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BAB |
PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Hilton Bali Resort merupakan salah satu hotel bintang 5 yang berada di
Kawasan Nusa Dua yang tergabung kedalam jaringan Hilton Worldwide yang
menaungi hotel berbintang lainnya, yang tersebar di seluruh dunia. Hilton Bali
Resort dibangun diatas batu cadas berketinggian 40 meter dengan luas 11,3 hektar
yang menghadap langsung ke Pantai Sawangan dan lautan Samudera Hindia. Hilton
Bali Resort terdiri dari beberapa departemen untuk menunjang kelancaran
operasional kerja yaitu Front Office Department, Housekeeping Department, Food
and Beverage Department, Human Resources Department, Sales and Marketing
Department, Accounting Department, Engineering Department dan Loss
Prevention Departmen. Semua departemen tersebut memiliki tugas dan tanggung
jawab yang berbeda-beda agar pelayanan kepada tamu yang menginap bisa di
lakukan dengan baik.

Food and Beverage Department di Hilton Bali Resort dibagi menjadi 2 yaitu
Food and Beverage Service dan Food and Beverage Product. Food and Beverage
Service adalah departemen yang memberikan pelayanan makan dan minum,
sedangkan Food and Beverage Product adalah departemen yang menyiapkan dan
mengolah bahan mentah menjadi berbagai jenis hidangan baik untuk tamu yang
menginap di hotel maupun untuk tamu yang tidak menginap di hotel. Hilton
Worldwide memiliki 7 restoran dan bar salah satunya yaitu Nusa Dua Lounge &

Bar.



Nusa Dua Lounge & Bar adalah salah satu restoran yang menyajikan menu
Western dan Asian buffet dengan tema indoor dan outdoor. Restaurant ini hanya
Khusus untuk tamu yang menginap di Villa dan dibuka untuk breakfast dan dinner
buffet, untuk breakfast di mulai dari pukul 6.30 — 10.00 WITA sedangkan dinner
buffet mulai dari pukul 17.00 — 20.00 WITA dengan kapasitas 60 seats. Salah satu
menu yang ada di Nusa Dua Lounge adalah Fruit Leather.

Fruit Leather adalah jenis makanan ringan dari olahan buah dan bersifat
kering dengan rasa yang manis. Umumnya buah segar tidak dapat disimpan dalam
jangka waktu yang lama karena kandungan air yang tinggi sehingga diperlukan
pengolahan lanjutan untuk memperpanjang daya simpan dan peminat menu buah-
buahan oleh tamu di Nusa Dua Lounge sangat sedikit sehingga buah-buahan seperti
buah naga, nangka, pisang dan stroberi tersebut diolah kembali menjadi Fruit
Leather. Pengolahan Fruit Leather ini sangat unik karena dapat mengubah buah
segar menjadi lebih awet dan praktis untuk dikonsumsi. Proses utama pembuatan
Fruit Leather melibatkan penghalusan buah agar menjadi puree kemudian di oven
dengan suhu 60° C selama 7 jam.

Finatul (2023) membahas tentang pengolahan buah naga menjadi sirup.
Proses utama pembuatan sirup buah naga yaitu menghaluskan buah naga dengan
menambahkan 100 ml air dan 150 gr gula, lalu dipanaskan hingga mengental.
Proses pembuatan sirup ini menggunakan bahan sederhana seperti ampas buah
naga, gula pasir, air, dan perasan jeruk nipis. Sirup yang dihasilkan memiliki rasa
manis dengan sedikit asam yang menyegarkan, serta tampilan warna merah
keunguan yang menarik. Dimana pemanfaatan buah naga tersebut agar tidak

terbuang sia-sia sehingga diolah kembali menjadi sirup, sedangkan di Nusa Dua



Lounge buah naga dapat diolah menjadi Fruit Leather. Adapun kendala yang di
alami penulis saat pembuatan sirup buah naga seperti tekstur sirup terlalu encer
karena takaran air atau gula tidak sesuai.

Rahayu (2013) membahas tentang pengolahan buah nangka menjadi permen
jelly Nangka. Proses utama pembuatan jelly Nangka vyaitu dengan cara
menghaluskan buah Nangka lalu ditambahkan gula serta gelatin bubuk agar tekstur
jelly Nangka menjadi kenyal, karena banyaknya penghasilan sumber daya alam
buah nangka di kabupaten Tolitoli sehingga buah nangka tersebut di olah kembali
menjadi jelly Nangka. Adapun kendala yang di alami penulis saat pembuatan
permen jelly Nangka yaitu tekstur jelly terlalu keras atau lembek karena takaran
gelatin yang salah, sedangkan peminat buah-buahan oleh tamu di Nusa Dua Lounge
sedikit sehingga buah tersebut diolah kembali menjadi Fruit Leather. Proses
pembuatan jelly nangka ini menggunakan bahan umum seperti buah Nangka, gula
pasir dan gelatin. Produk jelly identik dengan rasa manis dengan tampilan yang
padat dan kenyal.

Persamaan tugas akhir penulis dengan tugas akhir yang disusun oleh (Rahayu
,2013) dan (Finatul, 2023) vyaitu sama-sama bertujuan untuk mengurangi
pemborosan buah segar dengan cara mengolahnya menjadi produk yang lebih awet
serta sama-sama melibatkan pengubahan tekstur dari bentuk buah asli menjadi
produk jadi yaitu sirup, jelly dan Fruit Leather. Sedangkan perbedaanya terletak
pada metode pengolahan. Metode pengolahan Fruit Leather yaitu puree buah
dikeringkan dengan oven, Sirup Buah Naga (Finatul, 2023) dengan cara dimasak
diatas api hingga mengental dan Permen Jelly Nangka dimasak dan dibentuk

dengan gelatin.



Berdasarkan latar belakang uraian diatas penulis tertarik mengangkat
topik ini dalam pembuatan tugas akhir, dengan harapan untuk dapat
mengembangkan produk makanan yang lebih inovatif serta ramah lingkungan
dengan memanfaatkan buah yang berpotensi menjadi limbah, dengan judul

Pembuatan Fruit Leather oleh Commis di Nusa Dua Lounge Hilton Bali Resort.

. Rumusan Masalah
Berdasarkan latar belakang yang telah dijabarkan diatas, maka dapat

disusun rumusan masalah sebagai berikut:
Bagaimana pembuatan Fruit Leather oleh Commis di Nusa Dua Lounge?
. Apa saja kendala-kendala yang dihadapi pada saat pembuatan Fruit Leather

oleh Commis di Nusa Dua Lounge, dan bagaimana cara mengatasinya?

. Tujuan dan Manfaat

Adapun tujuan dan manfaat yang diperoleh dalam penulisan Tugas
Akhir dengan judul pembuatan Fruit Leather oleh Commis di Nusa Dua Lounge

Hilton Bali Resort adalah sebagai berikut.

. Tujuan

Adapun tujuan dari penulisan Tugas Akhir ini adalah:
Untuk mendeskripsikan bagaimana pembuatan Fruit Leather oleh Commis di
Nusa Dua Lounge.
Untuk menjelaskan hambatan yang ditemukan selama pembuatan Fruit Leather

oleh Commis di Nusa Dua Lounge.

Manfaat

Adapun manfaat dari penulisan Tugas Akhir ini antara lain:



1)

2)

3)

1)

2)

1)

2)

Bagi Mahasiswa

Sebagai syarat akademis yang harus ditempuh untuk menyelesaikan Diploma
3 di Program Studi DIII Perhotelan Jurusan Pariwisata Politeknik Negeri Bali.
Menambah pengetahuan, wawasan dan kemampuan dalam bidang Food and
Beverage Product.

Mengetahui secara detail dalam pembuatan Fruit Leather oleh Commis di Nusa
Dua Lounge.

Politeknik Negeri Bali

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

Mengukur kemampuan mahasisawa dalam mengembangkan ide melalui
penulisan tugas akhir dan juga sebagai referensi bagi mahasiswa maupun dosen
pengajar dalam penyusunan tugas akhir atau buku ajar tentang pembuatan Fruit
Leather.

Bagi Hilton Bali Resort

Sebagai bahan referensi tambahan bagi pihak hotel yang bermanfaat dalam
meningkatkan mutu dan pelayanan kepada tamu, khususnya dalam
penyempurnaan pembuatan Fruit Leather di Nusa Dua Lounge Hilton Bali
Resort.

Dapat mengambil tindakan yang tepat berdasarkan hambatan saat pembuatan

Fruit Leather di Nusa Dua Lounge Hilton Bali Resort.



a.

Metode Penulisan

Metode Pengumpulan Data
Metode pengumpulan data menjabarkan terkait metode pengumpulan

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

Observasi

Metode observasi adalah metode pengamatan, mempelajari, melibatkan diri
secara langsung dalam cara pembuatan Fruit Leather di Nusa Dua Lounge.
Wawancara

Metode wawancara adalah pengumpulan data dengan melakukan tanya jawab
langsung dengan Sous Chef yang bekerja di Nusa Dua Lounge yang berkaitan
dengan pembuatan Fruit Leather. Meliputi bahan-bahan apa saja yang
digunakan, tekstur adonan pure, waktu pengeringan, hasil akhir serta rasa dan
aroma.

Studi Pustaka

Metode dan teknik pengumpulan data dengan melakukan literasi atau kegiatan
membaca melalui beberapa media yang relevan seperti buku-buku mengenai

pembuatan Fruit Leather.

Metode Analisis dan Penyajian Hasil

Teknik analisis data yang digunakan penulis dalam penulisan tugas
akhir ini adalah Teknik deskriptif kualitatif dengan cara mendeskripsikan,
memaparkan, menguraikan dan mencari data secara lengkap mengenai

pembuatan Fruit Leather.
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BAB V
PENUTUP

Simpulan

Berdasarkan pembahasan mengenai proses pembuatan Fruit Leather oleh
commis di Nusa Dua Lounge & Bar Hilton Bali Resort, penulis dapat
menyimpulkan bahwa prosedur pembuatan Fruit Leather dapat dibagi menjadi
3 tahapan, yaitu pertama tahap persiapan yang meliputi persiapan diri, persiapan
alat, dan persiapan bahan. Tahap kedua yaitu tahap pembuatan meliputi
pembuatan Peanut butter dan Fruit Leather. Tahap ketiga yaitu tahap akhir yang
meliputi melakukan plating pada hidangan. Dalam proses pembuatan Fruit
Leather terdapat kendala yang mungkin muncul. Beberapa kendala yang
muncul yaitu proses pengeringan tidak merata karena ketebalan pure tidak
merata, menyebabkan bagian tengah Fruit Leather masih lembab sementara
pinggirnya kering atau keras. Ketebalan adonan pure di Nusa Dua Lounge yaitu
2-3 mm.

Saran

Berdasarkan hasil pengamatan selama praktik kerja lapangan di Nusa Dua
Lounge & Bar, penulis ingin memberikan beberapa saran untuk mengatasi
permasalahan dalam pembuatan Fruit Leather oleh commis di Nusa Dua
Lounge & Bar.

Sous Chef perlu memberikan pelatihan bagaimana cara mengatur ketebalan
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adonan Fruit Leather agar mendapatkan hasil Fruit Leather yang kering
menyeluruh serta memfasilitasi alat memasak seperti spatula khusus, silicone
mat, dan blender berkekuatan tinggi.

Pihak manajemen perlu menyediakan fasilitas kitchen seperti food dehydrator
kKhusus untuk mengeringkan Fruit Leather karena selama ini hanya
menggunakan general oven sehingga menghambat operasional kerja dalam

pembuatan menu lain.
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