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BAB I 

 
PENDAHULUAN 

 

 
 
 

A.     Latar Belakang 

 
Bali merupakan salah satu pulau yang ada di Indonesia yang memiliki 

keindahan alam, budaya dan adat istiadat. Hal tersebut membuat Bali menjadi tujuan 

pariwisata yang sangat diminati oleh wisatawan domestik maupun wisatawan 

mancanegara baik untuk sekedar berlibur maupun dalam urusan bisnis. Oleh karena 

itu sangat dibutuhkan fasilitas-fasilitas yang mendukung guna menunjang kegiatan 

kepariwisataan, salah satunya merupakan jasa penginapan yaitu hotel. 

Hotel merupakan suatu bangunan akomodasi yang dikelola secara komersial 

yang memberikan fasilitas penginapan seperti: pelayanan makanan dan minum, 

pelayanan kamar, pelayanan barang bawaan, pencucian, spa, kolam renang dan lain-

lain. Terdapat berbagai jenis hotel yang ada di Bali mulai dari kelas non- bintang 

sampai bertaraf internasional. Dengan banyaknya hotel yang ada di Bali hampir 

setiap hotel berlomba-lomba meningkatkan kualitasnya baik itu dari segi pelayanan 

maupun kualitas produk. Hotel memiliki tujuan untuk mendapatkan keuntungan 

dengan menjual produk yang dimiliki untuk mencapai tujuan tersebut selain melalui 

penjualan kamar yang merupakan pendapatan utama hotel perlu juga untuk 

memikirkan pendapatan lain seperti penjualan makanan dan minuman yang 

disediakan oleh hotel. 
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InterContinental Bali Resort merupakan hotel bintang 5 yang terletak di jalan 

uluwatu no. 45 jimbaran, badung, bali.  Hotel ini terlindung di tengah taman tropis 

yang asri, di sisi hamparan pantai berpasir putih yang indah dan bersih, tenggelam 

dalam suasana pedesaan Bali yang tenang, ramah-tamah serta terkenal dengan 

hidangan khas InterContinental dan juga arsitektur tradisional Bali berpadu selaras 

dengan fasililitas-fasilitas modern. 

Food and Beverage Departemen merupakan salah satu departemen yang 

berada di Intercontinental Bali Resort yang bertugas menangani makanan dan 

minuman yang akan disajikan kepada tamu. Food & Beverage Departemen di 

InterContinental Bali Resort dibagi menjadi 2 bagian, yaitu Food & Beverage 

Product dan Food & Beverage Service. 

Food and Beverage Product bertugas mengurus dan bertanggung jawab 

terhadap kebutuhan pelayanan makanan dan minuman serta kebutuhan lain yang 

terkait dari para tamu yang tinggal maupun tidak di hotel dan dikelola secara 

komersial serta profesional. 

Food and Beverage Service bertugas melayani dan menyajikan makanan dan 

minuman yang dipesan oleh tamu dan Food and Baverage Product tugasnya 

memproduksi berbagai macam makanan dan minuman guna memenuhi kebutuhan 

tamu dalam hal makanan dan minuman. 

 

Pastry section merupakan salah satu bagian dari Food and Baverage Product 

yang tugasnya yaitu mengolah dan menyajikan berbagai jenis hidangan manis 

dengan bermacam dekorasi seperti aneka macam kue, tiramisu, lady vinger, 

macaroon, choux pastry, pancake, waffle, cookies, biscotti, dan lain-lain.
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InterContinental Bali Resort memiliki banyak jenis hidangan penutup salah 

satunya adalah Es Buko Pandan, es buko pandan merupakan dessert khas Filipina 

Es Buko Pandan merupakan menu andalan yang paling sering dipesan untuk lunch 

dan dinner oleh para tamu karena memiliki beberapa isian buah-buahan segar 

didalamnya yang sangat cocok untuk pencuci mulut. 

Nama buko sendiri berarti kelapa muda yang identik dengan warna hijau dan 

menggunakan santan kelapa sebagai bahan utamanya. Es Buko Pandan merupakan 

dessert modifikasi buatan InterContinental Bali Resort yang memiliki keunikan dari 

segi rasa dan tekstur. Buko pandan memiliki tekstur lembut dikombinasikan dengan 

buah-buahan segar seperti: nangka, stroberi, jeruk, biji mutiara, cincau yang disiram 

dengan kuah kinca memberikan rasa yang manis, gurih dengan presentasi modern. 

Berkaitan dengan latar belakang di atas, maka penulis tertarik untuk 

mengangkat topik untuk dibahas dalam Tugas Akhir dengan judul: “Prosedur 

Pembuatan Es Buko Pandan Oleh Junior Sous Chef di InterContinental Bali Resort”. 

Alasan pengambilan judul tersebut karena penulis ingin memperkenalkan 

dessert yang simple dengan tekstur yang lembut, memiliki banyak isian dan cocok 

di lidah lokal maupun internasional. Proses pembuatanya membutuhkan ketelitian, 

kesabaran dan bahan-bahan yang diperlukan menggunakan bahan-bahan dengan 

kualitas tinggi. Berdasarkan survey juga menemukan bahwa tamu dari usia 40-60 

sangat antusias dengan dessert yang jenisnya seperti ini karena kandungan gulanya 

rendah dan flavour pandan yang oriental sangat digemari oleh tamu Indonesia 

maupun tamu mancanegara.
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B.     Rumusan Masalah 

 
Berdasarkan uraian pada latar belakang permasalahan di atas maka yang 

menjadi rumusan permasalahan yang akan dibahas dalam laporan tugas akhir ini 

adalah sebagai berikut : 

1.      Bagaimana prosedur pembuatan Es Buko Pandan di InterContinental Bali 

 
Resort? 

 
2.      Apa saja kendala- kendala dan bagaimana cara mengatasi kendala dalam 

 
Prosedur Pembuatan Es Buko Pandan di InterContinental Bali Resort? 

 

 

C.     Tujuan dan Kegunaan Penulisan 

 
Berdasarkan rumusan masalah yang telah diuraikan di atas, maka tujuan dan 

kegunaan penulisan tugas akhir ini adalah sebagai berikut : 

 

1.    Tujuan Penulisan 

 
Tujuan penulisan tugas akhir ini adalah menjawab pertanyaan dari rumusan 

masalah yang telah diuraikan, yaitu : 

a.      Untuk  mengetahui  bagaimana  prosedur  pembuatan  es  buko  pandan  di 

 
InterContinental Bali Resort. 

 
b. Untuk  mengetahui  kendala  -  kendala  serta  mengetahui  cara  mengatasi 

kendala-kendala yang timbul dalam prosedur pembuatan es buko pandan di 

InterContinental Bali Resort. 

2.      Kegunaan Penulisan 

 
Kegunaan penulisan ini antara lain: 

 

 

a.      Bagi mahasiswa
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1) Sebagai salah satu persyaratan untuk menyelesaikan Diploma III program 

studi D3 perhotelan jurusan pariwisata Politeknik Negeri Bali. 

2) Sebagai  pengetahuan  tambahan  dibidang  pastry  yang  belum  didapatkan 

sepenuhnya pada saat praktek di kampus. 

3) Sebagai pemahaman untuk mengetahui perbandingan antara teori di kampus 

dengan keadaan sesungguhnya di industri. 

b.      Bagi Politeknik Negeri Bali 

 
1)      Sebagai sumber informasi baru untuk para dosen dan mahasiswa Politeknik 

 
Negeri Bali. 

 
2) Sebagai bahan masukan baru untuk memperkaya bahan bacaan yang ada di 

perpustakaan Politeknik Negeri Bali. 

3)      Sebagai acuan serta tambahan bahan pustaka bagi peneliti selanjutnya. 

c.      Bagi perusahaan 

1) Diharapkan dapat memberi manfaat maupun masukan kepada pihak hotel 

terutama pada pastry section. 

2) Untuk memberikan solusi kepada pihak hotel yang berupa pemikiran, saran 

serta langkah-langkah yang dianggap perlu di ambil mengenai kualitas produk 

agar dapat diperbaiki dan lebih ditingkatkan lagi. 

D.     Metodologi Penulisan Tugas Akhir 

 
Untuk menyelesaikan tugas akhir ini penulis menggunakan beberapa metode 

penulisan diantaranya: 

1.      Metode dan Teknik Pengumpulan Data 

 
Adapun metode dan teknik pengumpulan data tersebut sebagai berikut:
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a.      Metode Observasi 

 
Dalam pembuatan tugas akhir ini, penulis menggunakan metode observasi 

yaitu dengan melakukan pengamatan dan mencatat semua data yang diperlukan. 

Dalam metode penulisan ini penulis ikut serta terlibat langsung dalam Proses 

Pembuatan Es Buko Pandan oleh Junior Sous Chef di InterContinental Bali Resort. 

b.      Metode Wawancara 

Merupakan penelitian yang dilakukan dengan melakukan tanya jawab dan 

berdiskusi langsung dengan para senior di pastry section di InterContinental Bali 

Resort. 

c.      Metode Kepustakaan 

 
Merupakan pengumpulan data yang diperoleh dengan cara membaca buku- 

buku, majalah, menurut para ahli dan mencari sumber pustaka lainnya yang 

berkaitan dengan pembuatan tugas akhir ini. 

2.      Metode dan Teknik Analisis Data 

 
Metode dan teknik analisis data yang penulis gunakan adalah teknik analisis 

laporan deskriptif. Metode deskriptif ini merupakan suatu jenis metode analisis 

data dengan teknik memaparkan secara langsung atau menguraikan Proses 

Pembuatan Es Buko Pandan. 

 

3.      Metode dan Teknik Penyajian Hasil Analisis 

 
Metode penyajian hasil analisis yang digunakan penulis adalah teknik narasi 

yang menyajikan data dalam bentuk kalimat dan dilengkapi dengan gambar dan 

tabel.



 

 

 
 
 
 

 
 
 

BAB V 

 
PENUTUP 

 

 
 
 

A.     Simpulan 

 
Berdasarkan uraian yang penulis paparkan mengenai Proses Pembuatan Es Buko 

Pandan oleh Junior Sous Chef di InterContinental Bali Resort maka penulis dapat 

mengambil beberapa simpulan antara lain proses pembuatan es buko pandan dibagi 

menjadi 3 tahapan yaitu : tahap persiapan, tahap pengolahan, dan tahap akhir. 

Dalam tahap persiapan ada beberapa hal yang harus dilakukan, antara lain: 

persiapan diri yaitu menggunakan seragam kerja lengkap dengan celana hitam panjang, 

apron, hair net dan topi. Pada persiapan peralatan kerja yang diperlukan kemudian 

tahap persiapan bahan-bahan yang diperlukan adalah tepung hunkwe, santan kara, pasta 

pandan, buah stroberi, gula aren, daun green paper dan bunga geranium sebagai garnis. 

Tahap pembuatan meliputi cara mengolah makanan seperti merebus sagu 

mutiara, membuat adonan buko pandan dan kuah kinca, menyiapkan buah-buah sesuai 

dengan potongannya, penyajian merupakan tahap yang perlu diperhatikan oleh seorang 

junior sous chef karena presentasi dalam suatu sajian akan sangat mempengaruhi 

kepuasan tamu. Dan tahap akhir yaitu membersihkan alat-alat yang digunakan, 

membersihkan area kerja dan meletakkan kembali peralatan dan bahan- bahan yang 

sudah selesai digunakan ke tempatnya. 
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Dalam proses pembuatan es buko pandan terdapat beberapa hambatan. Hambatan 

yang terjadi adalah santan yang pecah  akibat menggunakan api besar dan tidak stabil 

adonan buko pandan yang gagal kemudian tidak bisa dicetak akibat kesalahan dalam 

menimbang bahan. Contoh: memasukkan air lebih banyak dari tepung hunkwe dimana 

seharusnya penggunaan air tersebut satu banding satu yang mengakibatkan adonan 

terlalu cair dan tidak bisa ngeset (mengeras) maka terjadilah kegagalan sebuah adonan. 

B.     Saran 

 
Berdasarkan pengalaman dan pengamatan penulis adapun saran-saran yang 

diberikan penulis untuk mengatasi hambatan-hambatan yang terjadi saat Proses 

Pembuatan Es Buko Pandan oleh Junior Sous Chef di InterContinental Bali Resort yaitu 

: 

1. Sebaiknya jangan berhenti mengaduk kuah kinca dalam proses pemasakan dan 

gunakan api sedang. Karena jika menggunakan api besar kandungan lemak dan 

air pada santan akan terpisah yang mengakibatkan santan pecah. 

2. Proses penimbangan harus dilakukan secara akurat sesuai standar resep agar pada 

saat proses pencetakan tidak membutuhkan waktu yang lama dan  adonan yang 

dihasilkan memiliki tekstur lembut dan halus. 

3. Sebaiknya   diadakan   pelatihan   dalam   pembuatan   es   buko   pandan   agar 

keterampilan dalam pembuatan es buko pandan semakin meningkat dan mampu 

membuat es buko pandan sesuai standar resep sehingga dapat meningkatkan kualitas 

 
dessert dan meningkatkan kepuasan tamu yang menginap.
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