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BAB I 

PENDAHULUAN 

 

A. Latar Belakang 

Pariwisata merupakan salah satu sektor perekonomian yang penting bagi 

Indonesia.  Indonesia memiliki beragam objek wisata yang menarik dan unik, 

salah satunya berada di Bali. Bali terkenal dengan keindahan alam yang masih 

terjaga, adat istiadat yang unik, serta masyarakat yang ramah. Daya tariknya 

menjadikan Bali sebagai tujuan pariwisata dunia. Pariwisata telah menjadi sumber 

pendapatan yang besar bagi Bali, baik bagi pemerintah maupun masyarakat lokal. 

Bahkan, pariwisata telah menjadi tulang punggung ekonomi Bali. Banyak 

wisatawan mancanegara maupun wisatawan lokal berwisata ke Bali. Jumlah 

wisatawan yang datang ke Bali dari tahun ke tahun mengalami peningkatan, 

sehingga memerlukan akomodasi untuk menunjang kebutuhan wisatawan selama 

berwisata.  

Berbagai macam akomodasi tersedia di Bali seperti hotel, resort, homestay, 

suites, dan villa. Salah satu resort di Bali, yaitu Sanctoo Suites and Villas  yang 

terletak di kawasan Ubud, bersebelahan dengan Kebun Binatang Bali Zoo. 

Sanctoo Suites and Villas menawarkan free access ke Bali Zoo untuk tamu yang 

menginap. Sanctoo Suites and Villas memiliki beberapa departemen seperti 

Human Resource Department, Sales & Marketing Department, Accounting 

Department, Engineering Department, Housekeeping Department serta Food & 

Beverage Department. Sanctoo Suites and Villas memiliki satu restoran, bar, dan 
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kitchen. Kitchen bertanggung jawab atas pengolahan makanan yang akan 

disajikan kepada tamu. Kitchen dibagi menjadi beberapa bagian seperti, Pastry 

and Bakery, Cold Kitchen serta Hot Kitchen. Hot Kitchen mempunyai peran 

penting dalam pembuatan menu utama yang dihidangkan pada breakfast, lunch 

maupun dinner. 

Sanctoo Suites and Villas mempunyai beberapa signature menu, salah 

satunya Bebek Timbungan. Bebek Timbungan merupakan makanan khas Bali 

yang menjadi menu utama di Sanctoo Suites and Villas. Dalam sehari Bebek 

Timbungan rata-rata terjual sebanyak 10 porsi dengan harga Rp.187.500 per 

porsinya dan sudah termasuk tax and service. Bebek Timbungan memiliki 

keunikan dari segi proses pembuatan, tekstur, cita rasa, serta penyajiannya.  

Untuk dapat menghasilkan Bebek Timbungan yang berkualitas, diperlukan 

beberapa teknik dan bahan yang tepat. Daging bebek yang biasa digunakan untuk 

Bebek Timbungan harus daging bebek yang berkualitas baik agar tidak 

mempengaruhi rasa dan tekstur Bebek Timbungan nantinya. Biasanya Bebek 

Timbungan menggunakan daging bebek jantan dari peternakan bebek di Ubud 

karena, kualitas daging bebek yang bagus, empuk, dan segar. Satu ekor bebek 

utuh biasanya dapat menjadi dua porsi Bebek Timbungan. Bagian yang sudah 

dibagi dua tersebut kemudian dibagi lagi agar bebek mudah dimasukkan ke dalam 

bambu.  

Bebek Timbungan dibuat dengan bumbu genep yang merupakan bumbu 

rempah khas Bali. Bumbu genep terbuat dari kunyit, lengkuas, bawang merah, 

cabai, sereh, ketumbar dan lain-lain. Pembuatan Bebek Timbungan menggunakan 
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metode masak yang unik dengan metode simmering dan grilling dengan 

menggunakan grill stove. Keunggulan menggunakan metode simmering agar suhu 

tetap stabil, sehingga tidak merusak tekstur daging dan membuat bumbu meresap 

dengan baik, sedangkan metode grilling bertujan agar daging lebih aromatik  dan 

matang dengan baik.  

Bebek Timbungan memerlukan waktu yang lama untuk direbus dengan 

bumbu khas Bali, kurang lebih selama tiga jam agar daging bebek menjadi empuk 

dan aromatik dari bumbu genep khas Bali. Setelah bumbu meresap kemudian 

bebek dimasukkan ke dalam bambu dan dibakar. Tujuan menggunakan bambu 

agar bumbu meresap dengan sempurna dan memiliki aroma serta cita rasa yang 

khas dari bambu. 

Bebek Timbungan biasanya disajikan dengan dua piring yang diberi garnish 

irisan mentimun dan tomat dengan alas daun pisang yang membuatnya menarik 

dan terlihat istimewa. Untuk peneman Bebek Timbungan berupa nasi putih, sayur 

kalas serta dua sambal, yaitu sambal matah dan sambal ulek. Pemilihan sayur 

kalas yang terbuat dari kacang panjang sebagai peneman karena, bumbu yang 

digunakan memiliki cita rasa yang hampir sama dengan Bebek Timbungan. 

Sambal matah dan sambal ulek dipilih sebagai peneman karena Bali identik 

dengan sambal matah dan sambal ulek yang khas.  

Platting Bebek Timbungan menggunakan mangkuk sedangkan untuk 

penemannya menggunakan piring dinner besar. Penyajian Bebek Timbungan di 

Sanctoo Suites and Villas sangat unik, yaitu bebek dibiarkan dalam bambu lalu 
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pramusaji mengeluarkan bebek dari bambu ke mangkuk di depan tamu, sehingga 

atraksi tersebut bisa membuat tamu terkesan.  

Bebek Timbungan bertekstur empuk, sedangkan sayur kalas dan kacang tanah 

bertekstur crunchy. Bebek Timbungan memiliki cita rasa yang gurih dari bebek, 

manis gurih dari sayur kalas, serta sensasi segar dari sambal matah dan pedas dari 

sambal ulek. Cara memasak dan penyajian yang berbeda dari masakan lainnya 

menjadi daya tarik tersendiri bagi tamu yang ingin makan di Sanctoo Suites and 

Villas. 

Berdasarkan pemaparan latar belakang di atas, maka dari itu penulis tertarik 

untuk mengangkat judul “Pembuatan Bebek Timbungan oleh Cook di Sanctoo 

Suites and Villas”. 

B. Rumusan Masalah 

Berdasarkan uraian latar belakang, maka yang menjadi rumusan 

permasalahan yang akan dibahas dalam Tugas Akhir ini, yaitu sebagai berikut: 

1. Bagaimana proses pembuatan Bebek Timbungan di Sanctoo Suites and 

Villas? 

2. Apa saja hambatan yang  ditemukan dan bagaimana cara mengatasi hambatan 

saat pembuatan  Bebek Timbungan di Sanctoo Suites and Villas? 

C. Tujuan dan Kegunaan Penulisan Tugas Akhir 

1. Tujuan Penulisan 

Tujuan dari penulisan Tugas Akhir ini adalah menjawab pertanyaan dari 

rumusan masalah yang telah diuraikan, yaitu: 
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a. Tugas Akhir ini bertujuan untuk mengetahui bagaimana proses pembuatan 

Bebek Timbungan di Sanctoo Suites and Villas. 

b. Tugas Akhir ini bertujuan untuk mengetahui apa saja hambatan dan cara 

mengatasi hambatan saat pembuatan Bebek Timbungan di Sanctoo Suites and 

Villas. 

2. Kegunaan Penulisan 

Adapun kegunaan dari penulisan Tugas Akhir  ini antara lain: 

a. Bagi Mahasiswa 

Tugas Akhir ini sebagai salah satu syarat akademis yang harus ditempuh 

untuk menyelesaikan Program Studi Diploma III Perhotelan pada Jurusan 

Pariwisata di Politeknik Negeri Bali. Dengan menulis Tugas Akhir ini mahasiswa 

diharapkan dapat menambah pengetahuan, wawasan, dan kemampuan dalam 

bidang Food and Beverage Product khususnya Pembuatan Bebek Timbungan 

oleh Cook di Sanctoo Suites and Villas. 

b. Bagi Politeknik Negeri Bali 

Tugas Akhir ini sebagai bahan bacaan untuk menambah ilmu dan 

pengetahuan, khususnya bagi mahasiswa Jurusan Pariwisata Program Studi D III 

Perhotelan mengenai Pembuatan Bebek Timbungan oleh Cook di Sanctoo Suites 

and Villas. Selain itu, Tugas Akhir ini juga dapat dipakai sebagai pembanding 

antara pengetahuan yang diperoleh di kampus dengan di industri. 

c. Bagi Sanctoo Suites and Villas 

Tugas Akhir ini sebagai saran dan masukan bagi pihak industri Sanctoo 

Suites and Villas, khususnya Food and Beverage Product Department untuk 
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menerapkan proses Pembuatan Bebek Timbungan oleh Cook di Sanctoo Suites 

and Villas. 

D. Metode Penulisan Tugas Akhir 

Metode penelitian merupakan langkah-langkah yang diambil peneliti untuk 

mengumpulkan sebuah data atau informasi untuk dianalisis secara ilmiah dengan 

tujuan dan kegunaan tertentu. 

1. Metode dan Teknik Pengumpulan Data 

Adapun metode dan teknik pengumpulan data yang penulis gunakan sebagai 

berikut : 

a Observasi 

Observasi yang dilakukan berupa sebuah penelitian langsung   terhadap objek 

penelitian dengan mengamati sekaligus mengambil data yang diperlukan berupa 

dokumen-dokumen yang berkaitan dengan penelitan seperti alat dan bahan, proses 

pembuatan, serta penyajian Bebek Timbungan di Sanctoo Suites and Villas. 

b Wawancara 

Wawancara dapat diartikan dengan bertanya langsung kepada Cook yang 

bertugas di Hot Kitchen Sanctoo Suites and Villas mengenai apa keunikan Bebek 

Timbungan, alat dan bahan yang digunakan, bagaimana proses pembuatan, cara 

penyajian, serta apa hambatan dalam pembuatan Bebek Timbungan di Sanctoo 

Suites and Villas. Tujuan dilakukannya wawancara untuk menerima lebih banyak 

informasi atau data yang diperlukan untuk Tugas Akhir ini.  

c Studi Kepustakaan 

Teknik pengumpulan data dengan cara mencari, membaca, dan 

mengumpulkan dokumen-dokumen atau catatan yang tersedia, baik itu berupa 
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buku, transkrip dan lainnya yang berkaitan dengan Pembuatan Bebek Timbungan 

oleh Cook di Sanctoo Suites and Villas.  Adapun buku-buku yang berkaitan 

seperti Dasar-Dasar Food Product, Food and Beverage Pelayanan Makanan dan 

Minuman, Panduan Tata Boga, Seri Manajemen Perhotelan Tata Boga, Buku Ajar 

Pengolahan Makanan, Basic Memasak Ala Chef, Industri Perhotelan, Panduan 

Penyiapan Pangan Sehat Untuk Semua, Struktur Menu Kontinental, Higiene dan 

Sanitasi dalam Penyelenggaraan Makanan, Higiene dan Sanitasi Hotel, 

Operasional Tata Boga 1, Jurnal Peradaban, Sains, Rekayasa dan Teknologi, 

Jurnal Khasanah Ilmu, Jurnal Pariwisata Indonesia, Jurnal Online Mahasiswa  

Fakultas Ilmu Sosial dan Ilmu Politik, Jurnal Pariwisata, Bisnis Digital dan 

Manajemen, kompass.com, kemdikbud.com, gramedia.com. 

2. Metode dan Teknik Analisis Data 

Analisis data adalah kegiatan analisis pada suatu penelitian yang dikerjakan 

dengan memeriksa seluruh data dan instrumen penelitian seperti catatan, 

dokumen, hasil tes, rekaman dan lainnya agar mudah dipahami sehingga 

memperoleh kesimpulan. Metode dan teknik analisis data yang penulis gunakan 

sebagai berikut: 

a Metode Analisis Deskriptif 

Dalam penyusunan tugas akhir ini penulis menggunakan teknik analisis 

deskriptif kualitatif, dengan cara mendeskripsikan atau menggambarkan data yang 

telah terkumpul mengenai Pembuatan Bebek Timbungan oleh Cook di Sanctoo 

Suites and Villas. 
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3. Metode dan Teknik Penyajian  Hasil Analisis 

Metode penyajian hasil analisis yang penulis gunakan dalam penulisan Tugas 

Akhir ini, yaitu: 

a Metode Formal 

Metode ini menyajikan hasil analisis data dengan tabel, tanda baca,gambar 

dan foto-foto yang berkaitan dengan proses pembuatan Bebek Timbungan yang 

dilakukan oleh Cook pada Food and Beverage Product Departement  di Sanctoo 

Suites and Villas sehingga dapat memperjelas  objek hasil penelitian pada Tugas 

Akhir ini. 

b Metode Informal 

Metode ini menyajikan hasil analisis data dengan mengguanakan kata-kata 

biasa yang akan dipaparkan dalam Tugas Akhir ini untuk menjelaskan informasi 

yang terkait proses pembuatan Bebek Timbungan yang dilakukan oleh Cook pada 

Food and Beverage Product Department di Sanctoo Suites and Villas yang akan 

mempermudah penulis untuk memaparkan data-data yang telah diperoleh pada 

Tugas Akhir ini. 
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BAB V 

PENUTUP 

 

 

A. Simpulan 

Berdasarkan uraian tentang Pembuatan Bebek Timbungan oleh Cook di 

Sanctoo Suites and Villas maka penulis dapat menyimpulkan bahwa: 

1. Proses Pembuatan Bebek Timbungan oleh Cook di Sactoo Suites and Villas 

melalui tiga tahap, antara lain:  

a. Tahapan Persiapan 

Sebelum melakukan pekerjaannya Cook di Sanctoo Suites and Villas melakukan 

beberapa persiapan sebelum membuat Bebek Timbungan. Persiapan yang 

dilakukan antara lain persiapan diri, persiapan area kerja, persiapan alat, dan 

persipan bahan. 

b. Tahap Pengolahan Bahan, merupakan tahapan pengolahan bahan dalam 

pembuatan Bebek Timbungan dimulai dari pembuatan bumbu genep, sambal 

matah, sambal ulek, sayur kalas, Bebek Timbungan dan garnish. 

c. Tahap Penyajian merupakan tahap penyajian terdiri dari nasi putih, sayur 

kalas, sambal matah, sambal ulek serta garnish. Disajikan di atas dinner plate 

yang telah diberi daun pisang berbentuk jajar genjang, sedangkan Bebek 

Timbungan dikeluarkan dari bambu di depan tamu dan diletakkan di atas bowl 

yang sudah berisi garnish. 
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1. Hambatan dalam Pembuatan Bebek Timbungan oleh Cook di Sanctoo Suites 

and Villas dan cara mengatasinya, antara lain: 

a. Daging bebek yang beraroma amis karena saat proses pencucian kurang 

bersih, saat merebus hanya menggunakan sedikit bumbu dan tidak diberi daun 

jeruk.  

b. Bambu pecah saat proses grilling mengakibatkan bumbu dari Bebek 

Timbungan tumpah kemana-mana dan harus mengganti bambu yang baru 

sehingga memperlambat proses pematangan Bebek Timbungan.  

B. Saran  

Berdasarkan hambatan yang dialami saat Pembuatan Bebek Timbungan oleh 

Cook di Sanctoo Suites and Villas maka penulis dapat memberikan saran yaitu: 

1. Untuk daging yang berbau amis, sebaiknya daging bebek dicuci dengan air 

mengalir hingga bersih. Selanjutnya dalam membuat bumbu genep ikuti resep 

yang ada dan pada saat merebus bebek, gunakan bumbu genep sesuai takaran 

yang dianjurkan dan tambahkan daun jeruk. Hal ini dilakukan agar daging bebek 

tidak berbau amis lagi dan menghindari komplain dari tamu. 

2. Untuk Untuk mencegah bambu yang mudah pecah saat proses grilling, 

sebaiknya Bebek Timbungan menggunakan bambu yang lebih muda, karena 

bambu yang lebih muda masih bersifat lentur dan mengandung air. Selain itu, 

disarankan agar penggunaan bambu pada pembuatan Bebek Timbungan dibatasi 

hingga maksimal dua kali saja. Selama proses grilling, bambu juga harus dibalik 

secara berkala ke sisi yang lain. Hal ini bertujuan agar bambu tidak gosong dan 

pecah jika hanya satu sisi yang terkena panas terus menerus. 
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