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BAB |
PENDAHULUAN

A. Latar Belakang
Pulau Bali adalah bagian dari salah satu pulau pulau yang membentang dari
barat sampai timur Indonesia. Kekayaan alam Pulau Bali menjadi salah satu
primadona pariwisata domestik bahkan mancanegara. Salah satu potensi yang
dimanfaatkan dengan baik oleh Bali adalah pantainya. Maka dari itu tidak
mengherankan jika melihat wisatawan asing yang tidak pernah absen silih berganti
datang ke Bali.Corak pariwisata alam yang membentang di Pulau Bali memberikan
warna tersendiri dalam hal pariwisata. Eloknya pemandangan pantai inipun yang
dapat memberikan minat tersendiri bagi para wisatawan domestik bahkan
mancanegara. Sehingga wisatawan pun datang beramai-ramai untuk menikmati
indahnya alam Bali. Tak lepas dari kata keindahan, selain budaya dan keyakinan
pulau bali juga punya berbagai keindahan alam yang sangat menawan seperti
kebun, sawah, gunung dan yang paling digemari adalah pantai. Semua yang
berkaitan dengan tempat wisata yang saya sebutkan dan dengan wisatawan yang
datang tak mungkin Bali hanya menyediakan bandara dan transportasi saja,
melainkan Bali juga menyediakan Hotel dan Villa serta pusat perbelanjaan serta
rumah makan.
Menurut Rahmadani & Ibrahim dalam Purwanto et al. (2022) “Hotel
merupakan salah satu tempat yang menyediakan pelayanan jasa untuk tamunya,
tempat ini sendiri berperan penting dalam melayani seluruh keinginan tamunya atau

pelanggan terkait penginapan serta makanan dikarekan hotel merupakan salah satu



usaha industri dibidang jasa. Adapun usaha hotel yang terbilang sukses yaitu yang
dapat dilihat dari pencapaian target yang dapat diperoleh oleh hotel tersebut.

Hotel adalah sebuah bangunan, atau perusahaan yang akan menyediakan
sebuah jasa. Umumnya jasa yang ditawarkan oleh hotel berupa penginapan. Akan
tetapi, masih banyak lagi jasa yang bisa ditawarkan oleh suatu hotel. Seperti
menyediakan berbagai makanan dan minuman, membuat resto atau kafe, dapat
digunakan untuk menggelar sebuah acara, dan lain sebagainya. Seluruh fasilitas
yang ada di dalam hotel akan diperuntukan bagi pengunjungnya. Hotel adalah
tempat yang sering digunakan untuk seseorang menginap atau beristirahat. Seperti
untuk para wisatawan di sebuah daerah tempat wisata.

Kappa Senses Ubud ialah salah satu hotel berbintang lima yang berlokasi di
Banjar. Tanggayuda, Desa Kedewatan, Kecamatan. Ubud, Kabupaten Gianyar,
Bali. Kappa Senses Ubud ialah surga yang tersembunyi yang dikelilingi oleh hutan
hujan tropis yang rimbun, sawah yang hijau dan daerah sekitar yang suci. Kappa
Senses Ubud juga memiliki fasilitas yang sangat lengkap. Di mana hotel ini
memiliki 76 Villa yang terdiri dari Jungle Suite, Deluxe Suite, Deluxe Pool Villa,
One Bedroom Pool Villa, Two Bedroom Pool Villa. Pada Kappa Senses Ubud untuk
mendukung operasionalnya memiliki beberapa department sehingga berjalan
dengan lancar diantaranya vyaitu: Front Office Department, Housekeeping
Department, Engineering Department, Food and Beverage Department, Sale and
Marketing Department, Security Department, Human Resource Department, SPA
Department dan Accounting Department yang masing-masing memiliki tugas dan

tanggung jawabnya untuk saling berhubungan dan membantu satu sama lain. Setiap



department saling berkaitan satu sama lain guna memaksimalkan operasional salah
satu departement yang berperan penting dalam operasional adalah Food and
Beverage Department. Departement ini merupakan salah satu aset yang sangat
penting dalam sebuah hotel. Food and Beverage Department di hotel ini sendiri
dibagi menjadi dua bagian, yaitu Food and Beverage Product dan Food and
Beverage Service.

Food and Beverage Product mempunyai peranan dalam memproduksi
makanan dan minuman kepada tamu baik untuk makan pagi (breakfast), makan
siang (lunch), makan malam (dinner). Food and beverage product di Kappa Senses
Ubud dibagi menjadi beberapa section, yaitu: hot kitchen, cold kitchen, pastry and
bakery, dan butcher. Pastry adalah salah satu section yang mengolah hidangan
penutup (dessert), pastry section menyediakan beberapa macam dessert seperti;
éclair, carrot cake, red velve cake, cantili cake dan peanut butter cake. Dari
beberapa macam dessert yang disediakan éclair merupakan dessert yang memiliki
ciri khas tersendiri dan yang paling tinggi peminatnya.

Eclair merupakan salah satu hidangan special yang disajikan oleh Pastry
section khusus untuk Bale Gourmet dan breakfast dengan tampilan yang elegant
dan menarik, di mana Eclair ini isiannya berisi chocolate cremeux dan
dikombinasikan dengan glaze chocolate di atasnya, lalu ditaburi chocolate crumble
dan di isi garnish berupa; chocolate garnis, strawberry, edible flower, peashoot dan
red sorrel, Berkaitan dengan latar belakang di atas, maka penulis tertarik untuk
mengangkat judul “Proses Pembuatan Eclair Di Pastry Kappa Senses Ubud” untuk

dibahas dalam Tugas Akhir.



B. Rumusan Masalah
Berdasarkan uraian latar belakang diatas dapat menimbulkan rumusan
masalah yang akan dibahas dalam penulisan tugas akhir ini yaitu :
1. Bagaimana pembuatan Eclair di Pastry Kappa Senses Ubud?
2. Apa saja kendala yang dihadapi dalam pembuatan Eclair dan cara

mengatasi kendala yang timbul di Pastry Kappa Senses Ubud?

C. Tujuan dan Manfaat Penulisan
Adapun tujuan dan manfaat yang didapatkan dalam penulisan tugas akhir
dengan judul “Pembuatan Eclair Di Pastry Kappa Senses Ubud” adalah sebagai
berikut:
1. Tujuan
Tujuan penulisan tugas akhir ini adalah menjawab pertanyaan dari
rumusan masalah yang telah dijabarkan. Adapun tujuan dari penulisan ini
adalah:
a. Mengetahui pembuatan Eclair di Pastry Kappa Senses Ubud.
b. Mengetahui kendala yang dihadapi dalam pembuatan Eclair dan
cara mengatasi kendala yang timbul di Pastry Kappa Senses
Ubud.
2. Manfaat
Manfaat yang bisa didapatkan dari penulisan tugas akhir ini adalah

untuk:



a. Bagi Mahasiswa

Sebagai salah satu syarat akademis yang harus ditempuh untuk
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.
b. Politeknik Negeri Bali Kampus Gianyar

1) Sebagai bahan bacaan untuk menambah ilmu pengetahuan
khususnya bagi mahasiswa Jurusan Pariwisata Program Studi
Perhotelan mengenai pembuatan Eclair di Pastry Kappa Senses
Ubud.

2) Mengukur kemampuan mahasiswa dalam mengembangkan ide
melalui penulisan proposal tugas akhir dan juga sebagai referensi
bagi mahasiswa maupun dosen pengajar dalam penyusunan tugas
akhir atau buku ajar tentang pembuatan Eclair.

c. Perusahaan
1) Sebagai bahan pertimbangan bagi pihak hotel Kappa Senses
Ubud khususnya untuk meningkatkan kinerja perusahaan pada
masa yang akan datang serta meningkatkan kualitas pelayanan
terhadap tamu Kappa Senses Ubud.
2) Dapat mengambil tindakan yang tepat berdasarkan hambatan saat

pembuatan eclair.



D. Metode Penulisan Tugas Akhir
1. Metode dan Teknik Pengumpulan Data
Dalam menyusun Tugas Akhir ini penulis menggunakan tiga metode

pengumpulan data, yaitu metode observasi, wawancara, dan strudl

kepustakaan.

a. Metode Observasi
Menurut Untari 2018 dalam Sanjaya (2022) menyatakan bahwa
observasi yakni “Kegiatan memperhatikan objek penelitian dengan
seksama. Selain itu, kegiatan observasi bertujuan mencatat setiap
keadaan yang relevan dengan tujuan penelitian”.. Hal yang diamati
yaitu, berkaitan dengan bahan, alat, persiapan, pembuatan, penyajian
Eclair di Pastry Kappa Senses Ubud.

b. Metode Wawancara
Wawancara merupakan teknik pengumpulan data melalui proses tanya
jawab lisan yang langsung satu arah, adalah pertanyaan yang datang
berasal dari pihak yang mewawancarai serta jawaban yang diberikan
oleh yang diwawancarai.
Menurut Esterberg & Sugiyono 2015:72 dalam Sanjaya (2022)
”Wawancara adalah pertemuan yang dilakukan oleh dua orang untuk
bertukar informasi mupun suatu ide dengan cara tanya jawab, sehingga
dapat dikerucutkan menjadi sebuah kesimpulan atau makna dalam topik
tertentu”. Metode ini dipergunakan agar dapat menerima data perihal

pembuatana Eclair di Pastry Kappa Senses Ubud, serta mengetahui apa



saja kendala dan masalah yang dihadapi pastry pada saat pembuatan

Eclair di Pastry pada Kappa Senses Ubud.

c. Studi Kepustakaan

Menurut Sugiyono 2017 dalam Lestari (2023) ” Studi kepustaka
merupakan kaitan dengan kajian teoritis dan referensi lain yang berkait
dengan nilai, budaya, dan norma yang berkembang pada situasi sosial
yang diteliti. Hasil penelitian pula akan semakin kredibel apabila
didukung foto-foto atau karya tulis akademik dan seni yang sudah ada”.
Studi Kepustakaan merupakan pengumpulan data dengan cara mencari
informasi atau referensi dari buku-buku, internet, jurnal, serta sumber
lainnya yang berkaitan dengan Eclair dan dapat mendukung proses
penulisan, antara lain metode memasak dan cara penyajian dengan
judul buku dasar-dasar Food and Beverage Product

Motode Analisis Penyajian Hasil

Metode analisis data yang akan digunakan oleh peneliti dalam
penelitian ini adalah metode deskriptif kualitatif. Metode penelitian
deskriptif kualitatif adalah penelitian yang dilakukan untuk meneliti
objek, suatu kondisi, sekelompok manusia, atau fenomena lainnya dengan
kondisi alamiah atau riil (tanpa situasi eksperimen) untuk membuat
gambaran umum yang sistematis atau deskripsi rinci yang faktual dan
akurat. Metode analisis data yang digunakan dalam proses penyusunan
tugas akhir ini adalah teknik analisis deskriptif kualitatif, yaitu

menjelaskan atau menguraikanpermasalahan dengan cara memaparkan



data-data yang sudah diperoleh dan keterangan di lapangan sehingga dapat

menarik suatu simpulan.

Metode dan Teknik Penyajian Hasil Analisis
Metode penyajian hasil analisis data ada dua macam cara dalam

menyajikan hasil analisis data yaitu teknik formal dan teknik informal.
Teknik formal adalah penyajian hasil analisis data dengan menggunakan
kaidah, aturan atau suatu pola dalam bahasa seperti rumus, bagan/diagram,
tabel dan gambar. Teknik penyajian informal adalah penyajianhasil
analisis data dengan menggunakan kata-kata biasa. Dalam penelitian ini,
penyajian hasil analisis data dilaksanakan dengan menggunakan kedua
teknik tersebut yakni teknik formal dan teknik informal yaitu:

a. Teknik formal adalah penyajian hasil analisis data dengan
menggunakan kaidah, aturan atau suatu pola dalam bahasa seperti
rumus, bagan/diagram, tabel dan gambar terkait Pembuatan Eclair Di
Pastry Kappa Senses Ubud guna, memperjelas hasil penelitian pada
tugas akhir ini.

b. Teknik penyajian informal adalah penyajian hasil analisis data dengan
menggunakan istilah-istilah  biasa yang dipaparkan untuk
mempermudah penulis dalam memaparkan data-data yang telah

penulis dapat pada penulisan tugas akhir ini.



BAB V

PENUTUP

A. Kesimpulan
Berdasarkan pembahasan tentang pembuatan eclair di pastry Kappa senses
ubud pada bab IV diatas dapat disimpulkan sebagai berikut:
1. Proses pembuatan eclair oleh cook pada pastry section di Hotel Kappa
Senses Ubud antara lain :

a. Tahap Persiapan

Sebelum membuat atau mengolah makanan, seorang cook harus

melakuka tahap periapan terlebih dahulu sebelum memulai pekerjaan.

b. Tahap Pengolahan

Pada saat proses pembuatan Eclair, seorang commis di pastry harus
selalu berpedoman pada resep yang sesuai dengan standar hotel agar
mendapatkan hasil eclair yang lebih baik.
c. Tahap Penyajian

Eclair adalah hidangan dissert yang disajikan kepada tamu dalam
keadaana suhu ruang atau dalam keadaan dingin. Eclair yang sudah
dingin diisikan dengan creamuk lalu beri dicelupkan permukaanya
dengan glaze, lalu taburi dengan scrumble tambahkan chocolate garnise,
strawberry dan edible,

2. Hambatan-hambatan yang dialami pada saat pembuatan eclair yaitu

adonan eclair yang cair dan eclair tidak mengembang sempurna saat
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dioven. Dari semua hambatan dapat diatasi dengan baik oleh commis

pastry di kappa senses ubud.

B. Saran
Berdasarkan hambatan diatas selama penulis melakukan praktik Kkerja
lapangan di Kappa Senses Ubud pada bagian Food and Beverage Product adapun
saran yang dapat penulis sampaikan mengenai hambatan tersebut yaitu :
1. Untuk hambatan pertama yaitu : Adonan eclair yang cair
Adona Eclair yang cair dapat membuat eclair tidak bisa
mengembang dengan sempurna atau kempes bisa jadi dikarenakan
kelebihan air atau telur saat pencampuran bahan, maka cara
mengatasinya adalah sebai berikut :
a. Pada saat menimbang bahan-bahan eclair harus benar-benar sesuai
recipenya, supaya menghasilkan eclair yang sempurna.
b. Bisa tambahkan sedikit tepung terigu protein rendah
2. Untuk hambatan yang kedua yaitu : Eclair tidak mengembang sempurna
saat di oven
Eclair yang tidak mengembang saat dioven bisa disebabkan karena
kipas yang ada di dalam oven itu belum berputar saat mengoven eclair,
maka cara mengatasinya adalah sebelum memasukkan eclair ke dalam
oven pastikan apakah kipas yang ada didalam oven sudah berputar atau

belum dan pastikan apakah suhu oven sudah pas atau belum.
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