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BAB I 

PENDAHULUAN 

 

A. Latar Belakang Masalah 

Pariwisata adalah perpindahan orang untuk sementara dan dalam jangka waktu 

pendek ke suatu tempat dengan tujuan untuk berlibur atau urusan bisnis. Pariwisata 

Indonesia juga sangat berkembang pesat dengan adanya berbagai pulau, wilayah, dan 

daerah yang memiliki banyak keindahan alam serta keunikan pada masing-mas ing 

daerah menjadikan pariwisata di Indonesia berkembang pesat. Banyaknya wisatawan 

yang berkunjung ke Indonesia menjadikan pariwisata menjadi sektor ekonomi yang 

sangat penting bagi Indonesia. 

Bali merupakan salah satu tempat wisata yang memiliki keindahan dan keunikan 

budaya yang menjadi salah satu daya tarik para wisatawan untuk mengunjungi Bali. 

Selain itu Bali sangat terkenal sebagai pulau yang penuh akan ketenangan dan kearifan 

karena agama yang dijadikan salah satu panutan. Penyatuan unsur agama, budaya, dan 

seni membuat Bali menjadi surga bagi para seniman dan penikmat wisata. 

Perkembangan pariwisata di Bali yang pesat dengan wisatawan yang berasal dari 

dalam negeri maupun luar negeri. Wisatawan yang datang ke Bali dengan tujuan 

berbeda-beda seperti berbulan madu, berbisnis dan melakukan perjalanan wisata. 

Pesatnya perkembangan tersebut membuat pelaku pariwisata di daerah tersebut 

menyediakan sarana dan prasarana yang dapat mendukung wisatawan untuk lebih 
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mudah mengakses objek wisata. Sarana dan prasana yang disediakan seperti 

restaurant, kitchen, receptionist, front office.  

Di pulau Bali sangat banyak terdapat hotel berbintang 5 yang terkenal, salah 

satunya yaitu kamandalu ubud. Kamandalu Ubud berdiri diatas kurang lebih 4,6 

hektare tanah di tepi sungai Petanu yang beralamat di Jl. Raya Andong, Banjar Nagi, 

Kecamatan Ubud, Kabupaten Gianyar, Bali 80571. hanya 10 menit dari Kota Ubud 

atau sekitar 45 menit dari Ngurah Rai Air Port. Kamandalu Ubud memiliki 56 Villa 

yang desain dengan interior Bali, Kamandalu Ubud semakin memiliki keunikan untuk 

klasifikasi hotel berbintang di Ubud, dengan konsep Desa Tradisional yang 

menggabungkan akomodasi mewah dalam landscape alam yang memiliki sawah 

produktif. 

Hotel Kamandalu sudah mulai beroperasi sejak tahun 1992. Untuk mendukung 

operasional, hotel Kamandalu Ubud memiliki beberapa department sehingga berjalan 

dengan lancar. Salah satu department yang berperan penting dalam operasional adalah 

food and beverage department. Food and beverage department di Hotel Kamandalu 

Ubud sendiri dibagi menjadi dua bagian, yaitu food and beverage service dan food and 

beverage product. Food and beverage product di hotel Kamandalu Ubud dibagi 

menjadi 2 section, yaitu: hot kitchen, pastry and bakery. 

Pada pastry and bakery section terdapat banyak jenis kue yang dihidangkan, salah 

satunya adalah banana up side down cake atau bisa di sebut juga dengan kue terbalik. 

Kue terbalik adalah kue yang dipanggang "terbalik" dalam satu loyang, biasanya wajan 

dengan toppingnya di bagian bawah loyang. Saat dikeluarkan dari oven, persiapan 
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terbalik yang sudah selesai dibalik dan dipindahkan ke piring saji, dengan demikian 

"membenarkannya", dan menyajikannya dengan posisi menghadap ke atas. Biasanya 

buah-buahan yang dicincang atau diiris — seperti apel, ceri, persik, atau nanas. Resep 

Amerika pertama untuk kue terbalik, menggunakan plum, muncul di surat kabar pada 

tahun 1923. Banana up side down merupakan cake yang terbuat dari bahan utama 

banana yang di kupas lalu dicampurkan dengan aneka bahan kue lainnya seperti telur, 

gula, tepung, susu, margarin, dan baking powder. Jadi untuk mendapatkan hasil banana 

up side down cake yang bagus, harus dibuat dengan hati-hati, dan mengikuti setiap 

tahap pembuatan dengan benar. 

Berdasarkan latar belakang di atas penulis dapat menemukan bahwa banana up 

side down cake sangat menarik untuk dibahas. Maka penulis dapat mengangkat judul 

“Pembuatan banana up side down Cake oleh pastry chef di Kamandalu Ubud”. 

B. Rumusan Masalah 

Berdasarkan uraian latar belakang di atas maka yang menjadi rumusan permasalahan 

yang akan dibahas dalam laporan tugas akhir ini adalah sebagai berikut: 

1. Bagaimanakah Pembuatan banana up side down cake oleh pastry cheff di 

Kamandalu Ubud? 

2. Apa sajakah kendala pada saat Pembuatan banana up side down cake oleh pastry 

cheff di Kamandalu Ubud dan bagaimana solusinya? 

C. Tujuan dan Kegunaan Penulis Tugas Akhir 

Adapun tujuan dan kegunaan dari penulisan tugas akhir yakni sebagai berikut: 
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1. Tujuan Penulisan 

A. Untuk mengetahui proses pembuatan banana up side down cake oleh pastry cheff 

di pastry section pada hotel Kamandalu Ubud 

B. Untuk mengetahui kendala-kendala apa sajakah yang ditemukan dalam proses 

pembuatan banana up side down cake oleh pastry cheff di pastry section pada hotel 

Kamandalu Ubud dan bagaimana cara mengatasinya. 

2. Kegunaan Penulisan 

A. Bagi Mahasiswa 

Sebagai salah satu persyaratan untuk menyelesaikan program pendidikan DIII 

Jurusan Pariwisata di Politeknik Negeri Bali dan sebagai pedoman dalam peningka tan 

pemahaman dan penerapan teori yang didapatkan saat kuliah dengan apa yang 

diperoleh di lapangan. 

B. Bagi Politeknik Negeri Bali 

Sebagai sumber informasi untuk mahasiswa Politeknik Negeri Bali dalam 

mengetahui lebih lanjut mengenai proses pembuatan banana up side down cake. 

C. Bagi Perusahaan 

Sebagai bahan referensi tambahan bagi pihak hotel yang bermanfaat dalam 

meningkatkan mutu dan pelayanan kepada tamu, khususnya dalam penyempurnaan 

pembuatan banana up side down cake. 
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D. Metode Penulisan Tugas Akhir 

1. Metode dan Teknik Pengumpulan Data 

A. Observasi 

Observasi metode pengumpulan data dengan mengamati, belajar, dan 

melibatkan diri secara langsung dalam pembuatan banana up side down cake. 

Metode ini dibantu dengan teknik mencatat di note book.  

B. Metode Wawancara 

Metode wawancara merupakan pengumpulan data dengan menanyakan secara 

langsung dengan para staff yang bekerja di Hotel Kamandalu Ubud berkaitan 

dengan pembuatan banana up side down cake. 

C. Dokumentasi 

Dokumentasi yang dilakukan disini adalah mengumpulkan dokumentasi berupa 

gambar atau foto-foto selama pembuatan banana up side down cake. 

D. Metode Kepustakaan 

Metode kepustakaan merupakan pengumpulan data dengan membaca berbagai 

buku atau sumber yang berkaitan dengan permasalahan yang di bahas. 

A. Metode Dan Teknik Analisis Data 

Penelitian ini merupakan jenis penelitian kualitatif, yang mana penelit ian 

kualitatif menurut Sugiyono mempunyai masalah yang ingin dipecahkan masih bersifat 

sementara, tentatif, dan akan berkembang setelah peneliti berada di lapangan 

(Sugiyono, 2012). Penelitian kualitatif berbeda dengan penelitian kuantitatif, tujuan 
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penelitian kualitatif tidak selalu mencari sebab akibat sesuatu, tetapi lebih berupaya 

memahami situasi tertentu. Sugiyono (2012) menjelaskan alasan menggunakan 

penelitian kualitatif adalah karena permasalahan belum jelas, holistik, kompleks, 

dinamis dan penuh makna. Sehingga penulis menggunakan metode penelitian tersebut 

karena masalah yang ingin penulis teliti merupakan suatu permasalahan yang belum 

jelas dan sifatnya masih secara umum atau gambaran luarnya saja. Dengan 

permasalahan yang demikian tidak mungkin penulis menggunakan metode penelit ian 

kuantitatif yang mana instrumen yang digunakan biasanya berbentuk test atau 

kuesioner. 

B. Metode dan Teknik Penyajian Hasil Analisis  

Sudaryanto (1993) menyatakan bahwa terdapat dua macam cara dalam 

menyajikan hasil analisis data yaitu teknik formal dan teknik informal. Teknik formal 

adalah penyajian hasil analisis data dengan menggunakan kaidah, aturan atau suatu 

pola dalam bentuk gambar. Teknik penyajian informal adalah penyajian hasil analisis 

data dengan menggunakan kata-kata biasa (Sudaryanto, 1993:145; Kesuma, 2007:71). 

Dalam penelitian ini, penyajian hasil analisis data dilaksanakan dengan menggunakan 

kedua teknik tersebut yakni teknik formal dan teknik inform
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BAB V 

PENUTUP 

 

A. Simpulan 

 Berdasarkan uraian tentang pembuatan banana up side down cake oleh chef di 

Kamandalu Ubud, penulis dapat memaparkan beberapa kesimpulan sebagai berikut: 

1. Pembuatan banana up side down cake oleh chef di Kamandalu Ubud 

    Tahap persiapan dibagi menjadi empat tahap yaitu tahap persiapan diri, 

tahapmpersiapan bahan, dan tahap persiapan alat.  

a. Tahap persiapan diri ini sangat diperlukan oleh chef dimana persiapan diri ini 

menyangkut diri secara jasmani maupun rohani. Datang 15 menit lebih awal 

sebelum bekerja (07.00 – 15:00) morning shift dan pukul (15:00 -23:00) untuk 

afternoon shift, kemudian melakukan absensi sidik jari di pos security. 

Menggunakan uniform bersih, rapi dan memakai topi chef serta apron lengkap. 

Kerapian rambut harus pendek dan rapi tidak boleh berkumis dan berjenggot 

untuk pria. Sedangkan untuk Wanita rambut harus diikat menggunakan hairnet. 

Menjaga kebersihan tubuh, mulai dari wajah,badan, tangan dan kuku 

b. Tahap persiapan bahan, bahan – bahan yang digunakan yaitu: tepung, gula, 

baking powder, banana, brown sugar, telur, susu cair, butter dan garam 

c. Tahap persiapan alat untuk memasak bertujuan untuk mempermudah serta 

mempercepat pekerjaan saat membuat suatu menu. Alat – alat yang dipersiapkan 

yaitu: cutting board, pisau, mixer bowl, loyang, bowl, piring, gelas ukur, oven.   
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d. Tahap pembutan, tahap ini menjelaskan proses pembuatan banana up side down 

cake dengan menggunakan bahan – bahan: icing sugar, butter telur, banana, 

garam, susu cair, baking powder, tepung, dan brown sugar. Olesi loyang dengan 

margarin, lalu taburi loyang dngan brown sugar hingga merata. Iris tipis pisang 

dengan bentuk memanjang dan letakan pada loyang yang berisi brown sugar 

hingga merata. Masukan icing sugar dengan butter kedalam mixer bowl terlebih 

dahulu, lalu kocok secara perlaham sambil masukan telur satu per satu dan 

tunggu hingga setengah ngembang sekitar 2 menitan. Lalu masukan banana, 

garam, susu cair, baking powder, dan tepung lalu adung secara perlahan hingga 

merata. Lalu masukan semua adonan ke loyang yang berisi pisang yang sudah 

kita siapkan tadi. Setelah semua adonan dimasukan ke dalam loyang, lalu 

masukan loyang yang berisi adonan ke dalam oven dan tunggu kurang lebih 

sekitar 30 menit. Setelah matang, banana up side down cake siap dihidangkan. 

 

2. Kendala saat pembuatan banana up side down cake oleh chef di Kmandalu Ubud 

dan solusinya 

a. Kesalahan pada saat memasukan telur karena kurang hati – hati hingga membuat 

adonan menjadi pecah. Cara mengatasinya pada proses pencampuran adonan, 

sebaiknya kita harus hati – hati pada saat memasukan telur dan memasukan telur 

harus satu per satu agar adonan banana up side down tidak pecah dan 

mengembang dengan sempurna pada saat di oven dan menghasilkan tekstur 

yang lembut 

b. Kesalahan ketika tidak memanaskan oven terlebih dahulu hingga adonan tidak 

patang dengan sempurna. Cara mengatasinya sebaiknya kita harus selalu ingat 
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untuk menyalakan oven terlebih bahulu sebelum membuat adonan agar adonan 

matang dengan sempurna dan menghasilkan kue yang enak.  

B. Saran 

Adapun saran yang diberikan penulis untuk chef dalam pembuatan banana up side 

down cake di Kamandalu Ubud.  

Sebaiknya melakukan pengembangan dari segi rasa dan tekstur banana up side 

down cake agar menghasilkan rasa yang enak dan tekstur yang lembut. Dan pada tahap 

akhir atau platting bisa dikembangkan lagi agar terlihan cantik dan menarik sehingga 

membuat tamu penasaran untuk mencoga hidangan tersebut. Chef harus siap mengajar i 

dan memberitahu trainee apa saja yang dilakukan dalam pembuatan banana up side 

down cake. 
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