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BAB I 

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 

adalah sebuah Resort dengan mengambil design yang tradisonal minimalis yang 

dapat dilihat dari setiap ornamen yang ada seluruh ruangan baik di lobby maupun 

di kamar-kamar tamu yang tersedia di The Sankara Resort. The Sankara Resort 

memiliki 30 kamar dengan 16 unit deluxe room, 8 deluxe Pool villa dan 6 one bed 

pool villa. The Sankara Resort & Spa memiliki beberapa departemen untuk 

mendukung kelancaran operasional hotel yaitu food and beverage department, front 

office department, houskeeping department, dan human resource department. Food 

and beverage merupakan salah satu departemen yang panting di hotel karena dapat 

menghasilkan pendapatan yang tinggi disamping penjualan kamar. 

Food and beverage department sangat berperan penting dalam memenuhi 

kebutuhan wisatawan dalam pelayana 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 mencatat dan mengantarkan makanan kepada tamu 

sedangkan food and beverage product merupakan bagian yang bertugas mengolah 

bahan mentah menjadi makanan yang siap dihidangkan ke hadapan tamu. 

Food and beverage product di The Sankara Resort & Spa memiliki beberapa 

section yaitu hot kitchen bertugas memasak makanan pembuka, soup, dan menu 

utama. Selanjutnya, pastry and bakery section yang bertugas untuk membuat 

 

1 



2 

 

 

 

 
makanan penutup atau dessert untuk tamu di restaurant. Pastry and bakery 

section di The Sankara resort menyediakan beberapa menu untuk hidangan 

breakfast seperti pancake, croisant, denish, muslee, hot french toast, sereal dan 

granola bowl. Dari banyaknya menu yang ada, granola bowl menjadi salah satu 

menu yang banyak peminatnya, granola bowl adalah hidangan breakfast yang ada 

di The Sankara Resort & Spa, granola bowl biasannya dijual dengan harga IDR 

50.000++ / porsi. Granola bowl adalah hidangan yang disajikan di dalam mangkuk 

(bowl) yang di dalamnya terdapat granola yang sudah dicampur dengan parutan 

jahe dan mapple syrup yang sudah dipanggang selama 8 menit dengan suhu kurang 

lebih 200℃, dalam 250gr granola bisa menjadi 8 sampai 9 porsi.  

Granola kaya akan serat, protein, karbohidrat, vitamin dan mineral, terdapat 

juga parutan jahe yang dimana akan memberikan kesan hangat pada tenggorokan 

pada saat menyantapnya. terdapat juga plain yogurt yang sudah dicampur dengan 

mapple syrup dan perasan jeruk nipis, dimana pada plain yogurt mengandung 

karbohidrat, protein, kalsium vitamin dan mineral. biji selasih dan buah-buahan 

seperti mangga harum manis, pisang kepok dan strawberry. Buah buahan juga  

banyak mengandung air, serat, vitamin, dan kaya akan mineral. Penambahan buah-

buahan sebagai toping merupakan ciri khas dari The Sankara Resort & Spa yang 

lebih menonjolkan penggunaan buah-buahan lokal. dengan kandungan yang kaya 

akan gizi menjadikan granola banyak digemari dan di jadikan untuk menu sarapan 

yang sehat karena kaya akan serat dan nilai gizi yang terkandung  

 terdapat juga plain yogurt yang sudah dicampur dengan mapple syrup dan 
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perasan jeruk nipis, biji selasih dan buah-buahan seperti mangga harum manis, 

pisang kepok dan strawberry.  

Penambahan buah-buahan sebagai toping merupakan ciri khas dari The 

Sankara Resort & Spa yang lebih menonjolkan penggunaan buah-buahan lokal 

.buah yang digunakan harus di pilih terlebih dahulu untuk menjaga kualitas. Contoh 

pada buah mangga dipilih yang sudah masak dan memiliki rasa yang manis  dan 

tidak asam, dan pada buah pisang pilih yang sudah masak namun tidak busuk. 

Buah-buahan yang digunakan adalah buah-buahan lokal yang di produksi langsung 

oleh petani-petani lokal yang ada dibali, penggunaan buah buahan lokal ini yang 

menjadi daya tarik penulis untuk membahas tentang pembuatan granola bowl di 

The Sankara Resort & Spa 

Adapun tugas akhir yang menjadi pembanding adalah tugas akhir Oleh 

(Syarif et al., 2023) dengan judul “pengaruh penggunaan daun kelor terhadap 

kualitas granola bar” dan yang kedua oleh (Riwayat et al., 2023) dengan judul 

“Pembuatan granola bar dengan penambahan kacang kacangan yang mengandung 

zat besi”. Persamaan dari tugas akhir pembanding tersebut adalah sama-sama 

membahas tentang pengolahan granola dan kandungan gizi pada granola untuk 

sarapan yang lebih sehat, perbedaanya pada tugas akhir pembanding di bahas 

tentang pengaruh daun kelor terhadap pengolahan granola bar dan penambahan 

kacang kacangan yang mengandung zat besi pada pengolahan granola bar, 

sedangkan tugas akhir ini membahas tentang granola bowl yang di padukan dengan 

buah-buahan lokal sebagai sarapan yang sehat 

Berdasarkan penjelaskan di atas, maka penulis tertarik untuk membahas 
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mengenai  pembuatan granola bowl oleh cook di Sankara Resort & Spa. Hal ini 

menarik ditulis karena granola bowl yang ada di The Sankara Resort & Spa lebih 

menonjolkan pada penggunaan buah-buahan lokal. 

 

B. Rumusan Masalah 

 

Berdasarkan latar belakang yang telah dijabarkan diatas, maka dapat disusun 

rumusan masalah sebagai berikut : 

1. Bagaimanakah cara pembuatan granola bowl di The Sankara Resort & Spa? 

 

2. Apa sajakah kendala dan solusi dalam pembuatan granola bowl di The 

Sankara Resort & Spa? 

 

C. Tujuan dan Manfaat 

Adapun tujuan dan manfaat yang diperoleh dalam penulisan Tugas Akhir 

dengan judul prosedur pembuatan granola bowl di The Sankara Resort dan 

peningkatan kualitas dan konsistensi adalah sebagai berikut. 

1. Tujuan 

 

Adapun tujuan dari penulisan Tugas Akhir ini adalah : 

 

a. Menjelaskan pembuatan granola bowl oleh cook di The Sankara   Resort 

& Spa 

 

b. Mendeskripsikan kendala dan solusi dalam pembuatan granola bowl 

di The Sankara Resort & Spa 

2. Manfaat 

 

Adapun manfaat dari penulisan Tugas Akhir ini antara lain : 

a. Mahasiswa 
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1) Sebagai salah satu syarat akademis yang harus ditempuh untuk 

menyelesaikan Diploma 3 di Program Studi DIII Perhotelan 

Jurusan Pariwisata Politeknik Negeri Bali. 

2) Menambah pengetahuan, wawasan, dan kemampuan dalam Bidang   

Food and Beverage Product. 

3) Mengetahui secara detail tentang pembuatan granola bowl 

 

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 granola bowl 

c. The Sankara Resort & Spa 

 

1) Sebagai bahan referensi tambahan bagi pihak hotel yang bermanfaat 

dalam meningkatkan mutu dan pelayanan kepada tamu, khususnya 

dalam penyempurnaan pembuatan granola bowl 

2) Dapat mengambil tindakan yang tepat berdasarkan hambatan saat 

pembuatan granola bowl 

D. Metode Penulisan 

 

1. Metode Pengumpulan Data 
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Metode pengumpulan data menjabarkan terkait metode pengumpulan data 

yang dilakukan seperti misalnya metode observasim wawancara maupun studi 

pustaka. 

a. Observasi 

 

Metode Observasi merupakan teknik pengumpulan data yang dilakukaan 

melalui sesuatu pengamatan, dengan disertai pencatatan-pencatatan 

terhadap keadaan atau prilaku objek sasaran. Pada penelitian ini, penulis 

melakukan pengamatan dan melakukan pembuatan secara langsung 

terhadap objek penelitian yang berhubungan dengan topik penelitian yaitu 

pada saat pembuatan granola bowl 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 kegiatan wawancara secara langsung 

kepada narasumber yaitu senior cook  terkait pembuatan granola bowl 

guna memperoleh data mengenai pembuatan granola bowl di The Sankara 

Resort 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 



7 

 

 

dengan mengumpulkan data data, membaca dan mempelajari teori dari buku, 

jurnal baik secara offline maupun online 

2. Metode Analisis dan Penyajian Hasil 

 

Penyusunan Proposal Tugas Akhir ini 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 granola bowl oleh cook di The Sankara 

Resort & Spa. Metode penyajian hasil analisis data yang penulis gunakan dijabarkan 

dalam bentuk deskripsi dengan visualisasi bentuk gambar dan tabel. 



8 

 

 

  

BAB V 
PENUTUP 

 

A. Simpulan 

Dalam pembuatan granola bowl 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 

granola bowl di The Sankara Resort & Spa. 

Berdasarkan uraian tentang pembuatan granola bowl oleh cook di The 

Sankara Rfesort & Spa penulis dapat menarik bebebrapa kesimpulan,yaitu: 

1. Adapun tiga tahap dalam pembuatan granola 

 

a. Tahap persiapan 

 

Sebelum memulai pekerjaan yang perlu disiapkan oleh seorang cook 

adalah tahap persiapan,tahap persiapan ini mencakup semua ,seperti 

persiapan diri,persiapan area kerja,persiapan bahan dan persiapan alat. 

b. Tahap pembuatan 

Dalam tahap pembuatan granola bowl yang pertama pangang granola yang 

sudah di campur dengan jahe dan maple syrup, campurkan plaint yogurt 

dengan maple syrup dan jeruk nipis, setelah itu potog dan iris buah seperti 

mangga,pisang dan strawberry. 
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c. Tahap penyajian 

 

Setelah itu siapkan wadah lalu tuangkan palin yogurt ke dalam wadah, lalu tata 

granola di atasnya, setelah itu iris buah buahan seperti pisang, mangga, 

starwberry lalu tata dengan rapi ke dalam bowl, setelah itu berikan garnish 

seperti biji selasih dan daun mint ,granola bowl disajikan dengan madu. 

 

B. Saran 

 

Berdasarkan hasil observasi di The Sankara Resort & Spa pada bagian food 

and beverage product, Saran yang dapat diberikan penulis terkait degan 

pembuatan granola bowl oleh cook di the The Sankara Resort & Spa, yaitu: 

1. Pada saat pemilihan buah kita harus memeperhatikan kesegaran buah 

khususnya pada buah mangga pilih yang sudah matang agar tidak terasa 

asam. Dan harus memperhatikan juga ketersediaan buah dan memperhatikan 

occupancy hotel agar stok buah tidak mengalami kekurangan atau kelebihan 

2. Sebaiknya pada saat memanggang granola kita harus memperhatikan suhu 

dan waktu agar tidak terjadi lewat kematangan 
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