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BAB |

PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Bali merupakan salah satu pulau di Indonesia yang memiliki kekayaan seni
dan budaya yang mempesona sehingga menjadi daya tarik tersendiri bagi
wisatawan. Seiring berkembangnya zaman, industri pariwisata di Bali berkembang
semakin pesat. Jimbaran merupakan salah satu wilayah yang memiliki banyak
objek wisata di Bali yang menarik minat wisatawan. Untuk menunjang pariwisata
di Bali khususnya di daerah Jimbaran, banyak dibangun fasilitas penginapan,
seperti hotel, villa, dan resort. Salah satu hotel yang ada, yaitu InterContinental Bali

Resort.

InterContinental Bali Resort merupakan hotel bintang lima yang terletak
di daerah Jimbaran. Terdapat beberapa department yang saling bekerja sama di
InterContinental Bali Resort yang berperan penting dalam memberikan rasa
kepuasan yang diharapkan oleh tamu yang memilih InterContinental Bali Resort
sebagai tempat pilihannya untuk menginap. Salah satu department yang berperan

penting dalam operasional hotel yaitu Food and Beverage Department.

Food and Beverage Department adalah salah satu department yang berada
di hotel yang bertugas untuk menjual berbagai jenis makanan appetizer, soup,
main course, hingga dessert dan menjual beberapa jenis minuman beralkohol dan
tidak beralkohol. Department ini sebagai penghasilan kedua bagi hotel setelah

penjualan kamar tamu, maka dari itu department ini harus mampu untuk



meningkatkan kualitas makanan dan minuman yang dimiliki serta pelayanan yang
maksimal juga harus ditingkatkan dan dipertahankan agar tamu selalu puas dalam

pelayanan yang diberikan.

Department ini berperan dalam hal memenuhi kebutuhan wisatawan dari
segi pelayanan makanan dan minuman. Department ini memiliki dua bagian, yaitu
Food and Beverage Product dan Food and Beverage Service. Food and Beverage
Service bertugas untuk mencatat pesanan tamu, sedangkan Food and Beverage
Product bertugas untuk mengolah bahan mentah menjadi makanan jadi agar siap
disajikan kepada tamu. Adapun salah satu section yang ada di Food and Beverage
Product, yaitu Pastry and Bakery section yang bertugas untuk membuat makanan
penutup (dessert) untuk tamu yang menginap. Dari berbagai dessert yang di
sediakan di InterContinental Bali Resort Panddan Panna Cotta merupakan salah
satu dessert yang paling digemari oleh tamu. Pastry and Bakery section

menyediakan dessert Pandan Panna Cotta.

Pandan panna cotta merupakan dessert yang sangat populer dinikmati oleh
tamu di InterContinental Bali Resort, memiliki kualitas dan porsi yang sesuai
dengan keinginan tamu. Serta juga merupakan menu dessert yang kurang familiar
di kalangan masyarakat luas sehingga dapat di kembangkan menjadi makanan
yang menarik untuk disajikan kepada semua orang dengan demikian bisa menjadi
referensi bagi penggelut kuliner untuk menggunakannya sebagai menu tambahan

di usaha mereka.

Pandan Panna Cotta ini hanya dapat bertahan satu hari saja, dan untuk satu

kali resep dapat menghasilkan sepuluh porsi Pandan Panna Cotta. Untuk harga



jual pandan panna cotta yaitu Rp.120.000/porsi dan untuk jumlah tamu yang
memesan perharinya yaitu berkisar kurang lebih 20 porsi. Penempatan harga ini
mencerminkan strategi pemasaran yang berorientasi pada keberlanjutan bisnis dan

memberikan keseimbangan tepat antara nilai produk dan profitabilitas.

Proses pembuatan Pandan Panna Cotta oleh Commis pastry section di
InterContinental Bali Resort tentu memiliki perbedaan jika dibandingkan dengan
pembuatan Panna Cotta di tempat lain. Kadek Epriyanti (2023) melakukan
observasi tentang Panna Cotta dengan judul “Pembuatan Strawbery Panna Cotta
Oleh Cook Pada Pastry and Bakery Section Di Sanctoo Suittes And Villas”,
dimana terdapat perbedaan dalam pembuatan strawbery panna cotta menggunakan
mango juice sebagai penambah aroma, dan juga penyajianya menggunakan
taburan geranola dan seral froot loops di atasnya. Dania Linngasari (2019)
melakukan observasi tentang Panna Cotta dengan judul “ Pembuatan Camomile
Panna Cotta Oleh Commis Di Conrad Bali Resort And Spa” dimana terdapat
perbedaan dalam pembuatan Camomile Panna Cotta menggunakan bunga
camomile sebagai penambah aroma dan juga cara penyajiannya menggunakan
strawbery compote dan berry sauce di atasnya. InterContinental Bali Resort
menggunakan pandan sebagai penambah aroma dan juga penyajiannya
menggunakan strawbery sauce di atasnya sehingga memberikan warna yang

terkesan menarik.

Pandan Panna Cotta ini merupakan dessert lembut khas italia yang mirip
dengan pudding di Indonesia tetapi teksturnya lebih lembut daripada pudding,

dibuat menggunakan krim dan susu yang dimasak bersama bahan lainnya seperti



gelatin dan gula serta disajikan dalam keadaan dingin. Pandan Panna Cotta
memiliki daya tarik sendiri dari segi perpaduan rasanya yang balance antara
creamy dan juga beraroma wangi di dalamnya karena menggunakan perisa pandan
yang pastinya menyegarkan saat dimakan. Selain dari rasanya yang pas, tekstur
Pandan Panna Cotta ini berbeda dengan panna cotta lainnya karena, selain tekstur

yang smooth dan soft di bagian base.

Dengan perpaduan cita rasa dari adonan milk pudding yang beraroma
wangi ditambah siraman strawberry sauce menjadikan rasa Pandan Panna Cotta
menyatu antara rasa manis serta beraroma wangi. Dengan edible flower dan
potongan buah strawberry akan menambah tekstur yang pas sebagai makanan
penutup. Hal ini menjadikan banyak tamu menyukai dessert ini dan setiap hari ada

tamu yang memesan.

Berdasarkan pemaparan latar belakang di atas, penulis tertarik untuk
mengumpulkan data dan meneliti lebih dalam bagaimana pembuatan pandan
panna cotta di InterContinental Bali Resort. Panna cotta merupakan hidangan
penutup Klasik italia yang digabungkan dengan sentuhan lokal Indonesia
menggunakan pandan, menciptakan kombinasi rasa yang unik dan menarik.
Menggunakan perisa pandan cenderung memberikan warna dan aroma yang lebih
intens dan seragam, memastikan tampilan dan rasa yang konsisten serta mudah
ditemukan di pusat pembelanjaan sedangkan daun pandan segar dapat memiliki
variasirasa tergantung pada kesegaranya dan cara pengolahanya dan tidak mudah

ditemukan disemua lokasi.



Penggunaan perisa pandan sebagai bahan utama tidak hanya menambah
aroma dan rasa, tetapi juga menampilkan dedikasi terhadap bahan-bahan lokal
yang kaya akan cita rasa. Selain menciptakan rasa baru, penggunaan pandan dalam
panna cotta juga menghormati dan memperkenalkan kepada tamu internasional
mengenai bahan-bahan tradisional Indonesia, memperluas pengalaman kuliner
mereka. Dengan menggabungkan unsur lokal, kreativitas kuliner, dan dedikasi
terhadap kualitas, hidangan ini tidak hanya menarik tetapi juga mengilustrasikan
bagaimana sebuah resort berkelas menghadirkan pengalaman kuliner yang
istimewa bagi tamunya. Maka dari itu penulis tertarik untuk mengambil judul
“Pembuatan Pandan Panna Cotta Oleh Commis Pastry Section Di InterContinental
Bali Resort”.

B. Rumusan Masalah
Berdasarkan uraian latar belakang di atas, maka yang menjadi pokok
permasalahan, yaitu:
1. Bagaimana proses pembuatan Pandan Panna Cotta oleh commis pastry section
di InterContinental Bali Resort ?
2. Apa saja kendala yang dihadapi dalam proses pembuatan Pandan Panna Cotta
oleh commis pastry section di InterContinental Bali Resort serta bagaimanakah

cara pemecahannya?

C. Tujuan Penulisan
1. Tujuan Penulisan

Tujuan penulis tugas akhir ini adalah menjawab pertanyaan dari rumusan

masalah yang telah diuraikan, yaitu:



a. Untuk mendiskripsikan proses pembuatan Pandan Panna Cotta oleh commis

pastry section di InterContinental Bali Resort

b. Untuk mengetahui kendala yang dihadapi dalam proses pembuatan Pandan

Panna Cotta oleh commis pastry section di InterContinental Bali Resort

serta cara pemecahannya.

2. Manfaat Penulis

Manfaat penulis ini antara lain :

a. Bagi mahasiswa

1)

2)

Tugas Akhir ini disusun sebagai salah satu syarat akademis yang harus
ditempuh untuk menyelesaikan Program Studi Diploma Il Perhotelan
pada Jurusan Pariwisata di Politeknik Negeri Bali, dan diharapkan
mahasiswa dapat menambah pengetahuan, wawasan, dan kemampuan

dalam bidang Food and Beverage Product.

Tugas Akhir ini dapat membuka wawasan mahasiswa terhadap inovasi
kuliner dan penerapan bahan local, seperti penggunaan pandan ini
memnggali —aspek kreatif dan inovatif dalam —dunia kuliner,
memberikan kesempatan bagi mahasiswa untuk merancang hidangan

mempertimbangkan kreatifan local dan tren global.

b. Bagi Politeknik Negeri Bali

Dengan penyusunan Tugas Akhir ini diharapkan dapat menjadi

referensi di Perpustakaan Politeknik Negeri Bali, dan untuk menambah ilmu

pengetahuan pembaca yang ingin menambah pengetahuan dalam bidang



Food and Beverage Product.

c. Bagi Perusahaan

Tugas Akhir ini diharapkan mampu memberikan masukan kepada
perusahaan dalam meningkatkan kualitas pelayanan dan kualitas produk
makanan kepada tamu di InterContinental Bali Resort.

D. Metode Penulisan
Teknik Pengumpulan Data
Adapun metode pengumpulan data yang digunakan dalam penulisan Tugas
Akhir ini adalah sebagai berikut:
a. Metode Observasi
Metode observasi adalah suatu pengumpulan data dengan cara
mengamatisecara langsung di lapangan. Hal yang diamati, yaitu berkaitan
dengan bahan, alat, persiapan, pembuatan, dan penyajian Pandan Panna
Cotta oleh commis pastry section di InterContinental Bali Resort
b. Metode Wawancara
Metode ini adalah metode pengumpulan data dengan cara
melakukan tanya jawab secara langsung dengan Staff Senior dan juga Head
Chef dalam pembuatan Pandan Panna Cotta oleh commis pastry section di
InterContinental Bali Resort. Tanya jawab ini bertujuan untuk memperoleh
data yang lebih akurat untuk mendukung penulisan Tugas Akhir ini.
c. Studi Kepustakaan
Metode ini adalah metode pengumpulan data dengan cara mencari

informasi atau referensi dari buku-buku, internet, jurnal, serta sumber



lainnya yang berkaitan dengan Pandan Panna Cotta dan dapat mendukung
proses penulisan, antara lain metode memasak dan cara penyajian.
Metode dan Teknik Analisis Data
Metode analisis data yang digunakan dalam penyusunan Tugas Akhir ini
adalah teknik analisis deskriptif kualitatif, yaitu menjelaskan atau
menguraikan permasalahan dengan memaparkan data-data yang sudah
diperoleh dan keterangan di lapangan sehingga dapat menarik suatu
kesimpulan.
Metode dan Teknik Penyajian Hasil Analisis
Metode dan teknik penyajian hasil analisis yang penulis gunakan dalam
penulisan Tugas Akhir ini, yaitu:
a. Metode Formal
Metode formal, yaitu metode dengan menyajikan hasil analisis data
dengan tanda baca, lambang-lambang, dan gambar yang berkaitan dengan
proses pembuatan Pembuatan Pandan Panna Cotta Oleh Commis Pastry
Section Di InterContinental Bali Resort. Dengan metode ini akan
memperjelas hasil penelitian pada Tugas Akhir ini.
b. Metode Informal
Metode informal menyajikan hasil analisis data menggunakan kata-
kata biasa yang dipaparkan dalam Tugas Akhir ini. Kata-kata yang
dipaparkan akan menjelaskan informasi terkait dengan proses Pembuatan

Pandan Panna Cotta Oleh Commis Pastry Section Di InterContinental Bali



Resort. Metode ini mempermudah penulis dalam memaparkan data-data

yang telah diperoleh.



BAB V

PENUTUP

A. Simpulan

Berdasarkan uraian dalam Bab sebelumnya tentang proses Pembuatan Pandan

Panna Cotta Oleh Commis Pastry Section di InterContinental Bali Resort, penulis

dapat menarik kesimpulan sebagai berikut:

a. Proses Pembuatan Pandan Panna Cotta Oleh Commis Pastry Section di

InterContinental Bali Resort memiliki beberapa tahapan sebagai berikut:

1.

2.

Tahap Persiapan

Commis pastry mempersiapkan diri dengan disiplin waktu, menjaga
penampilan dan mutu makanan agar tetap higienis, serta menyiapkan
lingkungan kerja dan peralatan seperti panci, balloon whisk, timbangan
elektrik, kompor listrik, dan lainnya. Pembuatan Pandan Panna Cotta di
InterContinental Bali Resort memerlukan beberapa bahan diantaranya susu,
cream cair, gula, gelatin, perisa pandan, strawberry sauce, edible flower,
dan strawberry.
Tahap proses pembuatan Pandan Panna Cotta

Tahap pertama gelatin direndam dalam air dingin hingga lunak.
Selanjutnya bahan-bahan ditimbang dan dicampur dalam panci, direbus di
atas kompor listrik sambil diaduk menggunakan balloon whisk agar tidak
menggumpal. Setelah mendidih, adonan diangkat kemuadian masukkan
gelatin, dan diaduk kembali sebelum dipindahkan ke dalam gelas ukur

untuk didinginkan.
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3. Tahap penyajian
Pertama mengambil satu buah Pandan Panna Cotta yang sudah jadi,
Kemudian menambahkan strawberry sauce dan edible flower diatasnya,
lalu menyajikan Pandan Panna Cotta yang sudah selesai dibuat kepada
tamu.
b. Hambatan — hambatan yang Timbul dalam Pembuatan Pandan Panna Cotta dan
Cara untuk Mengatasinya antara lain:
Pandan Panna Cotta tidak halus dan berbutir yang disebabkan karena gelatin
tidak tercampur dengan baik dalam cairan, menyebabkan terkstur yang tidak
merata. Adapun cara untuk mengatasinya permasalahan tersebut adalah
sebelum membuat Pandan Panna Cotta commis pastry harus memperhatikan
saat menambahkan gelatin kedalam cairan panas, pastikan untuk mengaduk

secara menyeluruh sampai bahan larut sepenuhnya.
A. Saran

Berdasarkan pengalaman dan pengamatan yg penulis alami selama
pengumpulan data tugas akhir ini, penulis mempunyai saran bagi pihak hotel, untuk
memstikan Pandan Panna Cotta yang tidak halus dan berbutir dapat dilakukan
dengan cara menjaga temperatur cairan saat pembuatan pandan panna cotta. Jika
suhu cairan tidak tepat, baik terlalu panas maupun terlalu dingin, dapat
menyebabkan gelatin tidak larut dengan sempurna atau bahkan terurai. Cairan yang
terlalu panas bisa mengakibatkan gelatin terurai secara tidak merata, sementara
cairan yang terlalu dingin dapat membuat gelatin tidak larut sepenuhnya. Kedua

kondisi ini bisa menghasilkan tekstur yang kasar dan berbutir, yang menjadi
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masalah utama dalam pembuatan dessert ini. Oleh karena itu, menjaga suhu cairan
pada kisaran yang tepat (sekitar 50-60°C) saat menambahkan gelatin. Dengan
memperhatikan temperatur cairan dapat memastikan Pandan Panna Cotta yg

memiliki tekstur yg halus, lembut, dan rasa yang tak terlupakan.
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