, yang menggunakan mushroom sauce 

untuk peneman Penne Ai Funghi sedangakan di Sanctoo Suites&Villa 

menggunakan mushroom sauce untuk peneman mushroom risotto beef steak. Judul 

yang penulis ambil adalah berdasarkan kedua judul tersebut dan permasalahan yang 

penulis alami selama melakukan PKL di Sanctoo Suites&Villas. Hal ini sangat 

menarik perhatian penulis untuk dikaji dalam bentuk tugas akhir. 

Berdasarkan latar belakang diatas, penulis tertarik membahas tentang 

“Pembuatan Mushroom Risotto beef steak Oleh Cook di Sanctoo Suites&Villas”. 

B. Rumusan Masalah 

Berdasarkan Latar Belakang diatas, maka yang menjadi rumusan 

permasalahan yang akan dibahas dalam Laporan Tugas Akhir ini adalah sebagai 

berikut; 

1. Bagaimanakah cara pengolahan Mushroom Risoto Beef Steak oleh cook di 

Sanctoo Suites & Villas? 
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2. Apa sajakah kendala yang di hadapi saat melakukan pengolahan Mushroom 

Risoto Beef Steak oleh cook di Sanctoo Suites & Villas?  

C. Tujuan dan Kegunaan Penulis Tugas akhir  

Berdasarkan rumusan masalah yang telah diuraikan di atas , maka tujuan dan 

kegunaan penulisan Tugas Akhir ini adalah sebagai berikut; 

1. Tujuan Penulisan 

a. Untuk menjelaskan cara pengolahan Mushroom Risoto Beef Steak oleh cook 

di Sanctoo Suites & Villas. 

b. Untuk mendeskripsikan kendala yang dihadapi saat melakukan pengolahan 

Mushroom Risoto Beef Steak oleh cook di Sanctoo Suites & Villas. 

2. Kegunaan Penulisan 

a. Bagi Mahasiswa 

1) Sebagai salah satu syarat yang harus ditempuh untuk dapat menyelesaikan 

Program Studi Diploma III Perhotelan di Politeknik Negeri Bali 

2) Untuk meningkatkan kemampuan, wawasan dan pengetahuan mahasiswa 

mengenai pengolahan Mushroom Risoto Beef Steak secara luas dan 

menyeluruh 

b. Bagi Politeknik Negeri Bali 

1) Sebagai sumber referensi di perpustakaan Politeknik Negeri Bali yang 

nantinya di harafkan penulis ini bisa digunakan untuk menmbah ilmu, 

wawasan serta pengetahuan mengenai Food & Beverage product department 
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2) Sebagai sumber referensi bagi Mahsiswa dalam pembuatan Tugas Akhir dan 

sebagai salah satu referensi bagi dosen dalam pembuatan buku ajaran 

mengenai pembuatan Musroom Risoto Beef Steak. 

c. Bagi Perusahaan  

Sebagai referensi untuk meningkatkan kualitas pengolahan Mushroom Risoto 

Beef Sreak agar tertata dengan baik kedepannya, sehingga mamapu 

memberikan hasil yang terbaik. 

D. Metode Penulisan Tugas Akhir  

Dalam penulisan Tugas Akhir ini, pengumpulan data dilakukan dengan 

beberapa metode yang berkaitan dengan penulisan Tugas Akhir yaitu sebagai 

berikut; 

1. Metode dan Teknik Pengumpulan Data  

a. Metode Obsevasi 

Metode observasi adalah metode pengumpulan data yang dilakukan melalui 

suatu pengamatan dengan disertasi catatan-catanan. Penulis membantu proses 

pembuatan secara langsung terhadap pengolahan Mushroom Risoto Beef Steak di 

Sanctoo Suites & Villas. 

b. Studi Kepustakaan  

Studi Kepustakaan merupakan usaha yang dilakukan untuk mendapatkan 

imformasi yang relevan dengan topik atau masalah yang akan diteliti. Penulis 

mempelajari litelatur dan memebaca buku-buku yang berkaitan dengan bidang  

pariwisata khususnya Food & Beverage. 
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c. Metode Wawancara 

Metode wawancara adalah metode dengan cara melalui proses tanya jawab 

bahan yang diperlukan, alat yang diperlukan, ukuran atau takaran bahan-bahan 

pembuatan mushroom risotto beef steak Penulis melakukan wawancara langsung 

sambal betatap mata dengan cook untuk menambah informasi dalam penulisan 

Tugas Akhir. 

2. Metode dan Teknik Analisis Data 

Metode dan teknik analisis data yang digunakan dalam penulisan Tugas Akhir 

ini adalah metode dan teknik analisis deskriptif, yaitu dengan cara memaparkan dan 

menjelaskan dengan lengkap data – data yang penulis dapatkan pada saat 

melaksanakan Praktik Kerja Lapangan. 

3. Metode dan Teknik  Penyajian Hasil Analisa 

Metode dan teknik penyajian hasil analisis yang penulis gunakan 

dalampenulisan Tugas Akhir ini adalah metode dan teknikanalisis informal yaitu 

dengan penjelasan – penjelasan atau uraian kata biasa. 
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BAB V  

PENUTUP 

 

A. Simpulan 

Berdasarkan uraian diatas dalam Pembuatan Mushroom Risotto Beef Steak oleh 

Cook di Sanctoo Suites & Villas dapat disimpulkan dalam pembuatan mushroom 

risotto beef steak sebagai berikut: 

1. Pembuatan Mushroom Risotto Beef Steak 

Pembuatan mushroom risotto beef steak dapat di bagi menjadi 3 yaitu : 

a. Tahap Persiapan 

Pada tahap perispan biasanya cook melakukan tahap persiapan diri, 

persiapan alat, dan persiapan bahan- bahan yang di gunakan untuk pembuatan 

mushroom risotto bef steak . 

b. Tahap Pelaksana 

Pada tahap pelaksana cook akan melakukan pembuatan mushroom sauce, 

pembuatan saute vegetable, pembuatan risotto, dan pembuatan steak. 

c. Tahap Akhir 

Pada tahap akhir cook akan melakukan proses plattingan sesuai tandar dan 

setelah itu seorang cook akan membersikan alat dan area yang telah digunakan 

saat memasak mushroom risotto beef steak. 
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2. Kendala serta Solusi dalam pembuatan mushroom risotto beef steak : 

a. Tekstur risotto yang dikit keras, solusinya adalah kita akan discuss ke tamu 

bahwa tekstur risotto memang sedikit keras, kalau tamu memang tidak suka 

dengan tekstur risottonya, kami akan menukar risotto dan kami proses lebih 

lama agar tekstur risotto tersebut menjadi lebih lunak. Biasanya kita akan 

diskusi dengan team service agar pada saat taking order team sevice harus 

menginfo ke tamu bahwa kita memiliki standar risotto yang sedikit agak 

keras.  

b. Daging sapi bagian tanderloin yang keras dan alot. Solusinya adalah kita 

akan menjelaskan bahwa kita menggunakan daging sapi lokal bukan 

menggunakan daging sapi import, yang kedua kita menjelasakan ke tamu 

bahwa standar kematangan daging sapi bagian tanderloin adalah medium, 

jika tamu request kematangan medium well atau well done daging sapi 

tersebut akan alot. 

B. Saran 

Berdasarkan pengamatan serta terlibat langsung dalam Pembuatan Mushroom 

Risotto Beef Steak oleh Cook di Sanctoo Suites & Villas. Penulis mempunyai 

beberapa saran bagi pihak hotel yaitu sebagai berikut : 

a. Sebaiknya pihak hotel membuatkan standar mushroom risotto beef steak, 

agar bisa mejadi sebuah acuan dalam pembuatan mushroom risotto beef 

steak 
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b. Melakukan refreshment kepada staff dan daily worker agar dapat 

memproduksi mushroom risotto beef steak sesuai standar dan konsisten 

c. Menyediakan peralatan yang memadai sehingga proses pengolahan 

makanan berjalan dengan lancar 
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