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BAB I

PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Bali dikenal dengan sebutan Pulau Dewata atau dijuluki sebagai surge terakhir
karena Bali memiliki keindahan alam serta seni dan budaya yang unik membuat
Bali sebagai daerah tujuan wisata di dunia. Keindahan alam yang dimiliki Bali
seperti: pantai, persawahan, perbukitan, gunung serta keamanan dan keramahan
dari penduduk lokal. Bebrapa pantai di Bali memiliki tebing sebagai daya tarik
utamanya, serta pasir pantai yang berwarna putih dan hitam. Beberapa yang
menjadi ciri khas dari budaya bali yaitu rumah adat, tari-tarian yang biasanya
dipentaskan untuk upacara atau hiburan. Selain itu ada pawai Ogoh-Ogoh yang
hanya dapat dinikmati pada saat sehari menjelang hari Raya Nyepi dan salah satu
upacara yang penting dalam tradisi budaya Hindu Bali yaitu upacara ngaben.

Keindahan dan keunikan yang ada di Bali membuat wisatawan asing maupun
wisatawan dalam negeri berkunjung untuk menikmati keindahannya, sehingga
pariwisata di Bali sangat pesat. Selain untuk menikmati keindahannya, wisatawan
yang datang ke Bali juga memiliki tujuan lain seperti berbisnis dan melakukan
perjalanan wisata. Dengan pesatnya perkembangan yang ada di Bali para pelaku
pariwisata menyediakan sarana dan prasarana yang mendukung wisatawan untuk
mudah melakukan wisata, seperti tempat atraksi, jalan dan dengan berkembangnya
pariwisata Bali tentu memerlukan fasilitas pendukung yaitu akomodasi berupa

hotel, villa, guest house.



Daerah Seminyak merupakan salah satu tempat wisata yang ada di Bali yang
memiliki keindahan alam sebagai daya tarik wisata di daerah tersebut. Keindahan
alam yang dapat dinikmati oleh wisatawan yaitu pantai dan pura petitengat yang
dekat dengan pantai. Seminyak juga kawasan pariwisata di Bali yang menawarkan
kawasan resort, hotel, villa yang lebih mewah dan suasananya jauh lebih tenang.

Hotel merupakan bangunan yang dikelola secara komersial untuk menyediakan
tempat menginap bagi untuk orang-orang yang melakukan perjalanan dan
menyediakan fasilitas, makanan dan minuman serta pelayanan bagi wisatawan
yang datang. Tamu juga dapat menikmati pelayanan berupa room service. Hotel
yang bergerak dibidang jasa sangat mementingkan kepuasan tamu terhadap
pelayanan yang diberikan oleh staff hotel.

W Bali-Seminyak merupakan salah satu hotel bintang lima yang ada di
Seminyak. W Bali-Seminyak memiliki konsep modern dan trendi, namun tetap
mempertahankan rasa budaya Bali. Hotel ini terletak di pantai seminyak cukup
dekat dengan tempat populer Kuta dan Bandara Internasional Ngurah Rai. Dan
dengan fasilitas dan pelayanan dengan istilah “Whatever/Whenever” yang artinya
setiap permintaan yang dibuat tamu, selama permintaan dilakukan oleh tamu,
kapanpun selama itu sah pihak hotel akan memenuhinya. Dengan pelayanan ini
tamu merasa puas dan memiliki pengalaman yang tidak terlupakan.

W Bali-Seminyak memiliki beberapa departemen yang memiliki peranan
penting pada operasional hotel, salah satunya ialah Food and Beverage
Departement. Food and Beverage merupakan departemen yang memberikan jasa

pelayanan dan penyajian makanan dan minuman dari tamu yang menginap atau



tidak menginap di hotel. Food and Beverage Departement dibagi menjadi dua, yaitu
Food ang Beverage Product dan Food and Beverage Service. Food and Beverage
Product memiliki tugas dalam mengelola bahan makanan dan membuat makanan,
sedangkan Food and Beverage Service bertugas melayanai untuk menyajikan
makanan dan minuman kepada tamu. Food and Beverage Product di W Bali
Seminyak dibagi menjadi empat bagian, yaitu : hot kitchen, cold kitchen, butcher,
serta pastry dan bakery. Makanan yang disediakan dari makanan pembuka
(appetizer) seperti macam-macam salad. Main course, seperti mie goreng, nasi
goreng, dan lainnya. Dessert seperti pancake, donut, french toast, dan lainnya.

Breakfast merupakan section yang memproduksi makanan untuk sarapan pagi.
Salah satu yang menjadi dessert yang di sukai tamu di breakfast W Bali Seminyak
yaitu zero waste pancake. Zero waste pancake merupakan makanan yang terbuat
dari adonan batter yang dipadukan dengan pisang dan kulit pisang yang membuat
pancake memiliki aroma dan rasa yang enak. Zero waste pancake merupakan
makanan yang diciptakan dan dibuat W Bali Seminyak, yang dikombinasikan
dengan wipping cream, fresh strawberry atau jam strawberry dan jam lainnya,
mapply syrup, icicng sugar yang memiliki rasa unik dan manis menjadi sebuah
hidangan. Rasa manis yang berasal dari adonan pancake yaitu adonan antara pisang
dan kulit pisang.

Zero waste memiliki arti tidak ada sampah yang tersisa dan semua
termanfaatkan. Zero waste memiliki konsep dalam pengelolaan makanan yaitu

penerapan tindakan seorang food handler dalam mengelolah makanan tanpa harus



membuang bahan apapun dalam prosesnya. Hotel W Bali Seminyak menerapkan
zero waste pada menu pancake yaitu dari pisang dan kulit pisang.

Berdasarkan latar belakang di atas penulis dapat menyimpulkan bahwa zero
waste pancake sangat menarik untuk dibahas, karena memiliki rasa dan aroma yang
unik, serta menjadi bentuk dalam mendukung green tourism. Maka penulis dapat
mengangkat judul pembuatan zero waste pancake untuk menu breakfast di Fire
Restaurant Hotel W Bali Seminyak.

B. Rumusan Masalah

Berdasarkan uraian latar belakang di atas maka yang menjadi rumusan
permasalahan yang akan dibahas dalam laporan tugas akhir ini adalah sebagai
berikut:

1. Bagaimanakah pembuatan zero waste pancake untuk menu breakfast Fire

Restaurant di Hotel W Bali Seminyak?

2. Apa sajakah hambatan dan bagaimana solusinya saat pembuatan zero waste
pancake untuk menu breakfast Fire Restaurant di Hotel W Bali Seminyak?
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 pembuatan zero waste pancake untuk menu breakfast Fire

Restaurant di Hotel W Bali Seminyak.



b.

C.

Untuk mengetahui hambatan yang dihadapi dan solusinya oleh commis dalam

pembuatan zero waste pancake untuk menu breakfast Fire Restaurant di Hotel

W Bali Seminyak.

Kegunaan Penulisan

Bagi Mahasiswa

1) Sebagai salah satu syarat akademis yang harus ditempuh untuk

2)

menyelesaikan Program Studi Perhotelan Diploma Il pada Jurusan
Pariwisata di Politeknik Negeri Bali, dan diharapkan mahasiswa dapat
menambah pengetahuan, wawasan, dan kemampuan dalam Bidang Food
and Beverage Product.

Mengetahui secara detail tentang pembuatan Zero Waste Pancake oleh

Commis di Breakfast Fire Restaurant W Bali Seminyak.

Bagi Politeknik Negeri Bali

1)

2)

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.

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 Zero Waste Pancake.

Bagi Perusahaan



1) Sebagai bahan referensi tambahan bagi pihak hotel yang bermanfaat dalam
meningkatkan mutu dan pelayanan kepada tamu, khususnya dalam
penyempurnaan pembuatan Zero Waste Pancake.

2) Dapat mengambil tindakan yang tepat berdasarkan hambatan saat
pembuatan Zero Waste Pancake.

D. Metode Penulisan Tugas Akhir
1. Metode dan Teknik Pengumpulan Data

Ada beberapa metode penelitian dan pengumpulan data pada tugas akhir yaitu:
a. Metode Observasi

Observasi merupakan pengamatan, pencatatan, mempelajari secara sistematis

proses pembuatan dan penyajian zero waste pancake.
b. Metode wawancara

Wawancara ialah teknik pengumpulan data yang dilakukan dengan
menanyakan secara langsung kepasa comis yang bekerja di W Bali Seminyak
berkaitan dengan pembuatan zero waste pancake.
c. Studi Kepustakaan

Kajian kepustakaan merujuk pada kajian teori dan referensi lain dengan
membaca buku atau sumber yang berkaitan dengan permasalahan yang dibahas.
2. Metode dan Teknik Analisis Data

Metode yang penulis gunakan adalah metode deskriptif kualitatif. Metode ini

memanfaatkan data kualitatif dan diuraikan secara deskriptif. Penelitian ini

menggunakan metode deskriptif kualitatif karena pada dasarnya penelitian ini



bertujuan untuk menjelaskan berdasarkan data yang telah terkumpul yang
digambarkan dengan kata-kata atau kalimat.
3. Metode dan Teknik Penyajian Hasil Analisis

Pada bagian ini dipaparkan metode dan teknik penyajian hasil analisis. Hasil
analisis data perlu disajikan agar pembaca dapat menikmati paparan hasil analisis.
Dan metode penyajian anlisis data yang penulis gunakan yaitu metode penyajian
data informal karena penulis menyajikan hasil analisis dengan uraian atau kata-kata
biasa dalam bentuk naratif, dan formal dengna manyajikan hasil analisis data

dengan table, foto.



BAB V
PENUTUP

A. Simpulan
Berdasarkan uraian tentang pembuatan zero waste pancake oleh commis

untuk menu breakfast Fire Restaurant di Hotel W Bali Seminyak, penulis dapat

memaparkan beberapa simpulan sebagai berikut:

1. Pembuatan zero waste pancake oleh commis untuk menu breakfast Fire
Restaurant di Hotel W Bali Seminyak melalui beberapa tahapan seperti tahap
persipan, pengolahan, dan tahap penyajian. Adapun penjelasan dalam setiap
tahapan tersebut, yaitu:

a. Pertama yaitu tahap persiapan dibagi menjadi persiapan diri, tahap persiapan
lingkungan kerja, tahap persiapan alat, dan tahap persiapan bahan.

b. Kedua yaitu tahap pengolahan dari zero waste pancake berupa pembuatan
adonan zero waste pancake, dan whipped cream yang akan dijadikan
hidangan zero waste pancake.

c. Ketiga vyaitu tahap penyajian zero waste pancake yang disaikan
menggunakan plate dessert dengan garnish daun mint, dan strawberry.
Whipped cream yang di tata diatas zero waste pancake, dan ditaburi dengan
icing sugar.

2. Hambatan-hambatan yang dihadapi pada saat pembuatan zero waste pancake
untuk menu breakfast Fire Restaurant di Hotel W Bali Seminyak dan cara
mengatasinya

Adapun hambatan yang dialami oleh juru masak pada pembuatan zero waste

48
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pancake oleh commis untuk menu breakfast Fire Restaurant di Hotel W Bali
Seminyak, yaitu: suhu mesin yang kurang panas atau terlalu panas, tekstur adonan
menjadi keras atau kenyal, kematangan yang tidak sempurna .

Adapun beberapa cara untuk mengatasi hambatan yang terjadi saat
pembuatan zero waste pancake oleh commis untuk menu breakfast Fire
Restaurant di Hotel W Bali Seminyak yaitu memastikan suhu pada machine
pancake sudah benar dan membuat adonan zero waste pancake tidak terlalu lama
di diamkan.

B. Saran

Adapun saran yyang diberikan oleh penulis untuk mengatasi hambatan-
hambatan yang terjadi saat pembuatan zero waste pancake oleh commis untuk menu
breakfast Fire Restaurant di Hotel W Bali Seminyak, yaitu:

1. Memperhatikan waktu saat pembuatan zero waste pancake agar dapat
menghasilkan zero waste pancake yang maksimal.
2. Pada saat pembuatan zero waste pancake mengecek machine pancake agar

kematangan pada zero waste pancake masak dengan maksimal.
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