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BAB 1

PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Pulau Bali merupakan salah satu pulau di Indonesia yang memiliki alam yang
indah, mempesona dan budaya yang beranekaragam. Dengan julukan Pulau
Dewata dan Pulau Seribu Pura menjadikan terkenal akan budaya, adat istiadat dan
keagamaannya sehingga menjadi daya tarik bagi wisatawan lokal maupun
mancanegara, memiliki pesona alam seperti pantai, sawah, gunung dan lain-lain
yang menjadikan Bali sebagai salah satu destinasi wisata dunia yang sangat
diminati wisatawan. Sebagai salah satu destinasi wisata akan berdampak pada
jumlah kunjungan wisatawan baik nusantara maupun mancanegara.

Peningkatan jumlah kunjungan wisatawan ke Bali perlu didukung dengan
prasarana dan sarana pariwisata seperti destinasi objek wisata, usaha transportasi,
restoran dan hotel. Hotel selain sebagai sarana akomodasi yang sebagian atau
seluruh bangunannya untuk layanan makanann minuman, dan fasilitas lainnya
seperti olahraga dan spa. Saat ini, layanan hotel lebih ditingkatkan denngan
memberikan layanan lainnya untuk memberikan kepuasan selama wisatawan di
daerah tujuan wisata.

Salah satu hotel di bali, khususnya di daerah Ubud yang merupakan hotel tertua
dan luxury 5 star hotel pertama adalah Hotel Amandari. Hotel ini memiliki
departemen-departemen yang bertugas untuk melayani para tamu dan menjalani
operasional diantaranya front office department, housekeeping department, food

and beverage department, accounting department, engineering department dan



security department. Lokasinya di jalan kedewatan Ubud kabupaten Gianyar, Bali
memiliki 31 kamar berdesain villa lengkap dengan Private Pool dilengkapi dengan
restoran yang terdiri dari 2 lantai yaitu upstairs dan downstairs. Upstairs yang
berkapasitas 12 orang dan downstairs berkapasitas 48 orang. Restoran Amandari
melayani breakfast, lunch maupun dinner dengan menu Western dan Indonesian.
Menu yang ditawarkan di Restoran Amandari adalah a la carte dan juga private
dining (room service). Salah satu departemen yang bertanggung jawab terhadap
pelayanan makanan minuman di Restoran Amandari adalah Food and Beverage
Department. Departemen ini terdiri dari 2 departemen yaitu food and beverage
service & product. Food and beverage product bertanggung jawab terhadap
penyediaan makanan dan minuman sedangkan food and beverage service
bertanggung jawab terhadap layanan penyajian makanan dan minuman.

Food and beverage product berperan penting dalam membuatkan makanan
ataupun minuman yang akan disajikan kepada tamu baik saat sarapan (breakfast),
makan siang (lunch), makan malam (dinner) dan supper. Departemen ini dibagi
menjadi 4 section diantaranya western section, Indonesian section, cold section dan
pastry section. Indonesian section merupakan bagian dari food and product
department yang membuat hidangan spesial seperti rijsttafel, Indonesian romantic
dinner menu, dan Balinese Feast. Balinese Feast merupakan salah satu menu yang
sangat diminati diantara menu-menu yang ada di Hotel Amandari, sehingga menu
ini menjadi menu special (signature menu).

Sebagai menu yang memiliki nuansa hidangan lokal Bali yang sudah

dimodifikasi dan disesuaikan dengan cita rasa tamu, Balinese Feast terdiri dari babi



guling, ayam panggang sambal matah, sayur jantung pisang dengan kuah santan,
sayur urap yang dibuat dari kacang panjang dan pakis yang direbus, bebek betutu,
sate lilit ikan, dan udang panggang. Untuk penyajian Balinese Feast nantinya akan
menggunakan satu piring besar diberi tatakan daun pisang dan berwadahkan
mangkok daun pisang (takir) untuk penempatan setiap jenis makanannya. Karena
ada dua jenis sayur yaitu sayur urab dan sayur pusuh biyu batu maka saya memilih
sayur pusuh biyu batu dikarenakan keunikan sayur tersebut dalam menu ini.
Berdasarkan latar belakang diatas, maka penulis tertarik dalam mengangkat
topik yang dibahas dalam Tugas Akhir yang berjudul “Pembuatan Sayur Pusuh
Biyu Batu Sebagai Salah Satu Maincourse Balinese Feast Oleh Senior Chef di

Hotel Amandari Ubud”.

B. Rumusan Masalah

Adapun rumusan masalah adalah sebagai berikut:

1. Apa saja bahan-bahan dan peralatan yang digunakan dalam pembuatan sayur
pusuh biyu batu sebagai salah satu maincourse Balinese Feast oleh senior chef
di Hotel Amandari Ubud?

2. Bagaimana proses pembuatan sayur pusuh biyu batu sebagai salah satu
maincourse Balinese Feast oleh senior chef di Hotel Amandari Ubud?

3. Apa saja kendala yang terjadii saat mempersiapkan sayur pusuh biyu batu
sebagai salah satu maincourse Balinese Feast oleh senior chef di Hotel

Amandari Ubud?



C. Tujuan dan Kegunaan Penulisan
1. Tujuan Penulisan

Tujuan penulisan tugas akhir ini adalah menjawab pertanyaan dari rumus
masalah yang telah di uraikan sebelumnya yaitu :

a. Untuk mengetahui apa saja bahan-bahan dan peralatan yang digunakan
sebagai salah satu pembuatan sayur pusuh biyu batu dalam maincourse
Balinese Feast oleh senior chef di Hotel Amandari Ubud.

b. Untuk mengetahui proses pembuatan sayur pusuh biyu batu sebagai salah satu
maincourse Balinese Feast oleh senior chef di Hotel Amandari Ubud.

c. Untuk mengetahui kendala dihadapi saat pembuatan sayur pusuh biyu batu
sebagai salah satu maincourse Balinese Feast oleh senior chef di Hotel
Amandari Ubud.

2. Kegunaan Penulisan

Kegunaan penulisan ini antara lain:

a. Bagi Mahasiswa

1) Sebagai salah satu syarat akademis yang harus ditempuh untuk
menyelesaikan Program Studi Perhotelan Diploma III pada Jurusan
Pariwisata di Politeknik Negeri Bali, dan diharapkan mahasiswa dapat
menambah pengetahuan, wawasan, dan kemampuan dalam Bidang food
and beverage product.

2) Mengetahui secara detail bagaimana tata cara pembuatan Sayur Pusuh Biyu
Batu sebagai salah satu Maincourse Balinese Feast oleh senior chef di

Hotel Amandari Ubud.



b. Bagi Politeknik Negeri Bali

1)

2)

Menjadi referensi di perpustakaan Politeknik Negeri Bali yang nanti nya
diharapkan dapat digunakan sebagai bahan untuk menambah ilmu
pengetahuan pembaca yang ingin menambah pengetahuan dalam Bidang
Food and Beverage Product.

Mengukur kemampuan mahasiswa dalam mengembangkan ide melalui
penulisan tugas akhir dan juga sebagai referensi bagi mahasiswa maupun
dosen pengajar dalam penyusunan tugas akhir atau buku ajar tentang tata

cara dalam pembuatan Sayur Pusuh Biyu Batu.

c. Bagi Perusahaan

1)

2)

Sebagai bahan referensi tambahan bagi pihak hotel yang bermanfaat dalam
meningkatkan mutu dan pelayanan kepada tamu, khususnya dalam
penyempurnaan proses pembuatan Sayur Pusuh Biyu Batu sebagai salah
satu Maincourse Balinese Feast.

Dapat mengambil tindakan yang tepat berdasarkan hambatan saat proses
pembuatan Sayur Pusuh Biyu Batu sebagai salah satu Maincourse Balinese

Feast.



D. Metode Penulisan Tugas Akhir
1. Metode dan Teknik Pengumpulan Data
a. Metode Observasi
Metode ini merupakan metode pengumpulan data dengan melakukan
pengamatan secara langsung. Dengan melakukan pencatatan, dokumentasi berupa
gambar, serta mengobservasi mengenai penyajian dengan mengamati bagaimana
proses pembuatan, bahan-bahan yang diperlukan, ala tapa saja yang digunakan,
serta hambatan dan cara mengatasi masalah yang terjadi selama pembuatan sayur
pusuh biyu batu sebagai salah satu maincourse Balinese Feast oleh senior chef di
Hotel Amandari Ubud.
b. Metode Wawancara
Metode ini merupakan metode pengumpulan data dengan melakukan
wawancara atau tanya jawab langsung. Penulis melakukan tanya jawab bersama
senior chef mengenai hal yang special dan pembuatan sayur pusuh biyu batu
sebagai salah satu maincourse Balinese Feast oleh senior chef di Hotel Amandari
Ubud.
c. Studi Kepustakaan
Metode ini merupakan metode pengumpulan data dengan cara membaca dan
mempelajari informasi dari sumber tertulis yang berkaitan dengan topik
permasalahan yang dibahas. Dengan membaca dan mencari materi mengenai
pembuatan pembuatan sayur pusuh biyu batu sebagai salah satu maincourse

Balinese Feast dari referensi yang berhubungan dengan tugas akhir yang ditulis,



seperti artikel mengenai pembuatan sayur pusuh biyu batu, serta mengutip latar

belakang Balinese Feast dari hotel dan internet.

2. Metode dan Teknik Analisis Data

Pada Teknik analisis data, penulis menggunakan Teknik deskriptif kualitatif
dimana Teknik ini tidak terlalu fokus dengan angka atau nilai, akan tetapi lebih
kepada meneliti kondisi objek alamiah, seperti yang dilakukan penulis dengan cara
memperoleh gambaran mengenai informasi yang berhubungan dengan pembuatan
sayur pusuh biyu batu sebagai salah satu maincourse Balinese Feast oleh senior
chef di Hotel Amandari Ubud.

Data yang diperoleh kemudian dianalisis secara kualitatif dan disajikan secara
deskriptif.
3. Metode dan Teknik Penyajian Analisis

Metode dan teknik penyajian analisis yang penulis gunakan yaitu metode
formal dan informal dimana metode formal merupakan metode menyajikan data
menggunakan tanda-tanda seperti tabel, gambar, struktur dan lain-lain.

Metode ini dibantu dengan penggabungan kata-kata dengan tanda. Sedangkan
untuk metode informal dilakukan dengan menggunakan kata-kata yang biasa

digunakan dalam Tugas Akhir.



BABV

PENUTUP

A. Simpulan

Berdasarkan uraian tentang proses pembuatan Sayur Pusuh Biyu Batu pada bab

4 diatas maka dapat disimpulkan bahwa prosedur pembuatan Sayur Pusuh Biyu

Batu terdiri dari 3 tahapan dengan rangkaian sebagai berikut.

1.

Tahap Persiapan yang meliputi tahap persiapan diri, persiapan peralatan,

persiapan bahan-bahan.

. Tahap Pembuatan yang meliputi pembuatan chicken stock, bumbu kare dan

memasak sayur pusuh biyu batu

. Pembuatan Sayur Pusuh Biyu Batu secara keseluruhan dilakukan dengan

tahapan sebagai berikut :

Siapkan pan diatas kompor, tambahkan 6 sendok chicken stock, panaskan sampai
mendidih (5 menit).

Masukkan bumbu kare sebanyak 2 sendok makan yang sudah dimasak dan aduk
menggunakan wooden spatula dan panaskan sampai mendidih.

Masukkan 1 container kelopak jantung pisang muda yang sudah direbus.
Tambahkan 1/3 sendok teh garam, '% sendok makan saos tiram, 1 sendok makan
saos Raja Rasa, 3 sendok makan santan cair, aduk menggunakan spatula dan

panaskan kembali hingga mendidih.
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Jika sudah mendidih, cicipi bahan campurannya dan jika bumbu sudah pas
rasanya (gurih dan tidak terlalu asin) serta yakinkan bumbunya sudah teresap ke
dalam sayurnya.

Platting diatas takir daun pisang.

Tahap penyajian Balinese Feast yang disajikan diatas plate dengan penempatan
Sayur Pusuh Biyu Batu, bebek betutu, ayam sambal matah, sayur urab, sate lilit
ikan dan udang bumbu rica-rica akan ditata (plating), diisi garnish berupa cabai
berbentuk bunga, daun ketumbar, dan jeruk nipis yang sudah di-slice.
Hambatan saat Pengolahan Sayur Pusuh Biyu Batu

Kesulitan Mencari Pusuh Biyu Batu

. Kesalahan dan kurangnya keterampilan penyimpanan bahan dan kurangnya

keterampilan pengolahan makanan oleh karyawan

. Saran

Berdasarkan pengalaman yang didapat penulis selama menjadi trainee dan daily

worker di Hotel Amandari khususnya di bagian food and beverage product maka

penulis dapat memberikan saran sebagai berikut:

1.

Penulis mengharapkan agar supplier selalu menyedikan stok barang yang sesuai

dengan jenis orderan agar bahan yang dimasak terjaga kualitas rasanya.

. Penulis mengharapkan kedepannya agar seluruh karyawan yang bekerja di

kitchen selalu menyimpan bahan makanan pada tempatnya sehingga tidak

terjadi kerusakan.
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3. Penulis juga mengharapkan untuk para senior selalu agar mengajarkan teknik
memasak yang benar kepada setiap karyawan guna meningkatkan keterampilan
dan kualitas pada setiap masakan terutama dalam memasak Sayur Pusuh Biyu

Batu.
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