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BAB |

PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Bali memiliki keindahan alam serta seni dan budaya yang unik menjadikan
Bali sebagai daerah tujuan wisata di dunia. Keindahan alam Bali yang beragam
seperti: pemandangan pantai, gunung, persawahan dan perbukitan. Pantai di Bali
memiliki pasir yang berwana hitam dan putih serta beberapa pantai tersebut
memiliki tebing sebagai daya tarik utamanya. Bali juga dikenal memiliki keunikan
seni dan budaya yang menjadi daya tarik wisata. Keunikan seni dan budaya
tersebut ada beberapa yang dapat dinimati setiap saat dan ada yang tidak dapat
dinikmati setaip saat. Budaya Bali yang dapat dinikmati setiap saat seperti rumah
adat, tari-tarian yang biasanya dipentaskan untuk upacara atau untuk hiburan yang
digelar di tempat-tempat wisata. Budaya yang tidak dapat dinikmati setiap saat
seperti Pawai Ogoh-Ogoh yang hanya dapat dinikmati pada saat pengrupukan atau
sehari menjelang hari Raya Nyepi, Perang Pandan tradisi yang dimiliki oleh

masyarakat Tenganan.

Perkembangan pariwisata di Bali yang pesat dengan wisatawan yang berasal
dari dalam negeri maupun luar negeri. Wisatawan yang datang ke Bali dengan
tujuan berbeda-beda seperti berbulan madu, berbisnis dan melakukan perjalanan

wisata. Pesatnya perkembangan tersebut membuat pelaku pariwisata di daerah



tersebut menyediakan sarana dan prasarana yang dapat mendukung wisatawan
untuk lebih mudah mengakses objek wisata. Sarana dan prasana yang disediakan
seperti jalan, listrik, air, tempat atraksi dapat membuat wisatawan lebih banyak

menghabiskan waktu di tempat tersebut.

Daerah Uluwatu yang menjadi salah satu daerah pariwisata berlokasi di Bali
Selatan memiliki keindahan alam sebagai daya tarik wisata di daerah tersebut.
Keindahan alam yang dapat dinikmati oleh wisatawan yang berwisata ke daerah
Uluwatu adalah pantai. Pantai di Uluwatu yang memiliki pasir putih ditambah
dengan tebing yang membuat pantai di daerah tersebut menjadi daya tarik bagi
wisatawan. Daerah Uluwatu juga dikenal dengan Pura Uluwau sebagai tempat
melihat sunset yang indah karena berada di ujung selatan Bali menjadikan sunset
terlihat dengan jelas. Pementasan Tari Kecak yang biasanya di pentaskan di Pura
Uluwatu menjadi atraksi pendukung untuk tempat tersebut sebagai daya tarik
wisata. Pementasan Tari Kecak disore hari dapat menjadikan objek wisata tersebut
semakin banyak dikunjungi karena dapat Tari Kecak dengan pemandangan sunset.
Pariwisata Bali yang berkembang dengan pesat tentu memerlukan fasilitas

pendukung yaitu akomodasi. Akomodasi tersebut berupa hotel, villa, guest house.

Hotel merupakan salah satu akomodasi yang memiliki fasilitas dan
pelayanan lengkap bagi wisatawan saat berada disuatu daerah. Fasilitas yang
disediakan hotel seperti penginapan, makanan, dan minuman dapat dinikmati oleh
tamu yang datang. Tamu juga dapat menikmati pelayanan yang ada di hotel untuk
mempermudah mereka saat berada di hotel, palayanan tersebut berupa room

service atau pelayanan makanan dan minuman dalam kamar. Hotel yang bergerak



dibidang jasa sangat memperhatikan kepuasan tamu terhadap pelayanan yang
diberikan oleh staff hotel. Kepuasan tamu dengan memberikan pelayanan yang

maksimal merupakan tujuan dari hotel.

Six Senses Uluwatu, Bali merupakan salah satu hotel bintang lima di
Uluwatu. Hotel ini berdiri di atas lahan yang tidak produktif untuk perkebunan
atau pertanian. Lahan ini dianggap tidak produktif untuk perkebunan atau
pertanian karena tanah di lahan ini terdiri dari batu kapur dan berada di dekat
tebing. Six Senses Uluwatu, Bali yang terletak di tengah taman rimbun dan
menghadap samudra Hindia membuat hotel ini memiliki pemandangan yang
indah. Hotel ini memiliki pemandangan sunset pada sore hari yang sangat indah
dengan perpaduan hamparan samudra Hindia. Fasilitas dan pelayanan yang
lengkap di hotel ini sebagai penunjang kebutuhan tamu yang datang untuk
menginap atau tidak menginap di Six Senses Uluwatu, Bali adalah hal utama yang

disediakan selain pemandangan yang indah.

Six Senses Uluwatu, Bali memiliki beberapa departemen yang saling
berkaitan untuk memaksimalkan operasional hotel. Departemen yang memiliki
peranan penting pada operasional hotel adalah Food and Beverage Department.
Food and Beverage Department merupakan departemen yang mengurusi dan
bertanggung jawab terhadap pelayanan makanan dan minuman serta kebutuhan
lain yang berkaitan dengan makanan dan minuman dari tamu yang menginap atau

tidak menginap di hotel.



Food and Beverage Department dapat dibagi menjadi dua, yaitu Food and
Beverage Product dan Food and Beverage Service. Food and Beverage Product
bertugas dalam pengolahan bahan makanan dari bahan mentah menjadi makanan
siap saji, sedangkan Food and Beverage Service bertugas menyediakan pelayanan
untuk menyajikan makanan dan minuman pada tamu yang dibuat oleh Food and
Beverage Product. Food and Beverage Product di Six Senses Uluwatu, Bali di
bagi menjadi empat bagian, yaitu: hot kitchen, cold kitchen, butcher, serta pastry
and bakery. Empat bagian tersebut memiliki tugas dan tanggung jawab masing-
masing. Makanan yang disediakan dari makanan pembuka (appetizer) seperti
salad, gado-gado, urab, plecing, dan lainnya. Main course, seperti nasi goreng,
mie goreng, spaghetti, dan lainnya. Dessert seperti dadar gulung, decadent cake,

tiramisu, apple sour dough dan lainnya.

Pastry dan bakery merupakan section yang memproduksi hidangan penutup
(dessert). Salah satu dessert yang menjadi andalan di Six Senses Uluwatu, Bali
adalah apple sour dough. Apple sour dough dikatakan sebagai dessert andalan
karena dessert ini paling banyak yang meng-order dari pada dessert lainnya.
Apple sour dough merupakan hidangan penutup yang terbuat dari bahan-bahan
segar yang didapat dari petani lokal di Badung. Apple sour dough dikombinasikan
dengan roti (classic bread) dengan presentasi modern. Sour dough merupakan
jenis roti dari olahan adonan (dough) yang difermentasi sehingga disebut sour
dough. Apple sour dough merupakan dessert modifikasi buatan Six Senses
Uluwatu, Bali yang memiliki keunikan dari segi rasa yang memadukan rasa gurih

dan manis menjadi sebuah hidangan dessert. Rasa manis yang berasal dari



cinnamon ice cream dan gurih berasal dari sour dough. Dessert ini merupakan
menu dessert dinner di Six Senses Uluwatu, Bali. Apple sour dough terdiri dari

cinnamon ice cream, apple compote, apple caviar, dan sour dough tuille.

Berdasarkan latar belakang di atas penulis dapat menemukan bahwa apple
sour dough sangat menarik untuk dibahas. Maka penulis dapat mengangkat judul
proses pembuatan apple sour dough oleh pastry cook di pastry section pada Resort

Six Senses Uluwatu, Bali.

B. Rumusan Masalah

Berdasarkan latar belakang di atas, penulis mendapat rumusan masalah

sebagai berikut:

1. Bagaimanakah proses pembuatan apple sour dough oleh pastry cook di
pastry section pada resort Six Senses Uluwatu Bali?

2.  Hambatan-hambatan apa sajakah yang dihadapi saat proses pembuatan
apple sour dough oleh pastry cook di pastry section pada resort Six Senses
Uluwatu Bali dan cara mengatasinya?

C. Tujuan dan Kegunaan Penulisan

Adapun tujuan dan kegunaan dari penulisan tugas akhir yakni sebagali
berikut:

1. Tujuan Penulisan

a.  Untuk mengetahui proses pembuatan proses pembuatan apple sour dough

oleh pastry cook di pastry section pada resort Six Senses Uluwatu Bali.



b.  Untuk mengetahui hambatan-hambatan apa sajakah yang ditemukan dalam
proses pembuatan apple sour dough oleh pastry cook di pastry section pada
resort Six Senses Uluwatu Bali dan bagaimana cara mengatasinya.

2. Kegunaan Penulisan

a.  Bagi Mahasiswa

Sebagai salah satu persyaratan untuk menyelesaikan program pendidikan
DIl Jurusan Pariwisata di Politeknik Negeri Bali dan sebagai pedoman dalam
peningkatan pemahaman dan penerapan teori yang didapatkan saat kuliah dengan

apa yang diperoleh di lapangan.

b. Bagi Politeknik Negeri Bali

Sebagai sumber informasi untuk mahasiswa Politeknik Negeri Bali dalam

mengetahui lebih lanjut mengenai proses pembuatan apple sour dough.

c. Bagi Perusahaan

Sebagai masukkan untuk meningkatkan kualitas proses dan penyajian

makanan pada Six Senses Uluwatu, Bali.

D. Metodologi Penelitian

Dalam menyelesaikan tugas akhir ini penulis menggunakan beberapa

metode penulisan diantaranya:



1.  Metodologi dan Teknik Pengumpulan Data
a.  Metode Observasi

Metode observasi merupakan pengumpulan data dengan melakukan
pengamatan secara langsung, mempelajari, dan melibatkan diri secara langsung
dalam Sebagai masukkan untuk meningkatkan kualitas proses dan penyajian
makanan pada Six Senses Uluwatu, Bali.

Metode observasi ini saya gunakan pada saat pembuatan sour dough,
cinnamon ice cream, apple compote, dan apple caviar untuk mengetahui proses
pembuatan apple sour dough secara langsung.

b.  Metode Wawancara

Metode wawancara merupakan pengumpulan data dengan menanyakan
secara langsung dengan para staff yang bekerja di Six Senses Uluwatu, Bali
berkaitan dengan pembuatan apple sour dough.

Metode wawancara ini saya gunakan untuk menanyakan pengertian dari
apple sour dough dan cara pembuatan dari awal sampai apple sour tersebut siap
disajikan.

c.  Metode Kepustakaan

Metode kepustakaan merupakan pengumpulan data dengan membaca
berbagai buku atau sumber yang berkaitan dengan permasalahan yang dibahas.
2. Metodologi dan Teknik Analisis Data

Metode dan teknik analisis data yang penulis gunakan adalah teknik analisis
deskriftif, yaitu dengan memaparkan dan menguraikan langkah demi langkah data

yang didapat pada industri.



3. Metode dan Teknik Penyajian Hasil Analisis

Metode dan teknik penyajian hasil analisis yang penulis gunaan adalah
metode formal, yaitu dengan menyajikan hasil analisis data denga kata-kata jelas,
bahasa resmi dan dielengkapi tabel, foto, tanda baca dala penggabungan hasil

analisis.



BAB V

PENUTUP

A. Simpulan

Berdasarkan uraian tentang proses pembuatan apple sour dough oleh pastry
cook di pastry section pada Resort Six Senses Uluwatu, Bali, penuli dapat

memaparkan beberapa simpulan sebagai berikut:

1. Proses pembuatan apple sour dough oleh pastry cook di pastry section pada
Resort Six Senses Uluwatu, Bali melalui beberapa tahapan seperti tahap
persiapan, pengolahan, dan tahap penyajian. Adapun penjelasan dalam
setiap tahapan tersebut, yaitu:

a.  Pertama adalah tahap persiapan dibagi menjadi persiapan diri, tahap
persiapan lingkungan kerja, persiapan alat, persiapan bahan makanan untuk
pembuatan apple sour dough.

b. Kedua adalah tahap pengolahan dari apple sour dough yang terdiri dari
pembuatan cinnamon ice cream, apple compote, apple caviar dan sour
dough yang akan dijadikan hidangan apple sour dough.

c. Ketiga adalah tahap penyajian apple sour dough vyang disajikan
menggunakan plate dessert dengan garnish bunga dan strawberi. Apple

compote ditata di atas piring, apple caviar diletakkan di atas apple compote,
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d.  Cinnamon ice cream di letakkan di tengah-tengah dessert plate dan sour
dough tuille diletakkan di atas cinnamon ice cream.

2.  Hambatan-hambatan yang dihadapi pada saat proses pembuatan apple sour
dough oleh pastry cook di pastry section pada Resort Six Senses Uluwatu,

Bali dan cara mengatasinya.

Adapun beberapa hambatan yang dialami oleh juru masak pada saat proses
pembuatan apple sour dough oleh pastry cook di pastry section pada Resort Six
Senses Uluwatu, Bali, yaitu : mesin cepat panas, adonan yang dibuat pecah,

minyak yang digunakan tidak dingin.

Adapun beberapa cara untuk mengatasi hambatan yang terjadi saat proses
pembuatan apple sour dough oleh pastry cook di pastry section pada Resort Six
Senses Uluwatu Bali yaitu mengetahui kapasitas mesin ice cream, memastikan

bahan yang digunakan sudah siap digunakan.

B. Saran

Adapun saran yang diberikan oleh penulis untuk mengatasi hambatan-
hambatan yang terjadi saat proses pembuatan apple sour dough oleh pastry cook

di pastry section pada Resort Six Senses Uluwatu, Bali, yaitu:

1.  Menunggu mesin ice cream hingga normal kembali sampai mesin tidak
panas, tetapi agar tidak kehabisan pada pastry section sudah menyediakan
stok ice cream.

2. Menggunakan olive oil hanya 3 kali untuk pembuatan apple caviar.

3. Memasukkan adaonan starter baru ke dalam adonan starter yang cair.
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