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BAB |
PENDAHULUAN

A. Latar Belakang Masalah

Indonesia yang memiliki daya tarik tersendiri di sektor pariwisata,
mulai dari berbagainya tempat rekreasi yang menarik, budaya yang unik,
keindahan alam yang sangat indah, dan juga keberagaman makanan khas
suatu daerah. Indonesia dikenal dengan negara beribu cita rasa dikarenakan
beberapa daerah memiliki masing-masing ciri khas makanan daerah diantara
lainnya: bali dengan Nasi Campur Bali, DKI Jakarta dengan Soto Betawi,
Maluku dengan Papeda, Palembang dengan makanan khas Pempek, DI
Yogyakarta dengan Gudeg, Sumatera Utara dengan Babi Saksang.

Salah satu hotel yang menyajikan keberagaman Indonesia mulai dari
baju daerah, kain khas suatu daerah hingga makanan khas suatu daerah
adalah The Apurva Kempinski Bali. The Apurva Kempinski Bali adalah
salah satu hotel bintang lima yang terletak di Nusa Dua, Bali. The Apurva
Kempinski Bali memiliki banyak sekali program, salah satu program yang
dimiliki The Apurva Kempinski Bali adalah unity in diversity atau
kebersatuan dalam keberagaman dengan nama progam “Powerful
Indonesia”. Program Powerful Indonesia ingin mengajak tamu untuk
merasakan keberagaman yang ada di Indonesia mulai dari pakaian adat, kain
khas, hingga makanan khas suatu daerah. The Apurva Kempinski Bali
memiliki berbagai macam fasilitas dan layanan, salah satu layanan yang

diberikan adalah layanan sarapan pada restoran Executive CIiff Lounge.



Executive Cliff Lounge meberikan layanan makan pagi atau breakfast,
afternoon tea, dan evening cocktail. Executive Cliff Lounge sendiri
mendukung program  Powerful Indonesia dengan menggunakan
berbagaimacam menu Indonesia dalam penyajian makan pagi, salah satu
menu yang digunakan adalah Saksang Babi Khas Sumatera Utara. Saksang
Babi Khas Sumatera ini merupakan hidangan yang dimasak menggunakan
teknik memasak stewing. Hidangan ini mempunyai ciri khas dimasak
dengan menggunakan rempah rempah khas Indonesia dan darah hasil
sembelih babi yang digunakan sebahgai bahan dasar pada pembuatan
hidangan ini. Dengan teknik dan bahan dasar hidangan yang baru membuat
hidangan ini memiliki rasa yang cukup menarik untuk dinikmati sebagian
wisatawan mulai dari dalam negeri maupun luar negeri, sehingga membuat
banyak wisatawan tertarik untuk mencoba hidangan ini. Menurut observasi
yang dilakukan penulis dan beberapa karyawan Executive Cliff Lounge The
Apurva Kempinski Bali dalam kurung waktu 2 (dua) bulan menunjukan
hidangan Babi Saksang Khas Sumatera Utara merupakan hidangan yang
diminati tamu china, korea, dan jepang. Hal ini yang mendasari penulis
untuk menyusun tugas akhir dengan judul “Pembuatan Babi Saksang Khas
Sumatera Utara Pada Menu Powerful Indonesia Di Executive Cliff Lounge

The Apurva Kempinski Bali”.



B. Rumusan Masalah

Berdasarkan uraian latar belakang diatas maka dapat dikemukakan
rumusan permasalahan yang akan dibahas dalam laporan tugas akhir ini
sebagai berikut:

1. Bagaimana proses pembuatan makanan babi saksang khas Sumatera Utara
pada Executive Cliff Lounge ?

2. Apa saja hambatan yang ditemukan dalam proses pembuatan babi saksang
khas Sumatera Utara di Executive CIiff Lounge serta solusi untuk

menanganinya?

C. Tujuan dan Kegunaan Penulis

=

Tujuan

a. Untuk mengetahui proses pembuatan babi saksang khas Sumatera Utara di
Executive Cliff Lounge The Apurva Kempinski Bali.

b. Untuk mengetahui alat dan bahan yang digunakan dalam proses

pembuatan babi saksang khas Sumatera Utara di Executive Cliff Lounge

The Apurva Kempinski Bali.

2. Kegunaan Penulis
a. Bagi Mahasiswa
Sebagai salah satu persyaratan untuk menyelesaikan program
Diploma Il di Politeknik Negeri Bali serta sebagai tolak ukur dalam

penerapan teori yang diperoleh di bangku kuliah dengan apa yang



diperoleh di lapangan dan sebagai sarana menambah pengetahuan bagi
mahasiswa dalam bidang Food and Beverage product.
Bagi Politeknik Negeri Bali

Sebagai sumber landasan dan menambah informasi dalam rangka
meningkatkan proses belajar mengajar di Jurusan Pariwisata.
Bagi Perusahaan

Sebagai masukan untuk membantu meningkatkan peforma kinerja

para pekerja untuk perusahaan di masa mendatang.

Metodologi Penelitian
Metodologi dan Teknik Pengumpulan Data

Metode yang digunakan dalam pengumpulan data ini adalah sebagai
berikut :
Metode Observasi, yaitu suatu metode pengumpulan data dengan
mengamati, belajar, dan melibatkan diri sendiri secara langsung dalam
proses pembuatan hidangan khas Sumatera Utara Pada Executive CIiff
Lounge The Apurva Kempinski Bali. Metode ini dibantu dengan teknik
mencatat dan dokumentasi berupa gambar.
Wawancara, yaitu suatu metode pengumpulan data dengan mengadakan
wawancara atau hanya tanya jawab langsung dengan respondenya seperti
Jr. Sous Chef, chef de parti dan Demi Chef.
Studi Kepustakaan, yaitu suatu metode pengumpulan data dengan

membaca literatur-literatur yang berhubungan dengan Pengertian



Pariwisata, Pengertian Hotel, Tipe Hotel, Pengertian Menu, Jenis Menu,
Pengertia Kitchen, Fungsi Kitchen, Pengertian Memasak, Metode

Memasak.

2. Metodologi dan Teknik Analisis Data
Metode analisis yang penulis gunakan dalam menyusun laporan tugas
akhir ini adalah teknik analisis deskriptif, yaitu memaparkan atau
menguraikan masalah dengan menggunakan data-data yang didapat selama

melakukan praktek kerja lapangan di The Apurva Kempinski Bali.

3. Metode dan Teknik Penyajian Hasil Analisis
Metode penyajian hasil analisis yang penulis gunakan adalah sebagai
berikut:
a. Metode Informal, yaitu metode penyaji analisis data dengan kata-kata biasa.
b. Metode Formal, yaitu metode penyajian analisis data dengan menyajikan
data dengan tanda- tanda tertentu seperti tabel, foto, dan lain-lain. Metode

ini dibantu dengan teknik penggabungan antara kata-kata dan tanda.



BABV
PENUTUP
A. Simpulan

Dari hasil pembahasan tentang pembuatan hidangan babi saksang
khas Sumatera Utara, maka dapat disimpulkan bahwa babi saksang khas
Sumatera Utara memiliki daya tarik untuk dinikmati oleh wisatawan. Proses
pembuatan babi saksang khas Sumatera Utara memiliki 4 tahapan yaitu :
tahapan persiapan, tahapan pembuatan, tahapan penyajian, tahapan akhir.
Pada proses pembuatan hidangan ini membutuhkan alat yang mendukung
proses pembuatannya seperti : cutting board, chef knife, stockpot, blender,
rubber spatula, scale, stainless bowl, measuring cup, dan laddel. Adapula
bahan-bahan yang dibutuhkan untuk pembuatan babi saksang khas
Sumatera Utara yaitu : daging babi, darah babi, lemongrass, kefir lime leaf,

lime juice dan bumbu saksang.

B. Saran
Berdasarkan pembahasan yang dilakukan, dapat disampaikan
beberapa saran yang dapat dilakukan seperti:
1. Setiap juru masak dapat mengatur time management dengan baik sehingga
tidak menggangu jam operasional dengan mendelegasikan persiapan alat
dan bahan kepada bawahan agar mempercepat proses persiapan yang

dilakukan.
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2. Juru masak dapat melakukan inventori alat dan bahan sehingga tidak
kekurangan bahan dan alat yang dapat mengganggu jalannya proses

pembuatan babi saksang khas Sumatera Utara.
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