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BAB I
PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Bali memiliki beberapa destinasi wisata menarik yang sudah dikenal di
mancanegara. Bali selalu ramai dikunjungi oleh para wisatawan dari seluruh
dunia. Hal ini terbukti dari kunjungan wisatawan asing maupun wisatawan
domestik ke Bali dari setelah pandemi semakin meningkat. Pariwisata menjadi
sektor strategis dalam sistem perekonomian nasional yang memberikan
kontribusi besar terhadap pendapatan negara. Sejalan dengan banyaknya
wisatawan yang berlibur ke Bali, maka akomodasi yang diperlukan untuk
menunjang kenyamanan wisatawan dalam berlibur dengan berdirinya
akomodasi-akomodasi penunjang berupa hotel, villa serta akomodasi lainnya.
Hotel tidak hanya menydiakan tempat untuk menginap bagi wisatawan tetapi
juga menyediakan tempat untuk makan dan minum. Bagian yang memiliki
tanggung jawab dalam menyediakan makanan dan minuman adalah Food and
Beverage Department.

Sanctoo Suites and Villas merupakan salah satu hotel yang berada di
daerah Singapadu, dengan pemandangan hutan yang begitu asri dan berada
dekat dengan bali zoo. Sanctoo Suites and Villas memiliki beberapa department
team yang saling berkaitan satu sama lain dalam menjalankan kegiatan
operasional hotel untuk mencapai tujuan bersama. Adapun department yang

terdapat di Sanctoo Suites and Villas yaitu : Front Office Department,



Housekeeping Department, Food&Beverage Department, Engineering
Department, Accounting Department, 2 Sales And Marketing Department.
Purchassing Department, Human Resource Department, Spa Department,
Security Department. Food and Beverage Department merupakan salah satu
department yang memegang peran penting dalam memberikan pelayaan
kebutuhan makanan dan minuman kepada tamu. Food and Beverage
Department dibagi menjadi dua yaitu food & beverage product and food &
beverage service. Food and beverage product adalah department yang
bertanggung jawab dalam penyediaan dan penyajian makanan. Sedangkan food
and beverage service merupakan department yang bertugas dalam penyajian
minuman dan juga memberikan pelayanan yang baik kepada pelanggan

Sanctoo Suites and Villas menyediakan pelayanan makanan dan minuman
mulai dari breakfast, lunch, dan dinner, yang sajikan dengan system buffet,
room service, maupun ala 'carte. Tersedia berbagai macam hidangan mulai dari
appetizer, soup, main course, sampai dessert, dengan jenis makanan yang
bermacam-macam seperti Indonesian food dan Western. Salah satu hidangan
dessert yang disajikan yaitu Panna Cotta. Panna Cotta sebagai makanan penutup
merupakan salah satu hidangan yang sering dipesan oleh tamu. Panna Cotta
merupakan salah satu hidangan penutup yang berasal dari Italia, dibuat
menggunakan krim/susu yang dikentalkan dengan gelatin dan kemudian di
bentuk.

Panna Cotta yang ditawarkan oleh Sanctoo Suites and Villas disajikan

dengan gaya semi fine dinning yang elegan dan menarik sehingga banyak tamu



yang tertarik dengan hidangan dessert Panna Cotta ini. Panna Cotta dibuat
menggunakan susu atau krim yang dipanaskan kemudian dikentalkan dengan
gelatin yang dimana dalam menggunakan gelatin tidak boleh terlalu banyak
maupun sedikit karena akan merusak tekstur dari Panna . Melihat Pembuatan
Panna Cotta yang memerlukan ketrlitian, maka penulis tertarik untuk
membahas “Pembuatan Panna Cotta Oleh Cook Di Sanctoo Suites And Villas”

sebagai tugas akhir.

B. Rumusan Masalah
Berdasarkan latar belakang diatas, maka yang menjadi rumusan
permasalahan yang akan dibahas dalam Laporan Tugas Akhir ini adalah
sebagai berikut;
1. Bagaimana cara pembuatan Panna Cotta oleh Cook Di Sanctoo Suites and
Villas?
2. Apa saja kendala yang dihadapi saat pembuatan Panna Cotta oleh Cook di

Sanctoo Suites and Villas dan apa Solusi mengatasi kendala tersebut?

C. Tujuan Dan Kegunaan Penulisan Tugas Akhir
Berdasarkan rumusan masalah yang telah diuraikan diatas, maka tujuan
dan kegunaan penulisan Tugas Akhir ini adalah sebagai berikut:
1. Tujuan Penulisan
a. Untuk mengetahui cara pembuatan Panna Cotta oleh Cook di Sanctoo

Suites and Villas



b.

Untuk mengetahui kendala yang dihadapi saat pembuatan Panna Cotta
oleh Cook di Sanctoo Suites and Villas dan Solusi dalam mengatasi

kendala tersebut.

Kegunaan Penulisan

a.

1)

2)

1)

2)

Bagi mahasiswa

Sebagai salah satu syarat yang ditempuh untuk dapat menyelesaikan
Program Studi Diploma III Perhotrlan di Politeknik Negeri Bali.
Untuk menambah wawasan, pengetahuan, dan kemampuan
mahasiswa mengenai pembuatan Panna Cotta.

Bagi Politeknik Negaeri Bali

Sebagai sumber referensi di perpustakaan Politeknik Negeri Bali yang
nantinya diharapkan penulis ini bisa digunakan untuk menambah
ilmu, wawasan serta pengetahuan mengenai F and B Product
department.

Sebagai sumber referensi mahasiswa dalam pembuatan tugas akhir
dan sebagai salah satu referensi bagi dosen dalam pembuatan buku
ajar mengenai pembuatan Panna Cotta.

Bagi Perusahaan

Sebagai referensi untuk meningkatkan kualitas produk yaitu Panna

Cotta agar menjadi lebih baik kedepannya.



D. Metode Penulisan Tugas Akhir

Dalam penulisan tugas akhir ini, pengumpulan data dilakukan dengan

beberapa metode yang berkaitan dengan penulisan Tugas Akhir yaitu sebagai

berikut;

1.

Metode dan Teknik pengumpulan data

a.

Metode Observasi

Penulis melakukan pengamatan secara langsung di Lapangan terkait
dengan proses pembuata Panna Cotta pada saat melaksanakan Praktik
Kerja Lapangan di Sanctoo Suites and Villas

Metode Studi Pustaka

Penulis mempelajari literatur dan membaca buku-buku yang berkaitan
dengan judul tugas akhir.

Metode Wawancara

Penulis melakukan wawancara langsung dengan cook mengenai
proses dan cara pembuatan panna cotta untuk menambah informasi

dalam penulisan tugas akhir.

Metode dan Teknik Analisis Data

Metode dan Teknik Analisis data yang digunakan dalam penulisan

Tugas Akhir ini adalah metode dan teknik analisis deskriptif, yaitu dengan

cara memaparkan dan menjelaskan dengan lengkap data-data yang penulis

dapatkan pada saat melaksanakan Praktik Kerja Lapangan.



3. Metode dan Teknik Penyajian Hasil Analisa
Metode dan teknik penyajian hasil analisis yang penulis gunakan
dalam penulisan Tugas Akhir ini adalah metode dan teknik analisis

informal yaitu dengan penjelasan -penjelasan atau uraian kata biasa.



BAB YV
PENUTUP

A. Simpulan

Dari pembahasan pada bab IV diatas, dapat disimpulkan :

1. Proses Pembuatan Panna cotta terdiri dari tiga bagian yaitu tahap persiapan
,tahap ini meliputi persiapan diri, persiapan alat dan persiapan bahan,
dilanjutkan dengan tahap pembuatan yang terdiri dari berberapa langkah
seperti: mencampur gelatin, mencampurkan semua bahan, memanaskan
bahan yang sudah tercampur,dan mencetak panna cotta dalam gelas, untuk
selanjutnya disajikan, dan semua tahapan dilaksanakan sesuai dengan

prosedur yang telah ditetapkan.

2. Kendala yang dihadapi dalam pembuatan pana cotta antara lain: panna cotta
tidak mau mengental/ set, panna cotta terlalu keras atau lembek, dan

menggumpal, dan semua kendala dapat teratasi dengan baik.

B. Saran
Berdasarkan kendala yang dihadapi diatas serta pengamatan penulis selama
melakukan Praktik Kerja Lapangan di Sanctoo Suites and Villas, adapun saran
yang dapat penulis sampaikan mengenai kendala tersebut:
1. Chef selain memberikan briefing tentang tugas-tugas yang harus dilakukan,
juga memberikan evaluasi terhadap permasalahan yang terjadi dalam proses

pembuatan panna cotta.
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2. Chef dapat memberikan pelatihan atau refreshment mengenai pembuatan

panna cotta sesuai dengan resep dan standar oprasional yang telah di tentukan.
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