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BAB I 

 PENDAHULUAN 
 

 

A. Latar Belakang 

Komaneka mempunyai 5 property diantaranya yaitu, yang pertama 

ada Komaneka Monkey Forest, Komaneka di Monkey Forest dimulai 

sebagai tempat tinggal para seniman di balik Galeri Komaneka yang 

bergengsi, yang mengkhususkan diri pada seni kontemporer Indonesia dan 

Bali.  Dilengkapi dengan suite mewah, kolam renang tanpa batas, restoran 

terbuka, spa, dan vila kolam renang, semuanya di taman yang rimbun 

dengan pepohonan rindang. Ini adalah oase yang sangat istimewa. Kedua 

yaitu ada Komaneka Tanggayuda, Properti yang tenang dan luas, terletak 

indah di tengah hutan tropis di tepi desa tetangga, dengan pemandangan 

gunung berapi suci Gunung Batukaru dan Sungai Oos. Di ketinggian yang 

sedikit lebih tinggi dari Ubud, udaranya segar dan menyegarkan dengan 

manfaat tambahan sehubungan dengan pengalaman Retret. Ketiga yaitu ada 

Komaneka at Bisma terletak di lereng yang menghadap ke lembah sungai 

campuan, suite dan villa memiliki pemandangan indah lembah hutan tropis 

dan sawah milik resort. Komaneka Bisma adalah pemandangan perpaduan 

tradisi dengan kehidupan modern di jantu kota Ubud. Keempat yaitu ada 

Komaneka Rasa Sayang Hotel bergaya perkotaan yang bergaya ini terletak 

di sebuah oase di Jalan Monkey Forest, dengan akses langsung ke aktivitas 

budaya dan gaya hidup di pusat Ubud.  Arsitektur hotel bergaya perkotaan 
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ini modern dan penuh gaya, dengan banyak penggunaan kayu dan interior 

yang dilengkapi dengan karya seni Indonesia. Kelima yaitu ada Komaneka 

at Keramas Beach, Sebuah resort butik mewah yang berada tepat di tepi 

pantai berpasir hitam yang indah dengan pemandangan Samudera Hindia 

yang luas, pulau tetangga Nusa Penida, sawah yang luas, dan gunung berapi 

suci Gunung Agung.  Resort berbeda dari koleksi Komaneka Resorts ini 

memberi pengasingan dan kemewahan di laut di destinasi terpencil di Bali, 

disamping itu juga Komaneka at Keramas Beach adalah satu-satunya 

property Komaneka yang memiliki Pastry section, dimana pastry akan 

memproduksi serta mensuplay bread, cake, serta dessert lainnya ke semua 

property Komaneka. Komaneka at Keramas Beach merupakan salah satu 

properti Komaneka Resort yang berlokasikan di Jl. Prof. Dr Ida Bagus 

Mantra, Keramas 80581, Bali, Indonesia. Komaneka at Keramas Beach 

memiliki fasilitas yang lengkap seperti kamar atau room dengan berbagai 

tipe yaitu Hilltop Two Bedroom Pool Villa, Ocean Pool Villa, Bukit 

Nirwana, Residence Pool Villa. Selain itu, Komaneka at Keramas Beach 

juga memiliki fasilitas lainnya seperti Spa & Pusat Kesehatan, Gym, Pool 

Outdoor, Bar dan Restoran. Restoran yang dimiliki Komaneka at Keramas 

Beach bernama Timur Kitchen yang memiliki pelayanan 24 hour service 

dari melayani Breakfast, Lunch, Afternoon tea time, Dinner dan juga Room 

Service. Semua itu tentunya diproduksi langsung oleh departemen food and 

beverage product. 
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Menurut Arif (2015:111) Kitchen adalah suatu tempat atau ruangan 

yang memproduksi makanan dan memasak bahan-bahan makanan untuk 

keperluan tamu hotel serta karyawan hotel keseluruhannya. 

Menurut Yeni Mustika Sari (2021), kue marmer (marble cake) 

adalah kue dengan tampilan belang-belang. Dari campuran adonan putih 

dan adonan yang gelap. Biasanya berupa campuran vanila dan kue cokelat. 

Marble Cake adalah kue yang pada dasarnya berasal dari resep pound cake 

yang kemudian dimasukkan ke dalam loyang dengan tambahan layer 

adonan cokelat yang di aduk sedikit dengan ujung tusuk sate/garpu sehingga 

memunculkan motif seperti marmer.  

Pada penelitian sebelumnya ada beberapa topik yang menjadi 

inspirasi penulis untuk mengangkat judul tugas akhir yang telah diambil 

yaitu pertama oleh I Putu Krisdian Adnyana (2023) dengan judul “Proses 

Pembuatan Dessert Panna Cotta di Blue Point Bay Villa & Spa” dan yang 

kedua penulis temukan yaitu oleh “Putu Indu Mey Ayuni (2023) dengan 

judul “Pembuatan Brownie Ice Cream Sandwich oleh Commis Pastry di 

Hotel Indigo Bali Seminyak Beach”. Kedua penelitian tersebut membahas 

tentang pembuatan dessert yang diproduksi oleh hotel yang dijadikan 

sebagai tempat penelitian. Tugas Akhir ini mengangkat permasalahan 

tentang “Pembuatan Marble Cake, yang memiliki keunikan pada tambahan 

layer adonan cokelat yang di aduk sedikit dengan ujung tusuk sate atau 

garpu sehingga memunculkan motif atau corak seperti marmer. Alasan 

lainnya penulis memilih marble cake yaitu karena marble cake adalah menu 
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dessert favorite di Komaneka at Keramas Beach yang paling sering dipesan 

oleh tamu, dengan cita rasa yang sangat lezat, cocok untuk dijadikan sebagai 

makanan penutup. Selain itu marble cake juga ditujukan untuk afternoon 

tea dan event yang ada di Komaneka at Keramas Beach. 

Berdasarkan latar belakang di atas, penulis tertarik mengambil judul 

mengenai proses pembuatan cake pada pastry & bakery section, dengan 

judul “Pembuatan Marble Cake pada Pastry & Bakery Section di Komaneka 

at Keramas Beach”. Dengan adanya tugas akhir ini diharapkan dapat 

menambah ilmu pengetahuan mengenai bagaimana tahapan pembuatan 

marble cake. 

 

B. Rumusan Masalah 

Berdasarkan latar belakang yang telah dijabarkan diatas, maka dapat 

disusun rumusan masalah sebagai berikut  : 

1. Bagaimanakah pembuatan marble cake pada pastry & bakery di 

Komaneka At Keramas Beach ? 

2. Apa sajakah kendala dan hambatan yang dihadapi pada saat pembuatan 

marble cake? 

 

C. Tujuan dan Manfaat Penulisan 

Adapun tujuan dan manfaat yang didapatkan dalam penulisan tugas 

akhir dengan judul Pembuatan Marble Cake pada Pastry & Bakery Section 

di Komaneka At Keramas Beach adalah sebagai berikut : 
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1. Tujuan  

Tujuan Penulisan tugas akhir ini adalah menjawab pertanyaan dari 

rumusan masalah yang telah dijabarkan. Adapun tujuan dari penulisan 

ini adalah : 

a. Menjelaskan pembuatan marble cake di Komaneka At Keramas 

Beach. 

b. Untuk mengetahui kendala dan permasalahan yang ditemui dalam 

proses pembuatan marble cake di Komaneka At Keramas Beach 

dan solusi untuk menghadapi hambatan tersebut. 

2. Manfaat  

Manfaat yang bisa didapatkan dari penulisan tugas akhir ini adalah 

untuk : 

a. Mahasiswa  

1) Sebagai pelengkap dan syarat akademik yang harus ditempuh 

untuk menyelesaikan program studi D3 Perhotelan, jurusan 

pariwisata di Politeknik Negeri Bali. 

2) Mengetahui lebih detail kembali tentang pembuatan marble 

cake. 

b. Politeknik Negeri Bali 

1) Menjadi referensi di perpustakaan Politeknik Negeri Bali yang 

nantinya diharapkan dapat digunakan sebagai bahan untuk 

menambah ilmu pengetahuan pembaca yang ingin menambah 

pengetahuan mengenai bagaimana cara pembuatan marble cake. 
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2) Mengukur kemampuan mahasiswa dalam mengembangkan ide 

melalui penulisan laporan dan juga sebagai referensi bagi 

mahasiswa maupun dosen pengajar dalam penyusunan tugas 

akhir. 

c. Perusahaan  

1) Dengan adanya penelitian dan penulisan tugas akhir ini 

diharapkan dapat menjadi bahan pendukung dalam evaluasi bagi 

pihak manajemen Komaneka Resort terutama Komaneka at 

Keramas Beach dalam menambah kelengkapan operasional 

pastry & bakery. 

2) Dapat mengambil tindakan yang tepat berdasarkan hambatan 

yang ditemukan. 

 

D. Metode Penulisan 

1. Metode Pengumpulan Data 

Berisikan penjelasan mengenai metode pengumpulan data baik itu 

metode observasi, wawancara, maupun studi kepustakaan. 

a. Observasi 

Menurut Yusuf Abdhul Azis (2022), metode observasi 

merupakan salah satu teknik pengumpulan data yang dilakukan 

melalui suatu pengamatan yang disertai dengan adanya berbagai 

pencatatan terhadap keadaan atau perilaku objek sasaran. Metode 

observasi juga dapat diartikan sebagai sebuah aktivitas terhadap 
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suatu proses atau objek yang dimaksud dengan merasakan dan 

memahami pengetahuan dari fenomena. Observasi dilakukan pada 

section pastry & bakery di Komaneka at Keramas Beach untuk 

mengetahui bagaimana proses pembuatan marble cake. 

b. Wawancara  

Menurut Nanda Akbar Gumilang (2018), metode wawancara 

adalah metode pengumpulan data yang dilakukan dengan proses 

interaksi percakapan dengan mengajukan beberapa pertanyaan 

seperti sedang melakukan wawancara dengan narasumber yang 

mengetahui tentang topik yang sedang dibahas. Wawancara 

dilakukan kepada para staf di pastry & bakery section, staf food & 

beverage service serta leader food & beverage service yang sudah 

berpengalaman di bidang tersebut. 

c. Studi Kepustakaan 

Menurut M.Nasir (2014), metode kepustakaan adalah teknik 

pengumpulan data dengan mengadakan studi penelaahan terhadap 

buku-buku, litertur-literatur, catatan-catatan, jurnal, prosiding dan 

laporan-laporan yang ada hubungannya dengan masalah yang 

dipecahkan.  

 

2. Metode Analisis dan Penyajian Hasil 

Menurut Firdilla Kurnia (2023), analisis data adalah proses 

pengolahan data untuk tujuan menemukan informasi yang berguna 
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yang dapat dijadikan sebagai dasar pengambilan keputusan untuk 

memecahkan suatu masalah. Proses analisis ini meliputi kegiatan 

pengelompokan data berdasarkan karakteristiknya, pembersihan data, 

transformasi data, pembuatan model data hingga mencari informasi 

penting dari data tersebut.  

Metode dan teknik penyajian hasil analisis yang penulis gunakan 

adalah metode penyajian analisis data informal. Analisis data informal 

yaitu penyajian hasil analisis data dengan menggunakan kata-kata 

biasa. (Sudaryanto, 1993:145; dalam Rifkiabdulfariss 2022). 

 

E. Sistematika Penulisan 

Sistematika yang digunakan dalam penulisan Tugas Akhir ini adalah 

sebagai berikut : 

1. Bab I Pendahuluan 

Bab ini berisi Latar belakang, Rumusan Masalah, Tujuan dan 

Manfaat Penulisan, Metode Penulisan, dan Sistematika Penulisan. 

2. Bab II Landasan Teori 

Bab ini memuat teori mengenai Pembuatan Marble Cake Pada Pastry & 

Bakery Section Di Komaneka at Keramas Beach dan disebutkan satu per 

satu. 

3. Bab III Gambaran Umum Perusahaan 

Bab ini menjelaskan lokasi dan sejarah Perusahaan, bidang usaha dan 

fasilitas perusahaan/hotel dan struktur organisasi perusahaan/hotel. 
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4. Bab IV Hasil dan Pembahasan 

Bab ini menjelaskan tentang hasil penyajian observasi yaitu, tahap 

persiapan, tahap pelaksanaan dan tahap akhir. Disamping itu juga 

menjelaskan kendala yang dihadapi dan solusinya. 

5. Bab V Penutup 

Bab ini menjelaskan tentang simpulan dan saran yang penulis 

sampaikan untuk para pembaca tugas akhir ini. 
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BAB V 

PENUTUP 
 

 

A. Simpulan 

Berdasarkan pembahasan yang dimuat pada BAB IV tentang Pembuatan 

Marble Cake Pada Pastry & Bakery Section di Komaneka at Keramas 

Beach, dapat disimpulkan sebagai berikut :  

1. Pembuatan marble cake dibagi menjadi tiga tahapan, yaitu : 

a. Tahap Persiapan 

Tahap persiapan dibagi menjadi 3 tahapan yaitu, mulai dari tahap 

persiapan diri, tahap persiapan alat dan tahap persiapan bahan. 

b. Tahap Pembuatan 

Proses pembuatan marble cake dilakukan sesuai dengan standar 

operasional Prosedur (SOP) di Komaneka at Keramas Beach pada 

section pastry & bakery, yaitu : 

1) Menimbang blueband, minyak dan gula. 

2) Timbang gula dan bagi dua, untuk pembuatan adonan awal 

marble cake dan meringue. 

3) Mixer bahan-bahan yang telah ditimbang. 

4) Pisahkan putih telur dan kuning telur. 

5) Timbang tepung segitiga biru dan baking powder. 
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6) Mencuci bowl setelah selesai membuat adonan marble cake 

pertama untuk selanjutnya membuat meringue. 

7) Masukkan gula dan putih telur ke dalam mixer dan tunggu 

hingga mengembang. 

8) Campurkan dikit demi sekidit meringue ke dalam adonan 

marble cake yang pertama. 

9) Tuangkan adonan ke dalam loyang. 

10) Sisakan sedikit adonan untuk dicampurkan dengan pasta 

chocolate dark untuk membuat corak marble pada bagian atas 

adonan yang dituangkan ke loyang. 

11) Setelah dicampurkan dengan chocolate dark masukkan 

adonan ke dalam pastry bag. 

12) Buat corak marble dengan kreasi sendiri. 

13) Masukkan adonan ke dalam oven. 

14) Setelah marble cake matang, keluarkan dari loyang dan 

marble cake siap untuk dihidangkan. 

c. Tahap Akhir 

Pada tahap akhir pembuatan marble cake yaitu melakukan clear up 

semua peralatan dan perlengkapan yang sudah digunakan, mencuci 

peralatan dan meletakkan pada tempatnya masing-masing. 
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2. Adapun hambatan dan solusi pada saat pembuatan marble cake, yaitu : 

a. Pengambilan Bahan di Store. 

b. Pembuatan Adonan Meringue Marble Cake. 

 

B. Saran  

Adapun saran yang dapat di sampaikan untuk meningkatkan kualitas 

pembuatan marble cake di Komaneka at Keramas Beach, yaitu : 

1. Melakukan persiapan bahan dengan baik dan lengkap, agar pada saat 

pembuatan marble cake tidak terjadi kekurangan bahan dimana itu akan 

menghambat dan tentu saja memperlambat proses pembuatan marble 

cake.  

2. Sebaiknya penataan barang-barang yang ada di store tersusun dengan 

rapi, disamping memudahkan pada saat pengambil barang juga dapat 

memaksimalkan kondisi store. 

3. Memberikan pelatihan kepada baker agar kedepannya proses 

pembuatan marble cake memiliki kualitas cake yang tetap terjaga. 
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