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BAB I 

PENDAHULUAN 

 

 
A. Latar Belakang 

The Royal Purnama merupakan resort mewah yang terletak di Jalan Pantai 

Purnama, Desa Sukawati, Gianyar, Bali. Lokasinya yang strategis, dekat 

dengan Pantai Purnama dan Moonstone Beach Lounge, menjadikannya 

destinasi favorit wisatawan lokal maupun mancanegara. Resort ini 

menyediakan fasilitas eksklusif seperti 50 unit kamar mewah, Standing Stones 

Beach Restaurant, dan layanan spa dari Black Sand Spa. Dalam menjalankan 

operasionalnya, resort ini memiliki berbagai departemen penting, di antaranya 

Departemen Sumber Daya Manusia, Akuntansi dan Keuangan, Housekeeping, 

Pengadaan (Purchasing), Food and Beverage (F&B), Keamanan (Security), dan 

Spa. Setiap departemen memiliki peran yang saling mendukung demi 

keberlangsungan pelayanan terbaik kepada tamu. Di antara semua departemen 

tersebut, Departemen Food and Beverage menjadi fokus studi kasus dalam 

tugas akhir ini, karena memiliki peran sentral dalam memberikan pengalaman 

kuliner khas yang menjadi daya tarik utama The Royal Purnama. 

Departemen Food and Beverage di The Royal Purnama bertanggung jawab 

atas keseluruhan proses penyajian makanan dan minuman, dari dapur hingga 

pelayanan kepada tamu. Departemen ini terdiri dari berbagai posisi, antara lain 

Executive Chef, Sous Chef, Chef de Partie, hingga training, yang masing-

masing memiliki tugas spesifik. 
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Salah satu keunggulan The Royal Purnama adalah Standing Stones Beach 

Restaurant, restoran terbuka ditepi pantai yang menyajikan ragam masakan 

Asia dan Barat, termasuk menu vegan. Restoran ini terkenal dengan suasana 

bersantap yang romantis, seperti sarapan terapung dan makan malam ditepi laut. 

Setiap malam, tersedia tema makan malam khas yang disertai pertunjukan 

budaya. Hidangan penutup andalan seperti Sumping Waluh disajikan setiap hari 

Senin pukul 18.00 hingga 21.30. Sajian ini merupakan adaptasi modern dari 

jajanan tradisional Bali yang dipadukan dengan es krim vanilla, menjadikannya 

hidangan penutup istimewa dan menggugah selera. 

Sumping Waluh adalah hidangan yang disajikan diatas piring dengan 

sentuhan kreativitas yang di sebut juga sebagai plated dissert berbahan dasar 

labu kuning yang diolah dan disajikan dengan teknik modern untuk 

menonjolkan estetika serta rasa khas Nusantara. Teknik modern yang di maksud 

merupakan cara penyajian sumping waluh yang merupakan jajanan tradisional  

yang dipadukan dengan vanilla es krim dan juga white cramble. Sumping waluh 

yang ada di The Royal Purnama menggunakan Teknik pembuatan yang berbeda 

dengan sumping waluh pada umumnya yaitu dengan menggunakan 2 metode 

memasak yaitu metode stewing dan juga metode steming atau pengukusan. 

Metode stewing yaitu metode memasak basah dengan merebus parutan waluh 

dengan menggunakan api kecil dangan bertujuan untuk melunakkan tekstur 

pada waluh agar empuk, dan metode steming merupakan metode untuk masak 

adonan sumping waluh tersebut dengan menggunakan uap air panas untuk 

mematangkan adonan tanpa kontak langsung dengan air. hal inilah yang 
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membedakan sumpping waluh yang ada di The Royal Purnama  dengan 

sumping bwaluh yang ada di pasaran.  Penggunaan labu kuning sebagai bahan 

utama mencerminkan nilai gizi alami yang kini mulai diangkat kembali dalam 

dunia kuliner hotel berbintang. Hidangan ini tidak hanya menonjolkan rasa 

manis dan lembut dari labu, tetapi juga tampilan visual yang menarik dan cocok 

dijadikan signature dessert atau hidangan penutup yang memiliki ciri khas 

tersendiri di suatu tempat. Dalam pelaksanaannya, commis di Standing Stones 

Restaurant berperan penting dalam memastikan kualitas bahan, teknik 

pengolahan, dan penyajian akhir sesuai standar. Proses ini melibatkan tahapan 

persiapan bahan, teknik pengukusan, plating, serta sentuhan akhir berupa es 

krim vanilla sebagai pelengkap yang memberikan sensasi dingin-kontras 

terhadap rasa hangat dari sumping. 

Tugas akhir berjudul “Pembuatan Bolu Kukus Labu Kuning oleh Commis 

Bakery Section di Royal Regantris Kuta” oleh Bethari Sinta Nanda (2023) 

membahas proses pembuatan bolu kukus dengan labu kuning sebagai bahan 

utama, yang bertujuan menghadirkan inovasi pastry tradisional bernilai gizi 

lebih tinggi dan memperkenalkan varian kue yang lebih sehat. Proses 

pembuatannya meliputi persiapan bahan seperti tepung, gula, telur, dan labu 

kuning yang dikukus dan dihaluskan, kemudian dicampur hingga membentuk 

adonan homogen, lalu dikukus hingga matang. Tugas akhir ini memiliki 

kesamaan dengan “Pembuatan Sumping Waluh oleh Commis di Standing Stones 

Restaurant The Royal Purnama” pada penggunaan labu kuning dan teknik 

pengukusan, namun berbeda dari segi bentuk dan tujuan produk di mana bolu 
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kukus berfokus pada tekstur dan rasa sebagai produk bakery, sedangkan 

sumping waluh merupakan plated dessert dengan penekanan pada estetika dan 

kombinasi rasa tradisional-modern. Adapun tugas akhir “Pembuatan Kue 

Tradisional untuk Daily Turndown Service Amenities oleh Pastry Commis di 

Soori Bali” oleh Ni Luh Gede Vindya Ratna Dewi (2024) bertujuan menyajikan 

kue tradisional sebagai amenitas harian untuk meningkatkan kenyamanan tamu 

di kamar hotel. Proses pembuatannya dilakukan dalam tiga tahap, yakni 

persiapan diri, alat, dan bahan, pengolahan hingga penyajian kue sesuai standar, 

serta tahap akhir berupa pembersihan area kerja. Tugas ini memiliki kemiripan 

dalam aspek pelestarian kuliner lokal dan peran commis sebagai pelaksana, 

namun berbeda dari segi konteks penyajian sajian pada turndown service 

berfungsi sebagai pelengkap suasana kamar, sedangkan sumping waluh 

disajikan sebagai penutup istimewa pada program Nusantara Delight. Selain itu, 

tugas akhir “Pembuatan Pumpkin Coconut Soup oleh Commis di Kitchen The 

Kayon Valley Resort” oleh Ni Komang Suyadnya Sari (2024) turut menjadi 

referensi pembanding karena sama-sama menggunakan labu kuning dan 

melibatkan tahapan kerja di dapur panas. Tujuannya adalah menciptakan menu 

sup pembuka berkuah yang memadukan labu dan santan kelapa. Prosesnya 

melibatkan teknik memanggang labu, memblender bahan, dan menyajikannya 

dalam soup bowl, dengan kendala seperti pengaturan suhu oven dan tekstur 

kuah. Perbedaan utamanya dengan sumping waluh terletak pada jenis sajian sup 

berkuah sebagai appetizer, sedangkan sumping waluh merupakan dessert 

bertekstur padat dan manis yang menonjolkan estetika penyajian. 
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Berdasarkan latar belakang dan perbandingan di atas, penulis merasa 

tertarik untuk mengangkat judul “Pembuatan Sumping Waluh oleh commis di 

Standing Stones Restaurant The Royal Purnama” sebagai tugas akhir. Selain 

menjadi upaya pelestarian makanan tradisional Bali dalam balutan modern, 

topik ini juga memberikan kontribusi pada pengembangan kreativitas dalam 

pengolahan plated dessert hotel berbintang. Harapannya, tugas akhir ini dapat 

menjadi referensi untuk inovasi kuliner berbahan lokal sekaligus mendukung 

promosi budaya melalui sajian yang elegan dan berkualitas tinggi di dunia 

perhotelan.  

 

B. Rumusan Masalah 

 Berdasarkan latar belakang yang telah dijabarkan diatas, maka dapat 

disusun rumusan masalah sebagai berikut :  

1. Bagaimana cara pembuatan sumping waluh oleh commis di restaurant 

standing stones the royal purnama? 

2. Apa sajakah kendala dan hambatan yang dihadapi pada saat pembuatan 

sumping waluh? 

C. Tujuan Penelitian  

Adapun tujuan dari penulisan Tugas Akhir ini adalah :  

a. Mendeskripsikan bagaimana proses pembuatan sumping waluh di the 

royal purnama. 

b. Mengetahui apa saja kendala yang di temui pada proses pembuatan 

sumping waluh di the royal purnama, dan solusi dalam menghadapi 

hambatan tersebut. 
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D. Manfaat Penelitian 

 Adapun manfaat dari penulisan Tugas Akhir ini antara lain :  

1. Bagi Mahasiswa  

a. Sebagai pelengkap dan syarat akademik yang harus ditempuh untuk 

menyelesaikan program studi DIII Perhotelan, jurusan pariwisata di 

Politeknik Negeri Bali. 

b. Meningkatkan kemampuan mahasiswa dalam memecahkan masalah. 

c. Menerapkan teori yang sudah di dapatkan di sekolah. 

d. Mengetahui bagaimana proses pembuatan sumping waluh. 

2. Bagi Kampus 

a. Menjadi referensi di perpustakaan bagi kampus yang nantinya 

diharapkan dapat berguna bagi mahasiswa dan menambah ilmu 

pengetahuan  bagi pembaca yang ingin menambah pengetahuan 

mengenai bagaimana cara pembuatan sumping waluh. 

b. Sebagai referensi bagi mahasiswa maupun dosen pengajar dalam 

penyusunan tugas akhir. 

3. Bagi Perusahaan   

a. Dengan adanya penelitian dan penulisan tugas akhir ini diharapkan 

dapat menjadi bahan pendukung dalam evaluasi bagi pihak 

manajemen di the royal purnama dalam menambah kelengkapan 

operasional pastry & bakery. 

b. Mendapatkan masukan dan saran untuk mengembangkan perusahaan. 
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c. Dapat mengambil tindakan yang tepat berdasarkan hambatan yang 

ditemukan. 

E. 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  

 Dalam penelitian ini, penulis melakukan observasi langsung di 

Restaurant Standing Stones The Royal Purnama untuk mengamati 

proses pembuatan Sumping Waluh oleh para commis.Metode  

observasi merupakan metoda pengumpulam data melalui 

pengamatan secara langsung.Observasi dilakukan secara 

menyeluruh mulai dari pemilihan bahan baku labu kuning, proses 

pengolahan, hingga tahap penyajian dessert. Penulis memperhatikan 

bagaimana para commis menerapkan teknik memasak yang tepat, 

menjaga kebersihan diri dan juga alat dab bahan yang akan di 

gunakan, dan mengutamakan konsistensi rasa dan tekstur Sumping 

Waluh. Observasi menjadi metode penting dalam penelitian ini 

karena memberikan gambaran nyata dan mendalam tentang 

pembuatan Sumping Waluh yang merupakan perpaduan antara 

kuliner tradisional dan inovasi modern di The Royal Purnama. 
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b. Wawancara  

 Metode wawancara merupakan Teknik pengumpulan data dengan 

mealukan tanya jawab secara lisan. Dalam penelitian ini, penulis 

melakukan wawancara dengan salah satu commis yang bertanggung 

jawab dalam proses pembuatan Sumping Waluh di Restaurant 

Standing Stones The Royal Purnama. Wawancara dilakukan secara 

langsung untuk menggali informasi terkait resep dasar, teknik 

pengolahan, tahapan modifikasi menu, serta alasan di balik 

penggunaan vanilla ice cream sebagai pelengkap dalam penyajian 

Sumping Waluh, kendala yang biasa dihadapi dalam proses produksi, 

serta upaya menjaga konsistensi rasa dan kualitas produk. Melalui 

wawancara ini, diperoleh pemahaman yang lebih luas mengenai latar 

belakang inovasi menu tersebut, serta peran penting commis dalam 

menghadirkan hidangan penutup khas yang menjadi unggulan 

restoran. Teknik wawancara ini memberikan data kualitatif yang 

sangat membantu dalam mendukung hasil observasi dan memperkuat 

pemahaman penulis terhadap proses pembuatan Sumping Waluh. 

c. Studi Pustaka  

Studi kepustakaan sangat penting dalam melakukan penelitian, hal 

ini dikarenakan penelitian tidak akan lepas dari literatur-literatur 

Ilmiah. Data diperoleh dengan cara mempelajari dan mengkaitkan 

literatur yang berhubungan dengan permasalahan yang dihadapi. 
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2. Metode Analisis dan Penyajian Hasil  

Dalam penelitian ini, metode analisis data yang digunakan adalah analisis 

deskriptif kualitatif. Analisis deskriptif kualitatif bertujuan untuk 

menggambarkan secara sistematis dan faktual mengenai proses pembuatan 

Sumping Waluh berdasarkan hasil observasi dan wawancara yang telah 

dilakukan. Data yang diperoleh dari observasi lapangan dan wawancara dengan 

commis akan dianalisis untuk mengidentifikasi setiap tahapan kegiatan, teknik 

yang digunakan, bahan-bahan yang dipilih, serta inovasi dalam penyajian yang 

membedakan Sumping Waluh di Restaurant Standing Stones The Royal 

Purnama dengan versi tradisionalnya. Setelah data dikumpulkan, penulis 

melakukan reduksi data untuk menyaring informasi yang relevan, 

menyajikannya dalam bentuk narasi yang runtut, dan kemudian menarik 

kesimpulan berdasarkan fakta yang telah ditemukan. Hasil penelitian disajikan 

dalam bentuk uraian deskriptif yang menggambarkan secara jelas proses kerja 

para commis, mulai dari persiapan bahan hingga penyajian akhir. Penyajian 

hasil dilengkapi dengan dokumentasi visual berupa foto-foto proses pembuatan 

Sumping Waluh, guna mendukung data yang telah dianalisis. Dengan 

pendekatan ini, diharapkan penelitian mampu memberikan gambaran yang 

menyeluruh dan mudah dipahami terkait bagaimana Sumping Waluh menjadi 

salah satu menu andalan yang khas di restoran tersebut. 
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BAB V 

PENUTUP 

 

 
A. Simpulan 

Berdasarkan pemaparan diatas, adapun simpulan yang diperoleh adalah sebagai 

berikut.  

1. Pembuatan Sumping Waluh oleh Commis di Pastry Kitchen Standing Stones 

The Royal Purnama dilakukan secara sistematis melalui tiga tahap utama: 

persiapan, pembuatan, dan penyajian. Tahap persiapan mencakup kesiapan diri 

commis, persiapan alat seperti scales, pan, hingga daun pisang, serta bahan 

seperti waluh, santan, dan gula merah. Pada tahap pembuatan, commis 

memadukan bahan basah dan kering, memasak hingga matang, lalu 

membungkus adonan dalam daun pisang untuk dikukus menggunakan pan 

steam. Tahap akhir adalah penyajian dengan tambahan garnish seperti stroberi, 

mint leaves, dan vanilla ice cream. 

2. Kendala dan hambatan yang sering dihadapi dalam pembuatan sumping waluh 

antara lain kesulitan dalam menjaga kualitas daun pisang agar tidak mudah 

robek saat pembungkusan, serta ketelitian dalam menjaga konsistensi rasa dan 

tekstur adonan, terutama dalam hal pencampuran bahan agar tidak terlalu encer 

atau terlalu padat. 
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B. Saran 

Adapun saran yang dapat diberikan adalah sebagai berikut :.  

1. Sebaiknya commis melakukan quality control bahan baku secara rutin, 

khususnya untuk daun pisang dan parutan waluh, agar meminimalkan 

kerusakan saat proses pembungkusan dan menjaga standar rasa yang konsisten. 

2. Perlu diadakan pelatihan berkala bagi commis maupun trainee mengenai teknik 

pembungkusan dan pemasakan tradisional agar kualitas dan estetika penyajian 

sumping waluh tetap tinggi dan sesuai standar fine dining restoran.
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