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BAB I
PENDAHULUAN

Latar Belakang

Ubud merupakan salah satu daerah yang menjadi pusat pariwisata di
Bali. Ubud memiliki objek wisata yang banyak. Untuk mendukung
pariwasata di Ubud dibutuhkan beberapa fasilitas pendukung pariwisata.
Fasilitas pendukung pariwisata bisa berupa akomodasi, makanan, minuman
dan destinasi dan atraksi wisata. Salah satu fasilitas pendukung pariwisata
yang memiliki peranan penting adalah hotel.

Hotel merupakan salah satu akomodasi atau unit kegiatan penunjang
wisata yang paling penting. Hotel menjadi tempat wisatawan untuk mencari
jasa akomodasi menginap, makan dan minum juga atau hanya sekedar
singgah untuk wisatawan beristirahat dari perjalanan jarak jauh. Banyaknya
hotel bintang lima di Ubud yang memiliki pemandangan bagus sehingga
menjadi daya tarik wisata salah satunya yaitu Visesa Ubud Resort.

Visesa Ubud Resort merupakan salah satu hotel yang terletak di daerah
Ubud. Hotel ini berada di pusat Ubud yang merupakan daerah tujuan wisata
yang sangat diminati oleh para tamu. Visesa Ubud Resort dirancang untuk
mengambarkan sebuah desa di Bali. Tujuannya untuk memuaskan rasa
ingin tahu tentang kehidupan sehari-hari rakyat Bali pada jaman dahulu.
Kebutuhan wisatawan didukung dengan fasilitas modern namun tetap

menawarkan pengalaman unik untuk mempelajari warisan budaya Bali.



Visesa Ubud Resort memiliki beberapa departemen yang saling
berhubungan satu dengan lainya seperti: Front Office, Housekeeping,
Enginering dan Food and Beverage Department. Departement yang ada di
Visesa Ubud Resort salah satunya adalah Food and Beverage Department.
Food and Beverage Department bertanggung jawab dalam hal pelayanan
dan produksi makanan dan minuman. Bagian ini harus mampu memberikan
layanan yang baik serta produk makanan dan minuman yang berkualitas agar
para tamu merasa puas dan senang saat makanan dan minuman yang
diterimanya sesuai dengan hal yang diinginkan oleh tamu.

Visesa Ubud Resort memiliki 2 restoran yaitu Lesung Restaurant dan
Lumbung Restaurant. Lesung Restaurant merupakan restoran utama yang
beroperasi selama 24 jam, melayani breakfast, lunch, dinner dan room
service. Adapun makanan yang disajikan adalah makanan Western, Indian
dan Indonesia. Restoran ini memiliki konsep restoran yang terbuka. Sedangkan,
Lumbung Restaurant merupakan restoran yang melayani /unch dan dinner
yang beroperasi dari pukul 11.00 - 23.00 WITA. Restoran ini menyajikan makanan
Indonesia sebagai menu utamanya dengan konsep semi fine dining. Salah
satu makanan yang dijual di Lumbung Restaurant adalah Lumbung Bebek
Betutu.

Bebek Betutu merupakan makanan khas Bali yang terbuat dari daging
bebek yang dimasak secara utuh dengan menggunakan bumbu rempah khas
Bali yang dimasak diatas bara api dengan jangka waktu panjang sedangkan

Lumbung Bebek Betutu merupakan salah satu makanan yang diproduksi



oleh food and beverage product dengan menggunakan teknik memasak yaitu
teknik stewing (panas basah), bebek memiliki cita rasa gurih dari perpaduan
bumbu bali dan sambal matah. Lumbung Restaurant, Lumbung Bebek
Betutu dijual dengan harga Rp. 215.000 per porsi.

Lumbung Bebek Betutu menjadi salah satu recommendation dari senior
sour cheff karena dalam satu bulan bisa menjual lebih dari 30 bebek betutu
yang dilihat dari kaptain order selama satu bulan. Sehingga secara tidak
langsung penulis menarik kesimpulan pada saat melakukan observasi bahwa
hidangan ini sangat disukai oleh tamu.

Sutaguna (2019) melakukan observasi pembuatan Bebek Betutu bumbu
Bali. Hasil observasinya yaitu bahan-bahan yang digunakan untuk
pembuatan Bebek Betutu. Bahan utamanya yaitu bebek. Bebek dimasak
dengan bumbu bali yang sudah dirajang/diulek dan sudah dimasak terlebih
dahulu. Teknik memasak yang digunakan adalah dengan cara membaluri
bebek yang sudah dimasak kemudian dibungkus dengan daun pisang dan
pelepah pinang dan ditanan didalam tanah ditimbun dengan sekam dan
ditutup dengan bara api yang dimasak selama 8-12 jam. Memiliki rasa yang
sedikit pedas dan manis, disajikan dengan dua cara yaitu resi bujana dan
megibung.

Adapun Wong&Efendi (2024) melakukan observasi Pembuatan Bebek
Betutu menggunakan teknik smoke dan sous vide dalam pengolahan Bebek
Betutu. Hasil observasi yaitu bahan-bahan yang digunakan untuk

pembuatan bebek betutu. Bahan utamanya yaitu bebek yang dimasak



dengan menggunakan bumbu jangkep terlebih dahulu. Teknik memasak
yang digunakan adalah dengan cara ditunu atau dibakar diatas bara api yang
memanfaatkan teknik smoke dan sous vide yang dimasak selama 4-6jam.
Memiliki rasa yang enak, tekstur empuk dan juicy.

Kedua Tugas Akhir ini memiliki kesamaan dari bahan utama dan bumbu
yang digunakan dalam pengolahannya. Adapun perbedaan dari pembuatan
bebek adalah dari teknik pembuatan bebek betutu yang ditunu atau dibakar
di atas bara api yang memanfaatkan teknik smoke dan sous vide dalam
pengolahanya berbeda dengan menggunakan bumbu jangkep. Sedangkan
perbedaan dari pembuatan bebek yang penulis buat adalah menggunakan
teknik stewing (panas basah) dalam pengolahannya berbeda dengan
menggunakan bumbu bali.

Berdasarkan pembahasan diatas, maka penulis tertarik untuk
mengangkat topik “Pembuatan Lumbung Bebek Betutu oleh Commis

di Lumbung Restaurant Visesa Ubud Resort” .

Rumusan Masalah
Berdasarkan latar belakang yang telah dijabarkan diatas, maka dapat
disusun rumusan masalah sebagai berikut:
1. Bagaimanakah pembuatan Lumbung Bebek Betutu oleh Commis di
Lumbung Restaurant Visesa Ubud Resort
2. Apa sajakah hambatan yang dihadapi dalam proses pembuatan Lumbung

Bebek Betutu dan solusinya?



Tujuan Penelitian

Adapun tujuan yang diperoleh dalam penulisan Tugas Akhir dengan

Pembuatan Lumbung Bebek Betutu oleh Commis di Lumbung Restauran

Visesa Ubud Resort adalah sebagai berikut.

1. Mendeskripsikan cara pembuatan Lumbung Bebek Betutu oleh
Commis di Lumbung Restaurant Visesa Ubud Resort

2. Menjelaskan hambatan apa saja yang dihadapi dalam proses

pembuatan Lumbung Bebek Betutu dan solusinya

Manfaat Penelitian

Adapun manfaat dari penulisan Tugas Akhir ini antara lain :
a. Mahasiswa
1) Sebagai salah satu syarat akademis yang harus ditempuh untuk
menyelesaikan Program Studi Diploma III pada jurusan Pariwisata
di Politeknik Negeri Bali
2) Mengetahui pembuatan Lumbung Bebek Betutu oleh Commis di
Lumbung Restaurant Visesa Ubud Resort
3) Menambah wawasan dan kemampuan dalam bidang Food and
Beverage Department
b. Politeknik Negeri Bali
1) Sebagai referensi bagi mahasiswa maupun dosen dalam penyusunan
Tugas Akhir

2) Sebagai bahan bacaan untuk menambah ilmu pengetahuan



khususnya mahasiswa Jurusan Pariwisata Program Studi Diploma
III mengenai prosedur Pembuatan Lumbung Bebek Betutu oleh
commis di Lumbung Restaurant Visesa Ubud Resort

3) Mengukur Kemampuan mahasiswa dalam penyusunan Tugas Akhir

c. Bagi Perusahaan
1) Sebagai bahan pertimbangan dalam meningkatkan pelayanan
dan sop dalam bekerja
2) Dapat mengambil tindakan/solusi yang tepat pada permasalahan

yang dialami

Metode Penulisan

1. Metode Pengumpulan Data
Metode pengumpulan data menjabarkan terkait metode

pengumpulan data yang dilakukan seperti misalnya metode observasi
wawancara maupun studi pustaka.
a. Observasi

Observasi merupakan metode pengumpulan data yang dilakukan secara
langsung untuk mengamati suatu objek yang akan dijadikan bahan
penelitian. Penulis melakukan observasi dengan cara mengamati secara
langsung proses pembuatan Lumbung Bebek Betutu oleh Commis di
Lumbung Restaurant Visesa Ubud Resort.
b. Wawancara

Wawancara merupakan metode pengumpulan data yang dilakukan dua

orang atau lebih untuk mendapatkan informasi tentang suatu objek yang



di teliti. Penulis melakukan wawancara dengan melakukan tanya jawab
dengan sous cheff dan commis mengenai cara pengolahan, bahan-bahan, dan
pembuatan Lumbung Bebek Betutu oleh Commis di Lumbung Restaurant
Visesa Ubud Resort.
c. Studi Pustaka

Studi Pustaka merupakan metode pengumpulan data dengan cara
mencari informasi melalui referensi atau jurnal-jurnal yang berkaitan
dengan Pembuatan Lumbung bebek Betutu oleh Commis di Lumbung

Restaurant Visesa Ubud Resort.

2. Metode Analisis dan Penyajian Hasil

Metode kualitatif merupakan metode yang menjelaskan informasi
mengenai suatu kejadian yang sudah terjadi. Analisis data yang digunakan
yaitu analisis data deskriptif yang diperoleh dari wawancara, observasi.
Analisis data merupakan metode yang bersifat informal yang di uraikan
dengan pembahasan secara umum. Data yang diperoleh adalah dalam
bentuk penjelasan mengenai Standar Operasional Prosedur mengenai
Pembuatan Lumbung Bebek Betutu oleh Commis di Lumbung Restaurant
Visesa Ubud Resort. Hasil analisis data yang diperoleh dari observasi,

wawancara, dan studi kepustakaan yang diuraikan secara langsung.



42

BAB YV
PENUTUP

A. Kesimpulan

Berdasarkan pembahasan pada Bab IV mengenai Pembuatan Lumbung Bebek

Betutu oleh Commis di Lumbung Restaurant Visesa Ubud Resort, dapat ditarik

kesimpulan sebagai berikut.

1. Pembuatan Lumbung Bebek Betutu oleh Commis di Lumbung Restaurant Visesa

Ubud Resort.

a. Tahap persiapan adalah tahap awal yang dilakukan seorang commis sebelum
memulai pekerjaan. Mulai dari tahap persiapan diri, persiapan peralatan dan
persiapan bahan yang digunakan dalam operasional. Persiapan diri meliputi
kebersihan diri mulai dari ujung rambut sampai ujung kaki dan menggunakan
uniform yang rapi dan bersih. Persiapan peralatan meliputi semua peralatan
yang digunakan dalam kegiatan operasional. Persiapan bahan meliputi semua
jenis bahan-bahan yang digunakan dalam pengolahan makanan.

. Tahap pembuatan adalah tahap pembuatan Lumbung Bebek Betutu. Tahap
pembuatan dimulai dari pembuatan bumbu bali, lawar, nasi, sambal matah dan
Lumbung Bebek Betutu. Dalam semua tahapan diharapkan melakukan dengan
baik dan sesuai sop agar mendapatkan cita rasa bebek yang enak dan gurih.

. Tahap penyajian adalah tahap yang dilakukan diakhir dalam proses pembuatan
Lumbung Bebek Betutu dengan menata makanan diatas piring dan diberikan

garnis untuk mempercantik tampilan saat disajikan.
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2. Kendala yang dihadapi oleh commis dalam pembuatan Lumbung Bebek Betutu
di Lumbung Restaurant Visesa Ubud Resort

a. Pada saat pembuatan Lumbung Bebek Betutu, bebek yang di order
datangnya sering tidak sesuai dengan ukuran yang dipesan/lebih kecil dari
bebek sebelumnya, solusi untuk mengatasi permasalahan tersebut pada saat
ada order lebih dari satu dalam satu captain order commis memilih ukuran
bebek yang sama agar menghindari terjadinya komplain dikarena ukuran
bebek yang berbeda.

b. Pada saat pembuatan Lumbung Bebek Betutu sering terjadi persediaan
bebek dipasar yang menipis yang disebabkan oleh perubahan iklim, solusi
untuk permasalahan tersebut commis tidak akan menjual Lumbung Bebek
Betutu kepada tamu dikarenakan tidak memiliki stok bebek dan meminta
kepada waiter untuk tidak menjualnya dan memberikan pilihan lain kepada

tamu agar tamu tidak kecewa.

B. Saran

Pembuatan Lumbung Bebek Betutu oleh commis di Lumbung Restaurant Visesa
Ubud Resort sejauh ini sudah berjalan lancar dan sesuai standar operasional.
Namun, agar pembuatan Lumbung Bebek Betutu dapat lebih efisien, penulis ingin
memberikan beberapa saran. Adapun saran yang dapat penulis sampaikan dalam
pembuatan Lumbung Bebek Betutu oleh commis di Lumbung Restaurant Visesa
Ubud Resort yaitu dengan menekankan kepada supplier agar bebek yang sudah di
order datangnya sesuai dengan ukuran yang dipesan, untuk menghindari terjadinya

ukuran bebek yang terlalu kecil/terlalu besar. Hotel harus memiliki suplier
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tambahan agar memudahkan dalam pemesanan daging bebek dan mendapatkan
bebek yang sesuai dengan ukuran yang dipesan dalam kondisi darurat. Selain untuk
menghindari terjadinya daging bebek yang sulit didapatkan dipasaran, untuk
menghindari permasalahan tersebut commis tidak akan menjual Lumbung Bebek
Betutu kepada tamu dikarenakan tidak memiliki stok bebek dan memberikan
pilihan lain kepada tamu agar tamu bisa memesan menu yang tersedia dan
menawarkan menu lain yang menjadi salah satu menu signature di Lumbung

Restaurant.
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