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BAB I 

PENDAHULUAN 

 

A. Latar Belakang 

Bali dianugerahi kekayaan alam yang indah dan bervariatif, mulai dari pantai, 

laut, sungai, gunung, hingga hutan. Semua objek alam ini sangat potensial untuk 

dijadikan objek wisata. Bali dan pariwisata tidak dapat dipisahkan. Pulau yang 

dikenal dengan sebutan Pulau Dewata ini merupakan daerah tujuan wisata andalan 

di Indonesia yang sangat terkenal di dunia. Selain menyajikan objek wisata alamnya 

yang indah, keunikan budaya yang dimiliki menjadi daya tarik tersendiri bagi 

wisatawan domestik maupun mancanegara. Bahkan hingga saat ini, pariwisata di 

Bali masih menjadi penyumbang devisa negara terbesar bagi Indonesia, terbanyak 

kedua setelah industri minyak dan gas. Maka tak heran apabila Pulau Bali masih 

menjadi top of mind untuk pariwisata Indonesia. 

Sebagai akibat dari meningkatnya kunjungan wisatawan, berbagai sarana 

penunjang pariwisata mulai didirikan seperti sarana akomodasi, restoran, artshop, 

pasar seni, pusat hiburan, dan sebagainya. Akomodasi merupakan salah satu 

komponen terpenting dalam industri pariwisata. Banyaknya jenis akomodasi yang 

ditawarkan memungkinkan para wisatawan memiliki berbagai pilihan dalam 

menikmati liburan mereka di Bali. Sarana akomodasi berupa hotel, villa, motel, dan 

lain-lain tumbuh dengan sangat pesat terutama di kawasan-kawasan populer seperti 

Seminyak, Kuta, Legian, Canggu, Jimbaran, dan Ubud. Salah satu hotel bintang 5 

yang terkenal di Seminyak adalah Hotel Indigo Bali Seminyak Beach. 
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Hotel Indigo Bali Seminyak Beach merupakan salah satu hotel mewah dengan 

pelayanan terbaik di Bali yang berlokasi di Jalan Camplung Tanduk No. 10, 

Seminyak, Badung. Sama seperti hotel bintang 5 lainnya, hotel ini memiliki 

beberapa departemen yang berbeda guna mendukung kelancaran selama 

operasional, seperti: Front Office, Food and Beverage Production, Food and 

Beverage Service, Finance, Sales and Marketing, Housekeeping, Human Resource, 

Engineering, hingga Security. Masing-masing departemen memiliki peranan 

penting dalam menjamin kelancaran dan kepuasan tamu saat menginap. 

Adapun salah satu departemen yang memiliki peran penting sekaligus sebagai 

penghasil revenue terbesar kedua setelah kamar yaitu Food and Beverage 

Department, khususnya Food Production atau Culinary. Hotel Indigo Bali 

Seminyak Beach memiliki section culinary yang beragam, seperti: Hot Kitchen, 

Cold Kitchen, Breakfast Section, Alacarte Section, Pizza Section, Pastry Section, 

Bakery Section, Butcher, Commissary Kitchen, Culinary Admin, dan Culinary 

Hygiene and Sanitary Section. 

Salah satu section pada departemen culinary yang memiliki tugas dan tanggung 

jawab dalam menyediakan berbagai jenis hidangan penutup atau dessert adalah 

pastry section. Pastry merupakan suatu bidang dalam pembuatan suatu produk 

makanan dengan tingkat kreativitas yang tinggi. Produk yang dihasilkan tidak 

hanya mengutamakan kualitas rasa, tetapi juga sangat mementingkan seni dan 

kerapian dari penampilan hidangan tersebut. Pastry section pada Hotel Indigo Bali 

Seminyak Beach menyediakan hidangan penutup untuk seluruh outlet mulai dari 

makan pagi hingga makan malam, menyediakan coffee break untuk keperluan 
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event, serta menyiapkan dessert untuk room amenities. Room amenities yang 

dimaksud di sini adalah hidangan atau makanan yang diberikan kepada tamu saat 

baru check-in, tamu yang sedang berbulan madu, dan tamu yang sedang berulang 

tahun. Adapun jenis hidangan penutup yang ditawarkan di Hotel Indigo Bali 

Seminyak Beach, di antaranya: Brownie Ice Cream Sandwich, Green Tea Tiramisu, 

Chocolate Bali Gateux, Mango Yoghurt Bavaroise, Lemon Granitas, Coconut 

Mango Pavlova, Choco Banana Frizzi, aneka sorbet dan ice cream, serta hidangan 

penutup lokal, seperti: Pisang Garing Madu, Es Teler, dan Bubur Sumsum. 

Dari berbagai jenis hidangan penutup yang ditawarkan, Brownie Ice Cream 

Sandwich berhasil menduduki peringkat pertama sebagai dessert yang paling 

banyak diminati oleh tamu di Hotel Indigo Bali Seminyak Beach. Brownie atau 

yang biasa dikenal dengan brownies adalah salah satu jenis kue yang berwarna 

coklat-kehitaman yang terbuat dari empat bahan dasar yaitu, tepung terigu, lemak, 

gula, serta telur, dan kemudian ditambahkan coklat batang yang dilelehkan dan 

coklat bubuk. Brownie biasa berbentuk persegi, datar, atau bar, dan kemudian 

diolah dengan metode kukus maupun oven. Berbeda dengan kue-kue lainnya yang 

cenderung lebih ringan serta memiliki ukuran tinggi, brownie umumnya memiliki 

tekstur yang padat dan bantat sebab tidak ditambahkan bahan pengembang selama 

proses pengolahannya. Nama “brownie” sendiri terinspirasi dari warna kuenya 

yang kecoklatan dan pertama kali dikembangkan di Amerika Serikat pada abad ke-

19. Seiring dengan perkembangan zaman, brownie muncul dalam banyak versi. 

Selain rasa yang lebih bervariasi, penampilannya pun lebih menarik dan 
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mengundang selera untuk mencicipinya. Brownie Ice Cream Sandwich merupakan 

salah satu contoh inovasi brownie yang unik. 

Menu Brownie Ice Cream Sandwich diciptakan oleh Chef Stefen Godai, mantan 

Pastry Chef di Hotel Indigo Bali Seminyak Beach pada awal tahun 2018. Dessert 

ini memiliki perpaduan rasa yang unik antara segarnya es krim vanilla dengan 

balutan brownie yang lembut, ditambah renyahnya crumble dari chocolate soil dan 

sensasi berry sauce asam yang segar dari raspberry coulis. Meski pada dasarnya 

brownie adalah jenis kue coklat yang bantat, proses pembuatannya tidak bisa 

dianggap remeh. Diperlukan teknik-teknik serta tahapan yang tepat agar 

menghasilkan kualitas brownie yang padat namun lembut saat digigit. Pada 

pembuatan Brownie Ice Cream Sandwich, adonan brownie dicetak pada cetakan 

persegi panjang dan dibuat lebih tipis dari biasanya. Setidaknya diperlukan dua 

buah brownie untuk melapisi es krim vanilla nantinya. 

Proses pembuatan hidangan ini membutuhkan kesabaran ekstra sebab 

tahapannya tergolong rumit serta membutuhkan waktu yang panjang. Sebelum 

proses finishing dilakukan, brownie yang baru matang harus didiamkan terlebih 

dahulu hingga benar-benar dingin. Proses finishing dilakukan dengan menuang es 

krim vanilla di atas brownie serta meratakan permukaannya. Proses ini harus 

dilakukan dengan cepat untuk mencegah es krim meleleh. Selanjutnya, lapisan es 

krim ditumpuk kembali dengan brownie lainnya sehingga bentuknya menyerupai 

sandwich. Setelah tahap ini selesai, Brownie Ice Cream Sandwich masih perlu 

disimpan di dalam freezer minimal satu malam hingga benar-benar beku. 

Setelahnya, barulah dilakukan proses cutting yaitu memotong Brownie Ice Cream 
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Sandwich menjadi beberapa bagian dengan lebar masing-masing 3,5 cm per 

porsinya. Kemudian pada tahap plating, hidangan ini disajikan dengan chocolate 

soil, raspberry coulis, caramelized walnut, dan buah strawberry segar. 

Meski tahap demi tahap yang dilalui dalam membuat hidangan ini cukup rumit, 

hasil yang didapat tentunya tidak mengecewakan. Brownie Ice Cream Sandwich 

menjadi dessert yang populer serta paling banyak terjual di Hotel Indigo Bali 

Seminyak Beach sebab bentuk penyajiannya yang unik dan menggugah selera. 

Melihat dari proses pembuatannya yang penuh teknik, penyajiannya yang unik, 

serta tingginya minat tamu terhadap hidangan penutup ini seperti yang telah 

dipaparkan di atas, maka penulis tertarik mengangkat judul mengenai “Pembuatan 

Brownie Ice Cream Sandwich oleh Commis Pastry di Hotel Indigo Bali Seminyak 

Beach”. 

 

B. Rumusan Masalah 

Berdasarkan uraian latar belakang di atas maka yang menjadi rumusan 

permasalahan yang akan dibahas dalam tugas akhir ini adalah sebagai berikut: 

1. Bagaimanakah pembuatan Brownie Ice Cream Sandwich oleh Commis Pastry 

di Hotel Indigo Bali Seminyak Beach? 

2. Apa sajakah hambatan saat pembuatan Brownie Ice Cream Sandwich oleh 

Commis Pastry di Hotel Indigo Bali Seminyak Beach dan bagaimana solusinya? 
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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 Brownie Ice Cream Sandwich oleh Commis 

Pastry di Hotel Indigo Bali Seminyak Beach. 

b. Untuk mengetahui hambatan yang dihadapi selama pembuatan Brownie Ice 

Cream Sandwich oleh Commis Pastry di Hotel Indigo Bali Seminyak Beach. 

2. Kegunaan Penulisan  

Kegunaan penulisan ini antara lain: 

a. Bagi Mahasiswa 

1) Sebagai salah satu syarat akademis yang harus ditempuh untuk 

menyelesaikan Program Studi Perhotelan Diploma III pada Jurusan 

Pariwisata di Politeknik Negeri Bali, dan diharapkan mahasiswa dapat 

menambah pengetahuan, wawasan, dan kemampuan dalam Bidang Food 

and Beverage Product, khususnya Pastry Section. 

2) Mengetahui secara detail tentang pembuatan Brownie Ice Cream Sandwich 

oleh Commis Pastry di Hotel Indigo Bali Seminyak Beach. 

b. Bagi Politeknik Negeri Bali 

1) Menjadi referensi di perpustakaan Politeknik Negeri Bali yang nantinya 

diharapkan dapat digunakan sebagai bahan untuk menambah ilmu 



7 
 

 

pengetahuan pembaca yang ingin menambah pengetahuan dalam bidang 

Food and Beverage Product, khususnya Pastry Section. 

2) 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 Brownie Ice Cream Sandwich oleh Commis Pastry di Hotel 

Indigo Bali Seminyak Beach. 

c. Bagi Perusahaan 

1) Sebagai bahan referensi tambahan bagi pihak hotel yang bermanfaat dalam 

meningkatkan mutu dan pelayanan kepada tamu, khususnya dalam 

penyempurnaan pembuatan Brownie Ice Cream Sandwich. 

2) Dapat mengambil tindakan yang tepat berdasarkan hambatan saat 

pembuatan Brownie Ice Cream Sandwich. 

 

D. Metode Penulisan Tugas Akhir 

1. Metode dan Teknik Pengumpulan Data 

Adapun beberapa metode yang digunakan oleh penulis untuk memperoleh data 

dalam penulisan tugas akhir ini, di antaranya: 

a. Metode Observasi 

Dalam hal ini, penulis melakukan pengamatan secara langsung di lapangan dan 

juga terlibat dalam pembuatan Brownie Ice Cream Sandwich oleh Commis Pastry 

di Hotel Indigo Bali Seminyak Beach. 
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b. Metode Wawancara 

Metode wawancara merupakan cara mengumpulkan data dengan bertanya 

langsung kepada responden atau narasumber dan kemudian jawaban-jawaban 

dicatat atau direkam dengan alat perekam. Penulis melakukan wawancara langsung 

dengan Commis Pastry dan Sous Chef Pastry di Hotel Indigo Bali Seminyak Beach 

guna mendapatkan penjelasan tentang segala sesuatu yang berkaitan dengan 

pembuatan Brownie Ice Cream Sandwich. 

c. Metode Kepustakaan 

Metode ini merupakan teknik pengumpulan data dengan cara membaca dan 

mengutip informasi dari berbagai buku, literatur, maupun dokumen yang 

mendukung penulisan tugas akhir ini. 

2. Metode dan Teknik Analisis Data 

Metode dan teknik analisis data yang digunakan dalam penyusunan tugas akhir 

ini dilakukan secara deskriptif kualitatif yaitu dengan memberikan gambaran dan 

memaparkan secara rinci tentang data yang diperoleh selama penulis mengikuti 

Praktik Kerja Lapangan di Hotel Indigo Bali Seminyak Beach, khususnya 

mengenai pembuatan Brownie Ice Cream Sandwich. 

3. Metode dan Teknik Penyajian Hasil Analisis 

Teknik penyajian data yang digunakan penulis yaitu menyajikan hasil analisis 

data dalam bentuk Tugas Akhir yang bersifat informal yaitu penyajian data dalam 

bentuk naratif yang digunakan untuk mengidentifikasi dan memaparkan pembuatan 

Brownie Ice Cream Sandwich oleh Commis Pastry di Hotel Indigo Bali Seminyak 

Beach. Tugas akhir ini juga bersifat formal, yaitu ditandai dengan disajikannya 
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data-data dalam bentuk tabel, gambar, lampiran, dan sejenisnya. Metode ini dibantu 

dengan teknik penggabungan antara kata-kata dan tanda. Sehingga diperoleh 

gambaran lengkap dari topik yang diangkat. 
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BAB V 

PENUTUP 

 

A. Kesimpulan 

Berdasarkan uraian yang dipaparkan dalam tugas akhir yang berjudul 

“Pembuatan Brownie Ice Cream Sandwich oleh Commis Pastry di Hotel Indigo 

Bali Seminyak Beach”, maka dapat diambil beberapa kesimpulan, di antaranya: 

1. Pembuatan Brownie Ice Cream Sandwich oleh Commis Pastry di Hotel Indigo 

Bali Seminyak Beach terbagi menjadi tiga tahap, yaitu: Tahap Persiapan, Tahap 

Pembuatan, dan Tahap Akhir yaitu penyajian hidangan ini. Pada tahap 

persiapan, terdapat beberapa hal yang harus diperhatikan, di antaranya 

persiapan diri, persiapan peralatan, serta persiapan berbagai bahan yang akan 

digunakan. Tahap pembuatan terdiri dari proses pembuatan komponen utama, 

yaitu Brownie dan Es Krim Vanilla, serta komponen pelengkap, yaitu 

Chocolate Soil, Raspberry Coulis, dan Caramelized Walnut. Pada tahap akhir, 

terbagi lagi menjadi beberapa proses, yaitu tahap finishing, tahap cutting, dan 

tahap plating. Pada tahap ini, seluruh komponen Brownie Ice Cream Sandwich 

yang telah dibuat akan digabungkan dalam satu piring dan ditata semenarik 

mungkin sebelum disajikan kepada tamu. 

2. Pembuatan Brownie Ice Cream Sandwich oleh Commis Pastry di Hotel Indigo 

Bali Seminyak Beach ini melalui tahapan yang cukup panjang dan selama 

proses pembuatan hidangan tersebut, ada saja kendala-kendala yang dialami 

oleh penulis bersama dengan Commis Pastry. Adapun kendala-kendala 
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tersebut, yaitu kue brownie yang retak saat melakukan tahap finishing. Hal ini 

kemungkinan terjadi kesalahan pada saat pengocokan mentega dan gula dalam 

pembuatan adonan brownie. Cara menghindarinya yaitu dengan 

memperhatikan proses pengocokan mentega dan gula pasir yang harus 

menghasilkan tekstur yang fluffy serta berwarna pucat. Kendala kedua yaitu 

adonan es krim yang pecah saat dimasak. Solusinya yaitu pastikan suhu kompor 

listrik yang digunakan saat memasak tidak terlalu panas dan harus selalu diaduk 

agar panas merata di seluruh adonan. Kendala ketiga yaitu raspberry coulis yang 

terlalu encer. Cara mengatasinya dapat dengan memperhatikan proses 

perebusan raspberry purée bersama gula dan agar-agar.  

 

B. Saran 

Berdasarkan pengalaman dan pengamatan penulis, adapun saran-saran yang 

dapat diberikan untuk mengatasi kendala-kendala yang sering terjadi selama 

Pembuatan Brownie Ice Cream Sandwich oleh Commis Pastry di Hotel Indigo Bali 

Seminyak Beach, yaitu: 

1. Sebaiknya hotel lebih memperhatikan kelengkapan peralatan di pastry section, 

khususnya peralatan yang dibutuhkan dalam membuat hidangan Brownie Ice 

Cream Sandwich. Kekurangan peralatan yang dibutuhkan tentu akan 

mempengaruhi proses pengerjaan hidangan ini. 

2. Sebaiknya seluruh staf pada pastry section wajib mengecek ketersediaan bahan-

bahan yang dibutuhkan untuk mengolah Brownie Ice Cream Sandwich secara 

berkala dan menyesuaikannya dengan tingkat hunian kamar, agar tidak terjadi 
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kekurangan bahan pada saat proses produksi. Apabila alat dan bahan yang 

dibutuhkan tersedia lengkap, tentunya pembuatan Brownie Ice Cream 

Sandwich dapat berjalan dengan lancar serta mendapat hasil yang maksimal 

sesuai dengan standar hotel. 
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