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BAB |
PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Movenpick Resort & Spa Jimbaran Bali merupakan Hotel Bintang 5 (lima)
yang berada di wilayah Desa Jimbaran. Hotel ini diresmikan dan dibuka pada
tanggal 12 Januari 2017. Hotel ini menyediakan fasilitas kamar dan juga dilengkapi
dengan fasilitas lainnya seperti: restaurant, bar, spa, loby lounge, fitness center,
kids club dan cafe.

Movenpick Resort & Spa Jimbaran Bali memiliki beberapa departemen yang
membantu berjalannya operasional di dalam hotel, yaitu Front Office Departement
yang bertugas melakukan registrasi dan chek-in tamu, Housekeeping Departement
yang bertanggung jawab atas kebersihan, kerapian, dan merawat fasilitas hotel, baik
itu di dalam kamar maupun di wilayah hotel, selanjutnya adalah Sales & Marketing
Departement yang bertugas dalam hal pemasaran dan penjualan kamar dan fasilitas
hotel.

Selain itu ada Accounting Departement yang bertugas mencatat dan
mengawasi seluruh keuangan hotel, baik itu pengeluaran maupun pemasukan,
Engineering Departement yang bertugas melaksanakan perencanaan, pengadaan
dan perawatan fasilitas yang dimiliki hotel, dan Human Resources Departement
memiliki tugas dalam pengembangan sumber daya manusia sebuah hotel, mulai
dari perekrutan karyawan sampai penempatan karyawan baru. Security
Departement  bertugas menjaga keamanan seluruh area hotel, dan yang terakhir

adalah Food And Beverage Departement yang bertugas menyediakan makanan dan



minuman serta memberikan pelayanan kepada tamu pada saat makan di restoran
hotel.

Food and Beverage Departement dibagi menjadi 2 bagian, yaitu food and
beverage service dan food and beverage product. Food and beverage service
memberikan pelayanan makanan serta minuman, sedangkan food and beverage
product bertugas mengolah makanan, minuman dan kue-kue atau roti untuk tamu
di Movenpick Resort & Spa Jimbran Bali.

Movenpick Café terletak di Samasta LifeStyle Village, merupakan bagian
dari hotel Movenpick Resort & Spa Jimbran Bali dan menyajikan berbagai macam
dessert, ice cream, dan coffee. Movenpick Café buka dari pukul 08.00 - 22.00.
Movenpick Café memiliki 12 jenis ice cream yang berbeda dan memiliki menu
coffe yang beragam mulai dari Americano, Cappuccino, Moccacino, dan Latte. Di
Movenpick Café, terkenal oleh croissant yang dibuatnya.

Movenpick Café memiliki 3 jenis croissant yang di set up antara lain, Plain
Croissant, Chocolate Croissant, dan Almond Corissant. Croissant atau roti sabit
adalah sejenis roti kering yang berasal dari Prancis dengan menggunakan tepung
sebagai bahan utamanya. Plain Croissant adalah jenis roti yang tanpa menggunakan
isian di dalamnya, dominan memiliki rasa butter. Chocolate Croissant adalah roti
yang berisi chocolate stick pada bagian dalamnya, dan Almond Croissant adalah
roti yang menggunakan olesan Almond Cream pada bagian dalam dan bagian
atasnya.

Almond Croissant merupakan croissant terbanyak dibuat oleh commis karena

tamu yang datang ke Movenpick Café cendrung memesan makanan yang unik dan



terlihat menarik ini. Rata-rata pembuatan Almond Croissant oleh commis untuk
Movenpick Café mencapai 30-40 pcs per hari, sedangkan plain croissant dan
chocolate croissant hanya 15-20 pcs perharinya. Almond Croissant disajikan lebih
menarik dengan lapisan kulit yang gurih, ditambah dengan taburan kacang almond
dan gula halus pada bagian atasnya.

Terkait topik yang diambil dalam Tugas Akhir ini, ada beberapa Tugas Akhir
yang membahas tentang pembuatan croissant yang dapat digunakan sebagai acuan,
diantaranya dengan judul ‘Proses Pembuatan Croissant Almond Pada Bakery
Section Untuk Breakfast Di The Apurva Kepinski Bali” yang disusun oleh Udayana
(2022). Pada Tugas Akhir tersebut juga membahas tentang cara pembuatan Almond
Croissant yang pada dasarnya memiliki prosedur yang sama seperti yang akan
dibahas. Hanya terdapat perbedan dalam resep pembuatan Almond Cream yang
dimana Resep pembuatan Almond Cream di The Apurva Kempinski Bali tidak
menggunakan brown butter sedangkan Almond Cream yang di buat di Movenpick
Resort & Spa Bali Jimbaran menggunakan brown butter. Brown butter adalah
butteryang dicairkan lalu dimasak selama 3 sampai 5 menit sampai berwarna coklat
sedangkan bahan-bahan lain yang digunakan saat pembuatan adonan croissant
adalah sama.

Tugas Akhir kedua yang digunakan sebagai pembanding berjudul
“Pembuatan Caramelized Croffle Oleh Bakery Commis Di Movenpick Resort &
SpaJimbaran Bali” yang disusun oleh Irawan (2022). Pada Tugas Akhir ini dibahas
bagaimana proses pembuatan Caramelized Croffle atau Croissant Waffle. Ada

beberapa perbedan dalam proses pembuatan Caramelized Croffle dengan Almond



Croissant. Caramelized Croffle adalah adonan crossaint yang dicetak dengan mesin
waffle dan membuat bentuk croissant menjadi pipih dengan motif Kkotak-kotak
seperti waffle, sedangkan croissant almond dibuat dengan bentuk bulan sabit yang
di panggang menggunakan mesin oven. Persamaannya terdapat pada saat
melakukan sheeter atau folding adonan, yang dilakukan dengan teknik double dan
single.

Berdasarkan penjelasan diatas, maka penulis tertarik untuk membahas
tentang pembuatan Almond Croissant dengan judul Tugas Akhir “Pembuatan
Almond Croissant Oleh  Commis Pada Bakery Section Movenpick Cafe Di

Movenpick Resort & Spa Jimbaran Bali”.

B. Rumusan Masalah
Berdasarkan latar belakang yang telah dijabarkan diatas, maka dapat disusun
rumusan masalah sebagai berikut:
1. Bagaimanakah proses pembuatan Almond Croissant Oleh Commis Pada Bakery
Section Movenpick Cafe Di Movenpick Resort & Spa Jimbaran Bali?
2. Apa saja kendala yang dihadapi pada saat pembuatan Almond Croissant Oleh
Commis Pada Bakery Section Movenpick Cafe Di Movenpick Resort & Spa

Jimbaran Bali dan bagaimana cara mengatasinya?

C. Tujuan dan Manfaat Penulisan Tugas Akhir
Adapun tujuan dan manfaat yang didapatkan dalam penulisan tugas akhir

dengan judul ‘“Pembuatan Almond Croissant Oleh Commis Pada Bakery Section



Movenpick Cafe Di Movenpick Resort & Spa Jimbaran Bali” adalah sebagai

berikut:

1. Tujuan Penulisan

Tujuan dari penulisan tugas akhir ini adalah menjawab pertanyaan dari

rumusan masalah yang telah dijabarkan. Adapun tujuan dari penulisan ini adalah:

a.

Mendeskripsikan Pembuatan Almond Croissant Oleh Commis Pada Bakery
Section Movenpick Cafe Di Movenpick Resort & Spa Jimbaran Bali.

Menjelaskan hambatan yang diahadapi Commis dalam Pembuatan Almond
Croissant Pada Bakery Section Movenpick Cafe Di Movenpick Resort & Spa

Jimbaran Bali dan bagaimana cara mengatasinya.

2. Manfaat Penulisan

1)

2)

1)

Manfaat yang bisa didapatkan dari penulisan tugas akhir ini adalah untuk:
Mabhasiswa
Sebagai salah satu syarat akademis yang harus ditempuh untuk menyelesaikan
pendidikan di program Studi D-1I1 Perhotelan Jurusan Pariwisata Politeknik
Negeri Bali.

Menambah pengetahuan, wawasan, dan kemampuan dalam membuat Almond
Croissant.
Politeknik Negeri Bali
Menjadi referensi di perpustakaan Politeknik Negeri Bali yang nantinya
diharapkan dapat digunakan sebagai bahan untuk menambah ilmu pengetahuan

pembaca yang ingin mengetahui cara pembuatan Almond Croissant.



2) Sebagai referensi bagi mahasiswa maupun dosen pengajar dalam menyusun
tugas akhir atau buku ajar tentang pembuatan Almond Croissant.

c. Perusahaan

1) Sebagai bahan masukan bagi pihak hotel yang bermanfaat dalam
meningkatkan mutu dan pelayanan kepada tamu, khususnya dalam
penyempurnaan pembuatan Almond Croissant.

2) Dapat mengambil tindakan yang tepat berdasarkan hambatan saat pembuatan

Almond Croissant.

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

Untuk memperoleh data dalam penyusunan Tugas Akhir ini  penulis
menggunakan metode observasi, wawancara, dan studi kepustakaan.
a. Observasi

Metode observasi adalah salah satu teknik pengumpulan data dengan cara
melakukan secara langsung ke lapangan terhadap objek yang diteliti. pengamatan
Dalam metode ini penulis mengamati dan ikut serta dalam proses pembuatan
Almond Croissant Oleh Commis Pada Bakery Section Untuk Movenpick Cafe Di
Movenpick Resort & Spa Jimbaran Bali (Aprilianti et al., 2019).
b. Wawancara

Metode wawancara adalah percakapan dengan maksud tertentu, percakapan
itu dilakukan dengan pihak terkait. Dalam pengumpulan data ini penulis

mengajukan beberapa pertanyaan kepada 1 orang Pastry Chefserta 1 orang Commis



Bakery di Movenpick Resort & Spa Jimbaran Bali Tentang cara pembuatan Almond
Croissant dan permasalahan yang pernah dihadapi (Kamaria, 2021).
c. Studi Kepustakaan

Studi kepustakaan adalah kegiatan mengumpulkan bahan-bahan yang
berkaitan dengan penelitian yang berasal dari buku, jurnal ilmiah, literatur, dan
publikasi-publikasi lain yang layak dijadikan sumber untuk penelitian. Dalam
metode ini penulis mengumpulkan data dengan cara membaca dan mengutip dari
beberapa sumber buku serta dokumen-dokumen  yang berhubungan dengan tugas
akhir (Moto, 2019).
2. Metode dan Teknik Analisis Data

Metode dan teknik analisis data merupakan salah satu tahapan penting dalam
penelitian, teknis analisis data sangat tergantung pada masalah dan desain penelitian
yang digunakan. Dalam Tugas Akhir ini penulis menggunakan metode analisis
deskriptif, yaitu mendeskripsikan secara mendetail baik berupa wawancara ataupun
pengamatan mengenai pembuatan Almond Croissant Oleh Commis Pada Bakery
Section Di Movenpick Resort & Spa Jimbaran Bali (Prasetyo, 2014).
3. Metode dan Teknik Penyajian Hasil

Metode dan teknik penyajian hasil adalah salah satu bagian dalam pembuatan
laporan atau penelitian, penyajian hasil memaparkan beberapa konsep dasar terkait
dengan pengumpulan dan penyajian data serta cara-cara menyajikan data dalam
laporan. Teknik penyajian hasil yang digunakan dalam penulisan Tugas Akhir ini

adalah teknik formal dan teknik informal. Teknik formal yaitu penyajian hasil



dengan kaidah, bagan, dan gambar. Sedangkan teknik informal yaitu penyajian

dengan menggunakan kata-kata (Widjanarko & Ratnaningsih, 2019).



BAB V
PENUTUP

A. Simpulan

Berdasarkan uraian dan pembahasan Pembuatan Almond Croissant Oleh
Commis Pada Bakery Section Movenpick Cafe Di Movenpick Resort & Spa
Jimbaran Bali dapat disimpulkan sebagai berikut: Pembuatan Almond Croissant
meliputi tiga tahap yaitu: Tahap persiapan, tahap pembuatan, dan tahap akhir. Pada
tahap persiapan terdiri dari persiapan diri, persiapan alat, dan persiapan bahan.
Tahap pembuatan Almond Croissant terdiri dari tahap pembuatan croissant dan
tahap pembuatan almond cream. Tahap penyajian terdiri dari tahap pemotongan
croissant menjadi dua bagian, pengolesan almond cream, garnish, dan setup pada
display box Movenpick Café.

Hambatan dan cara mengatasi dalam Pembuatan Almond Croissant Oleh
Commis Pada Bakery Section Movenpick Cafe Di Movenpick Resort & Spa
Jimbaran Bali yaitu: Cara mengatasi over proofing yang mengakibatkan croissant
mengempes adalah dengan lebih teliti dalam mengatur waktu pada saat memasukan
croissant ke dalam - Proofing Machine, lebih - sering mengecek proses
pengembangan adonan, mengatur timer dengan tepat pada Proofing Machine, dan
selalu membawa timer cadangan. Croissant yang mengalami over proofing akan
diolah oleh pastry section menjadi Bread Butter Pudding untuk breakfast.

B. Saran
Berdasarkan pengalaman dan pengamatan yang dilakukan selama melakukan

praktik kerja lapangan di Movenpick Resort & Spa Jimbaran Bali pada bagian food
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& beverage product khususnya pada pastry & bakery section dapat memberikan
saran kepada pihak hotel Movenpick Resort & Spa Jimbaran Bali adalah sebagai
berikut:

a. Commis harus lebih teliti dalam memperhatikan waktu yang di atur pada mesin
proofing untuk menghindari kendala yang terjadi pada saat proses pembuatan.
Agar hal tersebut tidak terjadi lagi maka lebih baik pihak hotel menyediakan
timer yang memiliki suara yang keras untuk pastry & bakery section.

b. Untuk mengatasi permasalahan yang ada dihambatan tersebut commis harus
lebih  memperhatikan resep, cara pembuatan, dan suhu oven dengan baik
sehingga hasil sesuai dengan standar yang ada di hotel. Untuk menghindari hal
tersebut maka pihak hotel sebaiknya memperbanyak lagi timbangan digital dan
melakukan pengulangan pembacaan resep pada saat briefing agar seluruh tim

mengingat kembali resep tersebut.
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