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BAB |
PENDAHULUAN

A. Latar belakang
Bali merupakan daerah pariwisata terdepan dan salah satu daerah wisata
termuka di Indonesia. Bali dikenal oleh wisatawan domestik maupun mancanegara
karena memiliki potensi alam yang indah seperti pantai, pegunungan, air terjun, dan
sawah yang indah. Bali sudah dikenal oleh wisatawan mancanegara telah
membangun fasilitas dan aksesibilitas yang berkaitan dengan pariwisata, khususnya
akomodasi. Salah satu akomodasi yang banyak dikunjungi wisatawan, yaitu
Sanctoo Suites & Villas.
Sanctoo Suites and Villas merupakan salah satu akomodasi wisata yang berada
di daerah Singapadu. Tepatnya di Jalan Ulun Suwi Il yang merupakan salah satu
lokasi strategis berdekatan dengan Kebun Binatang yang banyak diminati oleh
wisatawan domestik maupun mancanegara. Sanctoo suites and Villas berkomitmen
untuk memberikan pengalaman personal dan eksklusif untuk memanjakan panca
indera para tamu yang datang untuk meremajakan tubuh dan pikiran dalam suasana
alam yang tenang serta damai dibalut dengan kekayaan budaya Bali yang khas.
Sanctoo Suites and Villas memiliki beberapa department yang menunjang kegiatan
operasional setiap hari seperti Accounting Departement, Housekeeping

Departement, Human Resource Departement, Sales & Marketing Departement



Food & Beverage Departement dan Engineering Departement. Food & Beverage
Department memiliki tanggung jawab untuk memenuhi kebutuhan tamu yang
menginap di Resort. Sanctoo Suites and Villas memiliki fasilitas satu restaurant
dan satu bar untuk menjamu para wisatawan yang datang dengan berbagai makanan
dan minuman. Food & Beverage Product merupakan salah satu bagian resort yang
menangani makanan dan minuman dari bahan mentah menjadi produk siap saji
mulai dari appetizer, soup, maincourse dan dessert. Food & Beverage Product juga
memiliki section yang mempunyai tanggung jawab masing-masing. Section ini
meliputi Hot Kitchen, Cold Kitchen dan Pastry & Bakery. Hot Kitchen merupakan
dapur utama membuat maincourse, soup, sauce, dan proses masak - memasak
terjadi, Cold Kitchen menyiapkan segala appetizer, salad dan juga sauce dressing
salad, dan Pastry & bakery menyediakan berbagai macam hidangan dessert. Salah
satu hidangan dessert yang banyak diminati di Sanctoo Suite & Villas adalah Purple
Potato Cake, karena harganya relative murah dibandingkan cake lainnya, yaitu
Rp.60.000 sudah termasuk tax and service dan dalam setiap harinya bisa terjual 30
porsi.

Keunikan dari Purple Potato Cake memiliki rasa yang unik dengan perpaduan
rasa manis, gurih dan asam. Rasa unik ini diperoleh dari perpaduan diantaranya
strawberry sauce, buah-buahan segar, dan madu. Tekstur Crunchy dari Purple
Potato Cake tercipta dari tambahan granola. Bahan dasar yang digunakan untuk
membuat cake ini berbeda dari cake lain karena, tidak menggunakan tepung
melainkan terbuat dari ubi ungu. Penggunaan tepung akan merubah tekstur empuk

dari cake menjadi agak keras. Jadi bahan yang digunakan adalah ubi ungu, gula,



dan santan. Ubi ungu yang dipilih berasal dari Karangasem karena, memiliki ukuran
besar dan memiliki rasa lebih manis dari ubi ungu lainnya. Ubi ungu memiliki
warna ungu alami yang menjadikan dessert ini tidak menggunakan pewarna
makanan lainnya.

Pembuatan Purple Potato Cake ini berbeda dari dessert lain karena, tidak
melalui proses baking melainkan dengan proses pengukusan atau steaming. Ubi
ungu akan dikukus terlebih dahulu hingga mendapatkan tekstur yang empuk namun
jika menggunakan proses baking, ubi ungu akan keras dan tidak mendapatkan
tekstur yang empuk. Selanjutnya, ubi ungu diaduk di atas pan dengan api kecil,
ditambahkan dengan sedikit santan dan gula sampai menjadi kalis. Kemudian ubi
ungu yang sudah kalis didinginkan di dalam chiller beberapa menit agar pada saat
mencetak tidak dalam keadaan panas. Dessert ini termasuk dalam kategori cold
dessert karena, disajikan dengan suhu dingin dan ditambahkan ice cream vanilla.

Penyajian Purple Potato Cake yang menarik karena, ubi ungu yang sudah
dingin dicetak menggunakan silicone mold yang berbentuk bulat kecil disajikan
menggunakan piring kotak. Selanjutnya, disiram dengan strawberry sauce yang
dicampur dengan madu, buah strawberry, dan buah mangga yang berbentuk kotak
kecil serta di bagian atas ditambahkan vanilla ice cream dengan taburan granola.

Purple Potato Cake dalam satu piringnya memiliki tekstur yang berbeda dari
masing — masing bahan antara lain, tekstur empuk yang lunak dan halus dihasilkan
dari ubi ungu yang sudah dikukus, tekstur lembut dihasilkan dari buah strawberry

dan manga, serta memiliki tekstur crunchy dihasilkan dari granola tersebut.



Cake ini memiliki rasa manis yang dihasilkan dari sejumlah kandungan gula
alami yang terdapat pada ubi ungu sedangkan rasa gurih dihasilkan dari santan dan
rasa asam dihasilkan dari buah strawberry dan mangga. Cake ini diminati oleh
kalangan anak-anak maupun orang dewasa dengan tampilan yang menawan, maka
cake ini berhasil menarik minat tamu untuk membelinya sampai menjadi hidangan
penutup yang banyak peminatnya. Hidangan Purple Potato Cake bisa disajikan
pada saat dinner ataupun acara-acara yang ada di Sanctoo Suites and Villas seperti
Birthday Party, Wedding Party dan sebagainya.

Berdasarkan pemaparan latar belakang di atas, maka penulis tertarik untuk
mengangkat materi ini sebagai bahan dalam pembuatan Tugas Akhir dengan judul
“Pembuatan Purple Potato Cake oleh Cook Pada Pastry Section di Sanctoo Suites
and Villas.”

B. Rumusan Masalah
Berdasarkan uraian pada latar belakang di atas, maka dapat disimpulkan
rumusan masalah yang akan dibahas dalam pembuatan Tugas Akhir ini sebagai
berikut:
1. Bagaimanakah proses pembuatan Purple Potato Cake oleh Cook pada Pastry
Section di Sanctoo Suites and Villas?
2. Apa saja kendala — kendala dan solusi yang dihadapi dalam proses pembuatan

Purple Potato Cake oleh Cook pada Pastry Section di Sanctoo Suites and Villas?



C. Tujuan dan Kegunaan Penulisan Tugas Akhir
Adapun Tujuan dan kegunaan dari penulisan Tugas Akhir yakni sebagai

berikut:

1. Tujuan Penulis

a. Tugas Akhir ini bertujuan untuk menjelaskan proses pembuatan Purple Potato
Cake oleh Cook pada Pastry Section di Sactoo Suites and Villas.

b. Tugas Akhir ini bertujuan untuk mendeskripsikan kendala - kendala dan solusi
yang dihadapi Cook pada saat proses pembuatan Purple Potato Cake oleh Cook
pada Pastry Section di Sactoo Suites and Villas.

2. Kegunaan Penulisan

a. Bagi Mahasiswa
Tugas Akhir ini sebagai salah satu syarat dalam menyelesaikan Program Studi

Diploma Il Perhotelan Jurusan Pariwisata di Politeknik Negeri Bali. Dengan

adanya penulisan Tugas Akhir ini, mahasiswa diharapkan dapat menambah

pengetahuan dan wawasan tentang penanganan Pembuatan Purple Potato Cake
oleh Cook pada Pastry Section di Sanctoo Suites and Villas.

b. Bagi Politeknik Negeri Bali Kampus Gianyar
Tugas Akhir ini sebagai bahan bacaan untuk menambah ilmu dan pengetahuan.

Khususnya bagi mahasiswa Jurusan Pariwisata Program Studi Perhotelan mengenai

penanganan pembuatan Purple Potato Cake oleh Cook pada Pastry Section di

Sanctoo Suites and Villas. Selain itu Tugas Akhir ini juga dapat digunakan sebagai

pembanding antara pengetahuan yang diperoleh di kampus dan industri.



c. Bagi Perusahaan

Tugas Akhir ini sebagai bahan masukan bagi perusahaan bagaimana menangani
permasalahan dan kendala apa saja yang terjadi saat proses pembuatan Purple
Potato Cake oleh Cook pada Pastry Section di Sanctoo Suites and Villa.
D. Metode dan Teknik Analisis Data

Dalam menyelesaikan Tugas Akhir ini penulis menggunakan beberapa metode
penulisan diantaranya,
1. Metode dan Teknik Pengumpulan Data
a. Observasi

Metode observasi ini dilakukan dengan cara pengamatan secara langsung.
Penulis terlibat dalam pembuatan Purple Potato Cake, sehingga data yang
diperoleh lebih akurat dan terpercaya. Penulis akan melihat secara langsung mulai
dari alat, bahan, persiapan, pembuatan dan penyajian Purple Potato Cake yang
dilakukan oleh Cook pada Department Food and Beverage Product di Sanctoo
Suites and Villas.
b. Wawancara

Metode interview atau wawancara merupakan metode yang digunakan dengan
cara melakukan tanya jawab secara langsung terhadap orang-orang yang memiliki
keahlian pada bidangnya, sehingga wawancara bisa berjalan dengan baik. Penulis
melakukan tanya jawab dengan Head Chef dan Commis agar memperoleh data yang
akurat. Adapun beberapa pertanyaan yang akan disampaikan, seperti keunikan yang

ada pada purple potato cake, alat dan bahan yang digunakan pada saat proses



pembuatan, kendala dan solusi apa saja yang terjadi pada proses pembuatan, serta
bagaimana cara penyajian dari purple potato cake.
c. Kepustakaan

Metode ini digunakan untuk mendapatkan data — data dengan cara membaca dan
mendapatkan informasi melalui studi pustaka, seperti jurnal dan buku — buku yang
berkaitan dengan pembuatan Purple Potato Cake, yang memuat metode memasak,
cara penyajian, dan lainnya. Beberapa buku yang diperolah, yaitu buku Dasar-dasar
Food Product, buku Panduan Tata Boga, buku Pelayanan di Restoran Internasional,
Food and Beverage Pelayanan makanan dan Minuman, jurnal Peranan Pastry
Section Dalam Meningkatkan Pendapatan Di Ros In Hotel Yogyakarta, jurnal
Efektivitas Kerja Cook Terhadap Tingkat Kelancaran Operasional Makanan Iga
Bakar di Food and Beverage Product pada Fave Hotel Solo Baru, jurnal
Pelaksanaan Operasional Food and Beverage Department Dalam Pencapian
Excelent Service Di Crystal Lotus Hotel Yogyakarta, Seri Manajemen Perhotelan
Tata Boga, dan Pengetahuan Perawatan Kitchen Equipment Mahasiswa Prodi
Pendidikan Tata Boga. Selanjutnya dengan cara merangkum data-data yang
diperlukan terkait dengan laporan dan permasalahan dalam Tugas AKhir ini.
2. Teknik Analisis Data

Dalam penyusunan penelitian ini penulis menggunakan teknik analisis deskriptif
kualitatif, yaitu dengan cara menguraikan atau memaparkan secara lengkap
masalah yang diteliti berdasarkan data dan keterangan yang didapat di lapangan

sehingga dapat ditarik suatu kesimpulan.



3. Teknik Penyajian Hasil Data

Metode penyajian hasil analisis yang penulis gunakan dalam penulisan Tugas
Akhir ini adalah
a. Formal

Metode ini menyajikan hasil analisis data dengan tabel, tanda baca, gambar dan
foto-foto yang berkaitan dengan proses pembuatan Purple Potato Cake yang
dilakukan oleh Cook pada department Food and Beverage Product di Sanctoo
Suites and Villas. Sehingga, dapat memperjelas objek hasil penelitian pada laporan
Tugas Akhir ini.
b. Informal

Metode ini menyajikan hasil analisis data dengan menggunakan kata — kata biasa
yang akan dipaparkan dalam Tugas Akhir ini untuk menjelaskan informasi yang
terkait proses pembuatan Purple Potato Cake yang dilakukan oleh Cook pada
Department Food and Beverage Product di Sanctoo Suites and Villas yang akan
mempermudah penulis untuk memaparkan data — data yang telah diperoleh pada

laporan Tugas Akhir ini.



BAB V
PENUTUP

A. Simpulan

Dalam pembuatan Purple Potato Cake pada Pastry Section di Sanctoo Suites
and Villas, ada tiga tahapan penting yang meliputi, tahap persiapan, tahap
pembuatan, dan tahap penyajian yang perlu diperhatikan untuk mendapatkan hasil
cake yang baik dan sesuai keinginan tamu. Kelengkapan semua bahan makanan dan
alat untuk mengolahnya juga harus dipersiapkan sebaik mungkin agar kelancaran
dalam proses pembuatan Purple Potato Cake tidak terhambat.

Berdasarkan urainan tentang prosedur pembuatan Purple Potato Cake penulis
dapat menarik beberapa kesimpulan, yaitu:

1. Tiga tahapan dalam proses pembuatan Purple Potato Cake oleh Cook Pada
Pastry Section di Sanctoo Suites and Villas terdiri dari:
a. Tahap persiapan

Sebelum memulai pekerjaan perlu persiapan yang dilakukan oleh Cook sebelum
membuat hidangan. Adapun tahap persiapan, seperti persiapan diri, perisapan area
kerja, persiapan alat, serta persiapan bahan.

b. Tahap pembuatan Purple Potato Cake
Dalam tahap pembuatan, dessert ini memiliki dua tahapan, yaitu pembuatan

Purple Potato Cake dan pembuatan strawberry sauce
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a. Tahap penyajian Purple Potato Cake

Dalam tahap ini Purple Potato Cake akan disajikan dengan siraman strawberry
sauce dan menggunakan piring dessert yang berbentuk kotak.
2. Hambatan dan Solusi dalam Pembuatan Purple Potato Cake oleh Cook Pada
Pastry Section di Sanctoo Suites and Villas sebagai berikut:
a. Keterbatasan peralatan di kitchen saat mengolah makanan dapat terjadi yang
mengakibatkan terlambatnya proses pembuatan Purple Potato Cake. Solusi untuk
mengatasi keterbatasan peralatan kitchen, yaitu chef harus menyediakan peralatan
lebih dari satu sesuai dengan kebutuhan di operasional sehingga tidak kekurangan
pada saat proses pembuatan Purple Potato Cake atau proses pembuatan hidangan
lainnya.

B. Saran
Berdasarkan pengalam dan pengamatan penulis selama melakukan praktik kerja

lapangan (PKL) pada Sanctoo Suites and Villas pada bagian Food and Beverage
Product Departement, adapun saran yang dapat penulis kemukakkan terkaitan
dengan prosedur pembuatan Purple Potato Cake oleh Cook Pada Pastry Section di
Sanctoo Suites and Villas adalah sebagai berikut:

1. Chef harus menyediakan peralatan lebih dari satu sesuai dengan kebutuhan yang
diperlukan di operasional sehingga tidak kekurangan pada saat proses pembuatan

Purple Potato Cake.
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