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BAB I 

PENDAHULUAN 

 

A. Latar Belakang Masalah 

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. Ubud merupakan salah satu wilayah yang memiliki 

banyak objek wisata di Bali yang menarik minat wisatawan. Untuk menunjang 

pariwisata di Bali khususnya di daerah Ubud, banyak dibangun fasilitas 

penginapan, seperti hotel, villa, dan resort. Salah satu resort yang ada, yaitu 

Sanctoo Suites and Villas. 

Sanctoo Suites and Villas merupakan salah satu resort bintang lima yang 

terletak di daerah Ubud. Sanctoo Suites and Villas berdampingan dengan Bali 

Zoo. Tamu yang menginap akan mendapatkan free access ke kebun binatang 

tersebut. Resort ini memiliki beberapa departemen yang mempunyai tugas dan 

tanggung jawab yang berbeda untuk kelancaran operasional hotel, seperti Food 

and Beverage Department, Front Office Department, Housekeeping Department, 

Accounting Department, Human Resource Department, Engineering Department, 

Sales and Marketing Department, dan Security Department. Food and Beverage 

Department merupakan salah satu bagian yang penting karena, menghasilkan 

pendapatan yang tinggi di samping penjualan kamar. 
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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. Pastry and Bakery section menyediakan 

beberapa macam dessert, seperti Strawberry Panna Cotta, Purple Potato Cake, 

Mini Cake, dan Pudding. Dari beberapa macam dessert yang disediakan 

Strawberry Panna Cotta merupakan makanan dalam kategori signature karena, 

memiliki ciri khas tersendiri dan juga untuk penjualannya paling banyak dari 

dessert lainnya, yaitu 15 porsi per harinya, dilihat dari pesanan yang ditulis dalam 

captain order yang dibawa ke kitchen. Strawberry Panna Cotta dijual dengan 

harga Rp.80.000 per porsi dan sudah termasuk tax and service. Strawberry 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. Rasa strawberry yang dominan manis dan 

creamy, maka panna cotta ini sering disebut cooked cream atau krim yang 

dimasak.  
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Strawberry Panna Cotta memiliki daya tarik sendiri dari segi perpaduan 

rasanya yang balance antara manis, creamy, asam, dan juga sedikit rasa mangga 

di dalamnya yang pastinya menyegarkan saat dimakan. Selain dari rasanya yang 

pas, tekstur Strawberry Panna Cotta ini berbeda dengan panna cotta lainnya 

karena, selain tekstur yang smooth dan soft di bagian base, panna cotta itu sendiri, 

juga terdapat tekstur crunchy dari taburannya. Penyajiannya juga berbeda dari 

yang lainnya karena, terdapat taburan granola dan sereal froot loops di atasnya.  

Bahan pembuatan Strawberry Panna Cotta terdiri dari gula, susu cair full 

cream. Pemilihan susu full cream dilakukan karena, dengan kandungan lemaknya 

yang tinggi akan memberikan rasa yang lebih milky dan tekstur lebih soft. 

Cooking cream digunakan karena, tekstur dari cooking cream lebih cair dan dapat 

memberikan tekstur serta rasa yang lebih creamy. Creamy merupakan rasa yang 

manis tetapi juga terdapat sedikit rasa asin yang membuat ketagihan untuk terus 

memakannya. Gelatin bubuk digunakan agar menghasilkan tekstur yang lebih 

smooth. Gelatin bubuk yang digunakan berasal dari bahan makanan hewani, yaitu 

gel gelatin sapi atau dari lemak sapi. Mango Juice digunakan agar menghasilkan 

rasa dan aroma mangga yang menyegarkan saat dimakan. Sedangkan, buah 

strawberry yang digunakan, yaitu strawberry lokal karena, memiliki cita rasa 

yang asam dan sedikit manis.  

Strawberry Panna Cotta tidak diproses melalui proses boiling atau proses 

yang lainnya melainkan hanya melalui proses simmering saja karena, jika 

menggunakan proses boiling krim yang dimasak akan cepat pecah. Bahan-bahan 

seperti susu, cooking cream, mango juice, dan gula diproses dengan metode 
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simmer. Simmer merupakan metode memasak dengan cara dipanaskan dalam pan 

dengan api kecil agar tekstur yang dihasilkan lebih smooth dan krim tidak cepat 

pecah. Suhu untuk pembuatan Strawberry Panna Cotta ini, yaitu 200
0
C. Lalu 

rendam gelatin dengan air dan diamkan selama lima menit, setelah itu campurkan 

dengan bahan yang sudah dipanaskan tadi sampai hampir mendidih. Proses 

pencetakan saat masih panas mengakibatkan gelas berembun dan panna cotta 

cepat basi. Setelah dicetak letakkan dalam showcase sampai gelatin mengental 

kurang lebih satu jam. Strawberry Panna Cotta ini hanya dapat bertahan satu hari 

saja, dan untuk satu kali resep dapat menghasilkan tiga porsi Strawberry Panna 

Cotta. 

Penyajiannya menggunakan gelas yang berbentuk bulat dengan tangkai di 

bawahnya, gelas tersebut digunakan untuk mencetak panna cotta. Setelah dicetak 

panna cotta yang sudah mengental disiram dengan strawberry sauce lalu atasnya 

disajikan dengan taburan froot loops, granola, dan potongan buah strawberry 

sebagai garnish agar tampilannya lebih menarik dan juga dapat menambah cita 

rasa dari Strawberry Panna Cotta itu sendiri. 

Dengan perpaduan cita rasa dari adonan milk pudding yang manis ditambah 

siraman sauce strawberry yang asam menjadikan rasanya menyatu antara rasa 

manis serta asam. Selain itu, juga terdapat sedikit rasa mangga dari campuran 

mango juice di dalam adonan panna cotta yang akan menjadikan rasanya balance 

dan pecah di mulut. Dengan taburan froot loops dan granola akan menambah 

tekstur yang crunchy saat dimakan serta akan membuat tekstur lebih lengkap 

antara lembut dari panna cotta itu sendiri, dan juga tekstur crunchy dari taburan di 
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atasnya. Hal ini menjadikan banyak tamu yang menyukai dessert ini dan setiap 

hari ada tamu yang memesan.  

Berdasarkan pemaparan latar belakang di atas, dengan demikian penulis 

tertarik mengangkat judul “Pembuatan Strawberry Panna Cotta oleh Cook pada 

Pastry and Bakery Section di Sanctoo Suites and Villas”. 

B. Rumusan Masalah 

Berdasarkan uraian latar belakang di atas, maka yang menjadi pokok 

permasalahan, yaitu  

1. Bagaimana proses pembuatan Strawberry Panna Cotta oleh Cook pada Pastry 

and Bakery Section di Sanctoo Suites and Villas? 

2. Apa saja kendala yang dihadapi dalam proses pembuatan Strawberry Panna 

Cotta oleh Cook pada Pastry and Bakery Section di Sanctoo Suites and villas 

serta bagaimanakah cara pemecahannya? 

 

C. Tujuan dan Kegunaan Penulisan 

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

kegunaan Tugas Akhir ini, sebagai berikut 

1.  Tujuan Penulisan 

Tujuan penulisan Tugas Akhir ini adalah untuk menjawab pertanyaan dari 

rumusan masalah di atas, yaitu 

a. Tugas Akhir ini bertujuan untuk mengetahui proses pembuatan Strawberry 

Panna Cotta oleh Cook pada Pastry and Bakery Section di Sanctoo Suites and 

Villas. 
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b. Tugas Akhir ini bertujuan untuk mengetahui apa saja kendala yang dihadapi 

dalam proses pembuatan Strawberry Panna Cotta oleh Cook pada Pastry and 

Bakery Section di Sanctoo Suites and Villas, serta cara pemecahannya. 

2. Kegunaan Penulisan 

Berdasarkan rumusan masalah yang ada, adapun kegunaan Tugas Akhir ini, 

yaitu  

a. Bagi Mahasiswa 

1) Tugas Akhir ini disusun sebagai salah satu syarat akademis yang harus 

ditempuh untuk menyelesaikan Program Studi Diploma III Perhotelan pada 

Jurusan Pariwisata di Politeknik Negeri Bali, dan diharapkan mahasiswa 

dapat menambah pengetahuan, wawasan, dan kemampuan dalam bidang 

Food and Beverage Product. 

2) Tugas Akhir ini disusun untuk mengetahui secara detail tentang proses 

pembuatan Strawberry Panna Cotta oleh Cook pada Pastry and Bakery 

Section di Sanctoo Suites and Villas. 

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. 
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c. Bagi Perusahaan 

Tugas Akhir ini diharapkan mampu memberikan masukan kepada perusahaan 

dalam meningkatkan kualitas pelayanan dan kualitas produk makanan kepada 

tamu di Sanctoo Suites and Villas.  

 

D. Metode Penulisan  

1.  Metode dan 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 mengamati 

secara langsung di lapangan. Hal yang diamati, yaitu berkaitan dengan bahan, alat, 

persiapan, pembuatan, dan penyajian  Strawberry Panna Cotta oleh Cook pada 

Pastry and Bakery Section di Sanctoo Suites and Villas.  

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 

Strawberry Panna Cotta di Sanctoo Suites and Villas. Tanya jawab ini bertujuan 

untuk memperoleh data yang lebih akurat untuk mendukung penulisan Tugas 

Akhir ini. Adapun beberapa pertanyaan yang akan disampaikan, yaitu mengenai 

keunikan dari Strawberry Panna Cotta, alat dan bahan yang digunakan dalam 

proses pembuatan sampai dengan penyajian Strawberry Panna Cotta, cara 

pembuatan Strawberry Panna Cotta, cara penyajian Strawberry Panna Cotta, dan 
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hambatan apa saja yang terjadi selama proses pembuatan Strawberry Panna 

Cotta, dan bagaimana solusinya.   

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 Strawberry Panna Cotta dan dapat mendukung proses 

penulisan, antara lain metode memasak dan cara penyajian dengan judul buku 

Dasar-dasar Food Product, Pelayanan Prima di Restoran Internasional, Buku 

Panduan Tata Boga, Food and Beverage Pelayanan Makanan dan Minuman, A 

History of Dessert, Seri Manajemen Perhotelan Tata Boga, Patiseri Jilid 1, Modul 

Food Service 1 Pelayanan di Restaurant, Metode dan Teknik Pengolahan 

Makanan, Buku Ajar Pengolahan Makanan 1, dan Pengetahuan bahan Makanan.  

2.  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. 

3.  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 
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pembuatan Strawberry Panna Cotta oleh Cook pada Pastry and Bakery Section di 

Sanctoo Suites and Villas. 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 Strawberry Panna Cotta 

oleh Cook pada Pastry and Bakery Section di Sanctoo Suites and Villas. Metode 

ini mempermudah penulis dalam memaparkan data-data yang telah diperoleh. 
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BAB V 

PENUTUP 

 

E. Simpulan 

Berdasarkan uraian dalam bab sebelumnya serta pembahasan mengenai proses 

pembuatan Strawberry Panna Cotta oleh Cook pada Pastry and Bakery Section di 

Sanctoo Suites and Villas, maka penulis dapat menyimpulkan bahwa: 

1. Prose pembuatan Strawberry Panna Cotta oleh Cook pada Pastry and Bakery 

Section di Sanctoo Suites and Villas, terdapat tahapan-tahapan yang harus 

dilakukan oleh seorang cook sebelum memulai pekerjaan, seperti 

a. Tahap Persiapan. 

 Dalam tahap persiapan ini terdapat beberapa persiapan yang harus dilakukan 

seorang cook untuk mendapatkan hasil Strawberry Panna Cotta yang baik, 

seperti persiapan diri, persiapan area kerja, persiapan bahan, dan juga persiapan 

alat. 

b. Tahap Pembuatan. 

 Dalam tahap pembuatan ini seorang cook akan mengolah bahan makanan untuk 

disajikan kepada tamu. Dalam tahap ini terdapat cara pembuatan Strawberry 

Panna Cotta, mulai dari pembuatan base panna cotta sampai dengan 

komponen lainnya.  

c. Tahap Penyajian. 

 Tahap penyajian merupakan tahap akhir yang dilakukan seorang cook dalam 

mengolah Strawberry Panna Cotta. Pada tahap ini seorang cook memberikan
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siraman strawberry sauce di atas panna cotta serta memberikan hiasan dengan 

daun mint. 

2. Hambatan-hambatan yang sering dihadapi oleh seorang cook dalam pembuatan 

Strawberry Panna Cotta, yaitu gelatin yang tidak aktif saat proses pembuatan 

panna cotta, yang dapat menghambat proses pembuatan Strawberry Panna Cotta 

tersebut. Namun berbagai hambatan yang dialami dapat diatasi dengan baik oleh 

seorang cook. 

 

F. Saran  

Berdasarkan hambatan di atas serta pengamatan penulis selama melaksanakan 

Praktek Kerja Lapangan di Sanctoo Suites and Villas, adapun saran yang dapat 

penulis sampaikan mengenai hambatan tersebut, yaitu  

1. Untuk mengatasi gelatin yang tidak aktif, dapat dilakukan dengan cara lebih 

fokus saat membuat panna cotta, serta lebih memperhatikan suhu panna cotta 

sebelum memasukkan gelatin agar panna cotta mengental dan adonan tidak 

terbuang. Hal ini dilakukan agar tidak membuat tamu yang memesan 

menunggu terlalu lama karena harus mengulang membuatnya dari awal.  

2. Saran bagi Politeknik Negeri Bali, yaitu diharapkan lebih meningkatkan 

fasilitas serta bahan-bahan praktik di kampus untuk menunjang proses 

pembelajaran agar, saat terjun ke industri mahasiswa sudah mengetahui dan 

tidak asing lagi dengan alat dan bahan yang ada atau digunakan di industri. 
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