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BAB |

PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Wisata adalah kegiatan perjalanan yang dilakukan oleh seseorang atau
sekelompok orang untuk mengunjungi suatau daerah dengan tujuan rekreasi atau
mempelajari keunikan tempat wisata yang dikunjungi dalam jangka waktu
sementara. Bali merupakan salah satu provinsi yang ada di Indonesia yang
memiliki keragaman budaya, keindahantalam dan kerajinan seni yang menjadi
daya tarik untuk wisatawan sehingga Bali dipilih oleh sebagian besar wisatawan
untuk dijadikan tujuan tempat wisata. Oleh karena itu Bali memberikan dampak
besar bagi kepariwisataan.. Ada banyak sekali wisatawan yang datang ke Bali
dengan berbagai tujuan mulaindari liburan, perjalanan bisnis, untuk pendidikan
dan lainnya. Wisatawan yang datang juga dari berbagai-negara seperti Amerika,
Jepang, Prancis, dan negara lainnya. Wisatawan yang berasal dari negara luar
Indonesia disebut wisatawan manca negara sedangkan wisatawan yang berasal
dari dalam negeri disebut wisatawan domestic. Kemudian ada transit tourist yaitu
wisatawan yang berkunjung tanpa sengaja melakukan kegiatan wisata pada waktu
transit saat perjalanan.

Untuk mendukung kegiatan wisatawan itu maka diperlukan fasilitas seperti
akomodasi, transportasi, layanan makanan dan minuman dan layanan pencucian
pakaian. Menurut Kamus Besar Bahasa Indonesia (KBBI) hotel merupakan

sebuah tempat yang memiliki bangunan berkamar banyak yang disewakan untuk



penginapan dan tempat makan bagi orang-orang yang melakukan perjalanan dan
dikelola secara komersial. Selain hotel bangunan berkamar yang disewakan
lainnya adalah resort. Resort adalah tempat menginap dimana terdapat fasilitas
khusus untuk bersantai dan berolahraga seperti tenis, golf, spa, tracking, dan
jogging. Resort biasanya dibangun di dekat pantai atau pegunungan.

Sudamala Resort Sanur merupakan salah satu resort yang dekat dengan
pantai di daerah Sanur, lokasi tepatnya yaitu di jalan Sudamala sehingga resort
ini diberi nama Sudamala Resort Sanur. Resort ini memiliki keunikan dan luas
dekat dengan pantai yang memiliki jarak kurang lebih 150 meter. Sudamala
Resort Sanur memiliki banyak fasilitas seperti akomodasi, laundry, makanan dan
minuman, transportasi, spa dan yoga. Terdapat kegiatan lain yang bisa dilakukan
oleh tamu seperti berenang, cooking class, romantic dinner, spa dan juga yoga.

Departemen yang memiliki tugas menyiapkan makanan adalah F&B
Poduct. Bagian ini bertugas menyiapkan makanan mulai dari bahan makanan
yang mentah hingga disajikan dengan tampilan menarik dan siap disantap oleh
tamu. Di Sudamala Resort Sanur Food & Beverage Product memiliki 3 bagian
section yang memiliki masing-masing tugas yang berbeda antara lain, pastry
yaitu bagian yang bertugas menangani pembuatan bakery, cake dan dessert
untuk dihidangkan kepada tamu. Kedua terdapat hot kitchen yaitu bagian yang
bertugas mengolah makanan yang memerlukan perantara api untuk proses
pengolahannya. Dan terdapat steward yaitu bagian yang bertugas mencuci,
menjaga dan merapikan peralatan yang digunakan pada departemen Food and

Beverage.



Sudamala Resort Sanur memiliki 20 menu breakfast. Salah satu menu yang
digemari oleh pengunjung di Sudamala Resort Sanur untuk breakfast adalah
Balsamic Mushroom. Hidangan ini termasuk kedalam hidangan hot appetizer,
karena hidangan ini termasuk kedalam hidangan hot appetizer maka bagian yang
bertugas membuat hidangan ini adalah cook, yaitu salah satu bagian dari food
and beverage product. Di Sudamala Resort Sanur cook memiliki tugas
menyiapkan, mengolah dan menyajikan hidangan selain pastry yang dipesan
oleh tamu. Salah satu hidangan yang dibuat oleh cook adalah Balsamic
Mushroom. Hidangan ini cukup unik dengan perpaduan rasa dari asam, manis
dan creamy. Berdasarkan hasil observasi penulis, hidangan ini banyak dipesan
oleh para wisatawan pada saat breakfast baik yang tinggal di resort atau
terkadang tamu luar yang berkunjung. Sehingga penulis ingin melakukan
penelitian dengan judul ‘“Pembuatan Balsamic Mushroom Oleh Cook Untuk
Breakfast di Sudamala Resort Sanur” sebagai tugas akhir dengan harapan dapat
mengetahui secara lebih rinci tentang pembuatan mulai dari prepare hingga

plating dan siap disajikan kepada tamu.

B. Rumusan Masalah

Dari uraian latar belakang di atas, maka rumusan masalah yang akan dibahas
pada laporan tugas akhir ini adalah sebagai berikut :
1. Bagaimana tahap-tahap pembuatan Balsamic Mushroom di Sudamala Resort

Sanur?



2. Kendala apa saja yang dihadapi saat pembuatan Balsamic Mushroom di

Sudamala Resort Sanur?

C. Tujuan dan Kegunaan Penulisan Tugas Akhir
Berdasarkan rumusan masalah yang diuraikan di atas maka tujuan dan
kegunaan penulisan tugas akhir adalah sebagai berikut :
1. Tujuan Penulisan
Tujuan dari penulisan tugas akhir ini adalah untuk menjawab rumusan
masalah yang sudah penulis uraikan di atas yaitu :
a. Dapat mengetahui bagaimana tahap-tahap pembuatan Balsamic Mushroom
di Sudamala Resort Sanur.
b. Dapat mengetahui hambatan yang dihadapi saat pembuatan Balsamic
Mushroom dan cara mengatasi di Sudamala Resort Sanur.
2. Kegunaan Penulisan
Berdasarkan tujuan penulis, maka kegunaan dari penulisan tugas akhir ini
yaitu :
a. Bagi Mahasiswa
1) Sebagai salah satu syarat akademis yang harus ditempuh agar dapat
menyelesaikan program studi diploma Il perhotelan jurusan pariwisata
di Politeknik Negeri Bali.
2) Menambah wawasan dan pengetahuan tentang dunia pariwisata

khususnya di bidang Food & Beverage Product.



3) Dengan melakukan penelitian ini, penulis dapat mengembangkan ilmu
yang didapatkan dari kampus dan dapat mengetahui secara detail tentang
pembutan Balsamic Mushroom di Sudamala Resort Sanur.

b. Bagi Politeknik Negeri Bali

1) Menjadi referensi agar nantinya bisa dijadikan sebagai bahan masukan
atau pertimbangan bagi mahasiswa lain yang membaca sehingga dapat
menambah wawasan tentang pembuatan Balsamic Mushroom di
Sudamala Resort Sanur oleh departemen Food & Beverage Product.

2) Sebagai referensi untuk dosen pengajar sejauh mana mahasiswanya
memahami teori yang pernah diberikan oleh dosen.

c. Bagi Perusahaan

1) Sebagai referensi tambahan kepada pihak industri jika ingin
meningkatkan kualitas dari pembuatan Balsamic Mushroom agar lebih
sempurna daripada sebelumnya.

2) Pihak industri dapat mengetahui jika terdapat kekeliruan dalam
pembuatan Balsamic Mushroom sehingga kedepannya bisa ditingkatkan

atau diperbaiki.

D. Metode Penulisan Tugas Akhir
Adapun metode penulisan yang penulis gunakan untuk penulisan tugas akhir

ini yaitu :



1. Metode dan Teknik Pengumpulan Data

Berikut ini merupakan beberapa metode dan teknik pengumpulan data yang
penulis gunakan untuk penulisan tugas akhir yaitu:
a. Metode Observasi (pengamatan)

Metode observasi adalah metode pengumpulan data dengan melakukan
pengamatan dan pencatatan secara sistematis mengenai objek yang diteliti.
Teknik observasi ini dilakukan secara langsung terjun kelapangan untuk mencari
data yang diperlukan. Penulis melakukan observasi yang bertempat di Sudamala
Resort Sanur pada departemen Food & Beverage Product mengenai cara
pembuatan Balsamic Mushroom mulai dari prepare hingga siap disajikan kepada
tamu. Disini penulis melakukan pengamatan pada cook yang biasa membuat
Balsamic Mushroom, penulis melakukan pengamatan secara detail tentang
bahan, takaran, alat yang digunakan, rasa standar dari Balsamic Mushroom, porsi
penyajian dan cara penyajian.

b. Metode Interview (wawancara)

Interview atau wawancara merupakan teknik pengumpulan data yang
dilakukan dengan cara tatap muka antara peneliti dan nara sumber (orang yang
memberikan informasi) di lokasi penelitian yaitu Sudamala Resort Sanur.
Penulis melakukan interview dengan cook dan Chef De Partie yang bertugas di
hot kitchen untuk mendapatkan data-data tentang pembuatan Balsamic
Mushroom untuk penulisan tugas akhir ini. Pertanyaan yang penulis ajukan
yaitu:

1. Bagaimana tahap-tahap pembuatan Balsamic Mushroom?



2. Apa saja bahan dan alat yang digunakan dalam pembuatan Balsamic
Mushroom.

3. Bagaimana cara penyajian dari Balsamic Mushroom?

4. Bagaimana solusi untuk kendala yang dihadapi pada saat pembuatan
Balsamic Mushroom?

Penulis melakukan tanya jawab kepada nara sumber yaitu cook dan Chef De
Partie secara bertahap selama 3 bulan mulai dari bulan Oktober hingga Januari
dan diimbangi dengan pembuatan hidangan secara langsung. Waktu yang
penulis gunakan pada saat wawancara adalah pada waktu jam istirahat atau
sebelum pulang. Selain itu penulis juga melakukan wawancara ketika Chef De
Partie mengadakan training untuk seluruh anggota kitchen.

c. Studi Kepustakaan

Studi kepustakaan adalah teknik pengumpulan data dengan cara membaca
dari buku, dokumen pada lokasi penelitian yaitu di Sudamala Resort Sanur, dan
internet yang berkaitan dengan pembuatan Balsamic Mushroom yang
mencangkup bahan, alat, porsi, cara penyajian atau penghidangan serta masalah
yang diteliti oleh penulis.

2. Metode dan Teknik Analisis Data

Untuk menganalisis data disini penulis menggunakan metode kualitatif.
Metode kualitatif yaitu metode analisis data yang tidak memfokuskan pada hasil
angka. Metode analisis data ini dapat menggunakan metode pengumpulan data

berdasarkan pengamatan, wawancara dan studi kepustakaan.



3. Metode dan Teknik Penyajian Hasil Analisis
Penyajian data merupakan kegiatan pemaparan hasil analisis yang dilakukan
dengan menggunakan metode analisis yang ada sehingga mempermudah
pembaca dalam memahami analisis yang dilakukan. Pemaparan hasil analisis
menggunakan metode kaidah. Metode ini dapat dibedakan menjadi 2 yaitu :
1. Metode informal yaitu penyajian hasil analisis dengan menggunakan kata-
kata bisa disebut juga dengan penyajian data narasi atau kalimat.
2. Metode formal vyaitu penyajian hasil analisis yang penyajiannya
menggunakan lambang-lambang, tabel, grafik atau diagram.
Penyajian hasil analisis data yang penulis gunakan pada tugas akhir ini adalah

metode informal yaitu penyajian hasil analisis dengan menggunakan kata-kata.



BAB V

PENUTUP

A. Simpulan

Berdasarkan seluruh uraian diatas dalam Pembuatan Balsamic Mushroom

Untuk Breakfast oleh Cook di Sudamala Resort Sanur dapat disimpulkan bahwa:

1. Jadi terdapat 3 tahap pembuatan hidangan Balsamic Mushroom yaitu:

a.

Tahap Persiapan yang meliputi persiapan diri, persiapan lingkungan
kerja, persiapan alat dan persiapan bahan.

Tahap Pembuatan yang meliputi proses pengolahan hidangan Balsamic
Mushroom sesuai dengan standar resep dari Sudamala Resort Sanur.
Tahap Akhir meliputi tahap penyajian dari hidangan Balsamic
Mushroom, pada tahapan ini cook melakukan plating dan

menambahkan roti peneman hidangan Balsamic Mushroom.

2. Kendala dan solusi dari pembuatan hidangan Balsamic Mushroom vyaitu :

a. Cooking cream dalam kondisi basi, solusi dari permasalahan tersebut

adalah dengan melakukan pengecekan kepada cream terlebih dahulu.

b. Kematangan jamur kancing yang tidak sempurna, solusi dari kendala

tersebut adalah sebelum menggoreng jamur kancing perhatikan tingkat
kepanasan minyak, jamur kancing digoreng setelah minyak benar-benar

panas.
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c. Proses penghidangan dengan alat yang terlalu panas. solusinya cook
harus memperhatikan waktu pemanasan alat hidang jangan biarkan

terlalu lama.

B. Saran

Dalam pembuatan hidangan Balsamic Mushroom untuk breakfast di

Sudamala Resort Sanur ini, terdapat saran yang dapat disampaikan antara lain:

1.

Karena jamur tidak dapat bertahan lama jika terkena panas, maka jamur
harus disimpan didalam lemari pendingin sesegera mungkin setelah selesai
digunakan, agar jamur tidak cepat busuk dan dapat bertahan lama. Selain itu
simpan jamur didalam kotak dan alasi dengan tisu.

Saran untuk penyimpanan cream, tutup kembali setelah selesai di gunakan
dan simpan kembali dengan segera pada lemari pendingin agar cream tidak
cepat basi dan menggumpal. Jangan biarkan cream berada di luar lemari
pendingin terlalu lama.

Saran untuk hidangan Balsamic Mushroom agar lebih menarik sebaiknya
tambahkan tomat ceri merah dipinggir hidangan sebagai garnish agar

hidangan lebih berwarna.
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