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BAB |
PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

The Sankara Resort & Spa merupakan salah satu hotel bintang 4 yang ada di
kawasan Ubud yang baru dibuka pada tanggal 17 April 2014. The Sankara Resort
& Spa adalah sebuah Resort yang dirancang dengan konsep arsitektur tropis. The
Sankara Resort & Spa memiliki beberapa departement untuk mendukung
kelancaran operasional hotel yaitu food and beverage department, front office
department, housekeeping department, dan human resource department. Food
and beverage departement merupakan salah satu departement yang penting di
hotel karena dapat menghasilkan pendapatan yang tinggi disamping penjualan
kamar.

Food and beverage department sangat berperan penting dalam memenuhi
kebutuhan wisatawan dalam pelayanan makanan dan minuman di suatu restaurant.
Food and beverage department memiliki dua bagian yaitu food and beverage
service dan food and beverage product. Food and beverage service merupakan
bagian yang bertugas memberikan pelayanan makanan dan minuman kepada tamu
sedangkan food and beverage product merupakan bagian yang bertugas mengolah
bahan mentah menjadi makanan siap saji.

Food and beverage product di the Sankara Resort & Spa juga memiliki
beberapa section yaitu hot kitchen bertugas membuat hidangan breakfast, lunch,
dinner maupun hidangan berupa appetizer, soup dan main course. Selanjutnya,

Pastry section bertugas membuat makanan penutup atau dessert untuk tamu di



restaurant. Pastry section di the Sankara Resort & Spa menyediakan beberapa
hidangan untuk breakfast seperti Pancake, Croissant, denish, dan hot french toast.
Dari banyaknya menu yang disediakan, pancake merupakan menu yang menjadi
favorit tamu di the Kumbuh Restaurant karena pancake yang dihidangkan memiliki
tekstur yang lembut dan memiliki beberapa toping dari buah—buahan asli seperti
strawberry, pisang, nanas, dan coklat asli yang dicairkan lalu disajikan dengan plain
yougurt yang dicampur dengan madu dan gula halus.

Proses pembuatan pancake dimulai dengan mencampurkan semua bahan seperti
telur, tepung pancake dan fresh milk hingga adonan tercampur merata dan tidak
menggumpal, kemudian memanaskan wajan anti lengket yang sudah dioleskan
mentega dengan api kecil lalu masukan adonan pancake tersebut, kemudian dibalik
dan sisi lainnya dipanggang hingga matang. Untuk plating pancake, pancake
disusun sebanyak 3 lapis di atas piring lalu dituangkan dengan plain yogurt yang
sudah dicampur dengan madu dan gula halus, kemudian ditambahkan dengan
toping buah- buahan seperti nanas, pisang, strowbery, dan coklat asli yang dicairkan
dengan diameter pancake kurang lebih 10 cm dengan ketebalan 3cm dengan harga
IDR 70.000 ++ per porsi. Di antara ke empat toping ini yang paling diminati tamu
yaitu toping strawberry karena rasa strowberry memiliki rasa asam, manis,
memiliki vitamin C dan rasa yang lebih lembut serta menambahkan selera makan
yang lebih diminati tamu.

Adapun tugas akhir yang menjadi perbandingan adalah tugas akhir Oleh
Dwitayani (2020) dengan judul “Pembuatan Pancake Dengan Campuran Tepung

Gluten Free oleh Commis I Pada Four Seasons Resort Ubud” dan yang kedua Oleh



Anggi (2023) “Pembuatan Zero Waste Pancake Oleh Commis untuk menu
breakfast Fire Restaurant di Hotel W Bali Seminyak”. Kedua penelitian ini
membahas mengenai bagaimana pembuatan pancake di setiap hotel tempat
penelitian dilakukan serta kendala yang dihadapi selama pelaksanaannya.
Meskipun topik yang dibahas serupa, perbedaanya dari judul tugas akhir di atas,
yang pertama menggunakan tepung gluten free, yang kedua menggunakan zero
waste, sedangkan tugas akhir ini membahas mengenai penggunaan tepung pancake
yang siap diolah dikarenakan tepung pancake yang sudah tercampur dengan tepung
terigu, gula, susu bubuk, baking powder yang sudah siap diolah dan toping buah-
buahan segar dan coklat asli yang dicairkan.

Berdasarkan latar belakang di atas, maka penulis tertarik untuk membahas
mengenai pembuatan pancake yang ada di the Sankara Resort & Spa, karena
memiliki rasa dan tekstur yang lembut, serta pancake tersebut dicampur dengan
toping buah-buahan seperti nanas, pisang, strawberry, dan coklat asli yang
dicairkan. Oleh karena itu, penulis mengangkat judul “Pembuatan pancake oleh
cook di the Kumbuh Restaurant the Sankara Resort& Spa” untuk dijadikan judul

tugas akhir penulis.

B. Rumusan Masalah

Berdasarkan latar belakang yang telah dijabarkan di atas, maka dapat disusun
rumusan masalah sebagai berikut.

1. Bagaimanakah cara membuatan pancake oleh cook di the Kumbuh

Restaurant the Sankara Resort & Spa?



2. Apa saja kendala yang dialami oleh cook dalam pembuatan pancake di
the Kumbuh Restaurant the Sankara Resort & Spa, serta bagaimana

cara mengatasinya?

C. Tujuan dan Manfaat
Adapun tujuan dan manfaat yang diperoleh dalam penulisan tugas akhir
dengan judul pembuatan pancake oleh cook di the Kumbuh Restoran the Sankara

Resort & Spa dan peningkatan kualitas dan konsistensi adalah sebagai berikut:

1. Tujuan
Adapun tujuan dari penulisan Tugas Akhir ini adalah :
a. Mendeskripsikan pembuatan pancake oleh cook di the Kumbuh
Restaurant the Sankara Resort & Spa.
b. Menjelaskan kendala dalam pembuatan pancake oleh cook di the

Kumbuh Restaurant The Sankara Resort & Spa.

2. Manfaat
Adapun manfaat dari penulisan tugas akhir ini antara lain :
a. Mahasiswa
1) Sebagai salah satu syarat akademis yang harus ditempuh untuk
menyelesaikan Diploma 3 di Program Studi DIIl Perhotelan
Jurusan Pariwisata Politeknik Negeri Bali.
2) Menambah pengetahuan, wawasan, dan kemampuan dalam bidang
food and beverage product.
3) Mengetahui secara detail tentang pembuatan pancake di The

Kumbuh Restaurant the Sankara Resort & Spa.



b. Politeknik Negeri Bali

1) 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.

2) 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 pembuatan pancake.

c. The Sankara Resort & Spa

1) Sebagai bahan referensi tambahan bagi pihak hotel yang
bermanfaat dalam meningkatkan proses pembuatan pancake agar
tekstur dan rasa tidak berubah seiring waktu.

2) Sebagai upaya untuk menjaga konsistensi kualitas pancake melalui
peningkatan kompetensi staf dapur, sehingga dapat meningkatkan

kualitas dapur dan citra positif hotel.

D. 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

Metode Observasi merupakan teknik pengumpulan data yang dilakukaan



melalui sesuatu pengamatan, dengan disertai pencatatan-pencatatan
terhadap keadaan objek sasaran. Pada penelitian ini, penulis melakukan
pengamatan secara langsung dan ikut terlibat terhadap objek penelitian
yang berhubungan dengan topik penelitian yaitu pada saat melakukan
pembuatan pancake di food and beverage product section di the Sankara
Resort & Spa.
b. Wawancara

Metode wawancara adalah proses memperoleh keterangan untuk tujuan
penelitian dengan cara tanya jawab antara pewawancara dengan
narasumber. Dalam penelitian ini penulis melakukan tanya jawab kepada
senior cook di the Kumbuh Restaurant the Sankara Resort & Spa terkait
pembuatan pancake guna memperoleh data mengenai pembuatan pancake
di the Sankara Resort & Spa dan peningkatan kualitas dan konsistensi.
c. Studi Pustaka

Metode Studi Kepustakaan adalah metode pengumpulan data dengan
cara memahami dan mempelajari teori-teori dari berbagai literatur yang
berhubungan dengan penelitian tersebut. Hal ini dilakukan dengan cara
membaca buku-buku yang berkaitan dengan judul dan permasalahan yang
dibahas dalam tugas akhir ini. Dalam hal ini, penulis melakukan studi
pustaka dengan mengumpulkan data data, membaca dan mempelajari teori

dari buku, jurnal baik secara offline maupun online.



2. Metode Analisis dan Penyajian Hasil

Penyusunan Tugas Akhir ini menggunakan metode analisis data yang
penulis gunakan adalah metode deskriptif kualitatif. Data kualitatif yang
dijabarkan berupa teks, wawancara, observasi, dan lain-lain. Pada teknik
analisis data kualitatif, penulis melakukan analisis terhadap isu-isu yang
muncul pada data-data yang telah didapatkan berkaitan dengan pembuatan
pancake oleh cook di the Kumbuh Restaurant the Sankara Resort & Spa.
Metode penyajian hasil analisis data yang penulis gunakan dijabarkan dalam

bentuk deskripsi dengan visualisasi bentuk gambar dan tabel.



BAB V
PENUTUP

A. Simpulan
Dalam pembuatan pancake pada kitchen di the Sankara Resort & Spa ada tiga
tahapan penting ,yaitu tahap persiapan,tahap pembuatan,dan tahap penyajian yang
harus kita perhatikan agar mendapatkan hasil yang terbaik,sesuai SOP di the
Sankara Resort & Spa pada saat menyiapkan alat dan bahan harus sangat
diperhatikan karena sangat berpengaruh terhadap kelancaran pembuatan pancake.
Berdasarkan uraian tentang pembuatan pancake, penulis dapat menarik beberapa
kesimpulan,yaitu:
1. Tiga tahap dalam pembutan pancake :
a. Tahap persiapan
Terdiri dari persiapan diri, persiapan area kerja, persiapan bahan dan
persiapan alat.
b. Tahap pembuatan
Dalam pembuatan pancake dimulai dengan mencampurkan semua bahan
seperti telur, tepung pancake dan fresh milk hingga adonan tercampur rata
dan tidak menggumpal, kemudian memanaskan wajan anti lengket yang
sudah dioleskan mentega dengan api kecil lalu masukan adonan pancake
tersebut, kemudian dibalik dan sisi lainnya dipanggang hingga matang.
c. Tahap penyajian pancake
Untuk penyajian pancake, pancake di susun sebanyak 3 lapis di atas

piring lalu di siram dengan plain yogurt yang sudah dicampur dengan madu
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dan gula halus kemudian ditambahkan dengan toping buah- buahan
seperti nanas, pisang, strowbery, dan coklat asli yang dicairkan sesuai
dengan permintaan tamu dengan diameter pancake kurang lebih 10cm
dengan ketebalan 3cm.

Untuk hambatan pembuatan pancake yaitu adonan terlalu cair yang
mengakibatkan adonan pancake tidak mengembang dengan sempurna dan
pancake gosong di bagaian luar tapi mentang bagian dalam karena api
kebesaran atau tidak menggunakan timer yang mengakibatkan pancake

overcook.

B. Saran
Berdasarkan praktik kerja lapangan (PKL) di the Sankara Resort & Spa pada
bagian food and beverage product, Saran yang dapat diberikan penulis terkait degan
pembuatan pancake oleh cook di the Kumbuh Restaurant the Sankara Resort & Spa,
yaitu:
1. Sebaiknya staff atau commis harus memperhatikan ukuran dan berat bahan
agar tidak terjadi kesalahan yang tidak diperlukan.
2. Sebaiknya pada saat memanggang pancake Menggunakan timer manual yang
memiliki suara yang keras pada saat krodit agar pancake tidak gosong di
bagian luar dan mentah di bagian dalam, dan membalikan pancake lalu

menunggu pancake matang dengan sempurna.
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