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BAB I

PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Soori Bali merupakan akomodasi yang terletak di Banjar Dukuh, Desa Kelating,
Kerambitan, Tabanan. Soori Bali memiliki 45 unit villa dengan berbagai tipe berlatar
belakang pemandangan alam yang menakjubkan seperti pemandangan persawahan
serta Gunung Batukaru dari kejauhan, pemandangan Pantai Kelating dengan pasir
hitamnya, dan pemandangan luasnya Samudra Hindia. Hotel ini mengkombinasikan
lingkungan alam pedesaan dengan keramahtamahan masyarakat lokal yang otentik.

Dalam menunjang kenyamanan tamu yang menginap, Soori Bali memiliki
Sumber Daya Manusia (SDM) unggul dalam berbagai bidang yang ditempatkan sesuai
dengan kemampuannya. Dalam menunjang kelancaran operasional, hotel ini dibagi
menjadi beberapa departemen sesuai dengan kebutuhan operasional, seperti: Front
Office Department, Housekeeping Department, Engineering Department, Security
Department serta Food and Beverage Department. Food and Beverage Depatment
dibagi lagi menjadi dua, yaitu Food and Beverage Service (F&B Service) dan Food
and Beverage Product (F&B Product).

Menurut Komar (2014) Food and beverage product adalah suatu departemen
yang bertugas dan bertanggung jawab terhadap penyediaan (production) makanan dan
minuman untuk para tamu yang menginap di hotel. Departemen ini dibagi lagi menjadi

dua section sesuai dengan jenis makanan yang diolah, yaitu main kitchen dan pastry



kitchen. Main kitchen merupakan section yang bertugas mengolah makanan yang
memiliki citarasa gurih (savory) seperti hidangan pembuka, hidangan utama, serta
hidangan pendamping dan pastry kitchen merupakan section yang bertugas mengolah
makanan yang memiliki cita rasa cenderung ke arah manis (sweet) seperti, kue, roti,
puding, dan segala jenis dessert atau hidangan penutup. Salah satu hidangan yang
diproduksi setiap hari oleh pastry kitchen di Soori Bali yaitu daily turndown service
amenities berupa berbagai jenis jajanan tradisional khas Indonesia. Amenities ini
merupakan fasilitas pendukung yang akan melengkapi salah satu pelayanan dari
departemen housekeeping yaitu turndown service atau make up room yang berbentuk
hidangan makanan, dimana hidangan ini akan disajikan di kamar tamu setelah kamar
tersebut mendapatkan layanan turndown atau make up room yang dilakukan oleh room
attendant.

Turndown service merupakan pelayanan dari departemen housekeeping yang
dilakukan sore hari untuk merapikan kamar, restock guest supplies serta amenities dan
menata tempat tidur. Adapun pelayan turndown service di Soori Bali membutuhkan
kerja sama antara departemen housekeeping dengan F&B Service dalam hal
penyediaan daily turndown service amenities yang berupa herbal tea dan housekeeping
dengan f&b product khususnya pada pastry section dalam hal penyediaan daily
turndown service amenities yang berupa kue tradisional Indonesia seperti kue cantik
manis, jajan waluh, Klepon, wajik ketan, sumping waluh, dadar gulung, dan bugis
ketan. Adapun pembuatan dari kue-kue tradisional di Soori Bali sedikit berbeda dengan

yang beredar di pasaran, dimana ciri khas yang membedakannya yaitu dari campuran



bahan yang sedikit berbeda ataupun jenis bahan yang digunakan. Seperti halnya,
penambahan potongan nangka dalam pembuatan kue cantik manis untuk memperkaya
rasa serta menambah paduan warna dala kuenya. Perbedaan isian atau filling kue dadar
gulung yang biasa beredar dipasaran yaitu berupa campuran kelapa parut dengan gula
merah, namun di Soori Bali menggunakan campuran pastry cream, potongan nangka,
dan gula merah cair sebagai isiannya. Pada kue bugis ketan yang biasanya terdapat
kelapa parut di bagian isian yang dicampur dengan gula merah, namun di Soori Bali
dibuat dengan cara yang sedikit berbeda yaitu mengunakan grated dry coconut yang
dicampur ke dalam adonan kuenya lalu diuleni hingga kalis dan hanya menggunakan
irisan gula merah sebagai isian.

Pastry kitchen setiap hari secara rutin memproduksi turndown service amenities
yang terdiri atas tujuh jenis kue tradisional yang disajikan berbeda-beda setiap hari
sesuai dengan rotation menu yang tersedia. Konsep rotation menu ini bertujuan agar
tamu dapat merasakan cita rasa jajanan khas Indonesia yang berbeda setiap hari.
Kegiatan ini dilakukan untuk memberikan kepuasan terhadap tamu yang menginap
dengan memastikan segala guest supplies dan guest amenities terpenuhi.

Terkait topik yang diambil dalam tugas akhir ini, adapun tulisan dari tugas akhir
sebelumnya yang mengangkat topik hampir sama namun memiliki beberapa hal yang
berbeda yaitu tulisan dari Indra (2021) dengan judul “Pembuatan Floating Breakfast
oleh Commis pada The Aveda Boutique Hotel” dimana tulisan tugas akhir ini sama-
sama mengangkat topik mengenai pembuatan beberapa menu atau makanan yang

tergabung dalam satu penamaan. Kemudian, hal yang membedakannya dengan tulisan



tugas akhir penulis yaitu dari segi kategori makanan serta section yang mengolah
makanannya dan kegunaan atau fungsi dari paket menu tersebut. Dalam tugas akhir
sebelumnya merupakan pembuatan paket menu yang ditawarkan kepada tamu untuk
breakfast sedangkan dalam tugas akhir penulis mengangkat topik mengenai beberapa
makanan yang disajikan untuk amenities di kamar tamu pada sore hari.

Berdasarkan uraian di atas, penulis tertarik untuk membuat Tugas Akhir dengan
judul “Pembuatan Kue Tradisional untuk Daily Turndown Service Amenities oleh

Pastry Commis di Soori Bali”.

B. Rumusan Masalah
Berdasarkan uraian latar belakang di atas, maka yang menjadi rumusan masalah
dalam penulisan Tugas Akhir ini, yaitu:
1. Bagaimanakah pembuatan kue tradisional untuk daily turndown service
amenities oleh pastry commis di Soori Bali?
2. Apakah kendala-kendala yang dihadapi oleh pastry commis dalam pembuatan
kue tradisional untuk daily turndown service amenities di Soori Bali dan

bagaimana cara mengatasinya?

C. Tujuan dan Manfaat Penulisan
Adapun tujuan dan manfaat yang didapatkan dalam penulisan tugas akhir dengan
judul “Pembuatan Kue Tradisional untuk Daily Turndown Service Amenities oleh

Pastry Commis di Soori Bali” adalah sebagai berikut:



1. Tujuan
Adapun tujuan dari penulisan Tugas Akhir ini adalah:
a. Mendeskripsikan proses pembuatan kue tradisional untuk daily turndown
service amenities oleh pastry commis di Soori Bali.
b. Menjelaskan kendala dihadapi oleh pastry commis dalam pembuatan kue
tradisional untuk daily turndown service amenities di Soori Bali.
2. Manfaat
Manfaat yang bisa didapatkan dari penulisan tugas akhir ini adalah untuk:
a. Mahasiswa

1) Sebagai salah satu persyaratan untuk memperoleh ljazah Diploma IlI
Jurusan Pariwisata, Politeknik Negeri Bali.

2) Menambah pengetahuan atau informasi mengenai pembuatan kue
tradisional untuk daily turndown service amenities serta kendala yang
dihadapi oleh pastry commis di Soori Bali.

3) Sebagai bahan pembanding antara teori dan praktik yang didapatkan
selama proses belajar mengajar di kampus dengan kenyataan di
lapangan.

b. Politeknik Negeri Bali

1) Sebagai masukan dalam pengembangan ilmu pengetahuan di bidang
food and beverage product.

2) Sebagai sumber referensi bagi mahasiswa/i Politeknik Negeri Bali dan

pihak-pihak lain yang ingin mengetahui lebih banyak mengenai



pembuatan kue tradisional untuk daily turndown service amenities oleh
pastry commis di Soori Bali.
c. Hotel
1) Sebagai referensi tambahan yang bermanfaat bagi perusahaan agar
dapat meningkatkan kualitas kerja dan kualitas produk yang akan

dihidangkan untuk menciptakan kesan terbaik dari costumer atau tamu.

D. Metode Penulisan

Adapun metode penulisan yang digunakan dalam pembuatan tugas akhir ini yaitu:

1. Metode Pengumpulan Data
Adapun metode penulisan yang digunakan dalam pembuatan tugas akhir ini

yaitu:

a. Observasi

Menurut Sugiyono (2020) observasi merupakan teknik pengumpulan data
yang dilakukan melalui suatu pengamatan dengan disertai beberapa
pencatatan terhadap keadaan atau perilaku dari objek sasaran. Observasi bisa
dikaitkan sebagai bentuk upaya dalam merumuskan masalah dan
membandingkannya, memahami secara mendetail mengenai permasalahan.
Berdasarkan penjelasan diatas penulis terlibat secara langsung dalam proses
pengamatan dan pembuatan kue tradisional untuk daily turndown service

amenities di pastry kitchen, Soori Bali.



b. Wawancara
Menurut  Sugiyono (2020) Wawancara digunakan sebagai teknik
pengumpulan data apabila ingin melakukan studi pendahuluan untuk
menemukan permasalahan yang harus diteliti, dan juga apabila peneliti ingin
mengetahui hai-hal dari responden yang lebih mendalam dan jumlah
respondennya sedikit/kecil. Penulis melakukan wawancara tidak terstruktur
yang dilakukan bersama dengan pastry chef dan pastry commis, yaitu
wawancara yang bebas dimana penulis tidak menggunakan pedoman
wawancara yang telah tersusun secara sistematis dan lengkap untuk
pengumpulan datanya atau dilakukan dengan cara spontan.
c. Studi Kepustakaan
Menurut Zed (2014) Studi kepustakaan adalah serangkaian kegiatan
penelitian yang berkenaan dengan metode pengumpulan data pustaka,
kemudian membaca dan mencatat serta mengolah bahan penelitian tersebut.
Penulis mengumpulkan data melalui dokumen tertulis, foto-foto, dan melalui
internet dengan mencari informasi melalui web-web yang terpercaya
mengenai pembuatan kue tradisional.
2. Teknik Analisis dan Penyajian Hasil Data
Teknik analisis data dan penyajian hasil yang digunakan dalam penulisan
Tugas Akhir ini adalah menggunakan analisis deskriptif kualitatif. Menurut
Bogdan & Taylor (2015) penelitian deskriptif kualitatif adalah prosedur

penelitian yang menghasilkan data deskriptif berupa kata-kata tertulis atau



secara lisan dari orang-orang dan perilaku yang dapat diamati. Berdasarkan
penjelasan diatas penulis menggunakan analisis deskriptif kualitatif yaitu
analisis data dengan menguraikan, menjelaskan, memaparkan, dan menganalisa
data yang dikumpulkan secara sistematis berupa kata-kata tertulis dalam bentuk
Tugas Akhir. Teknik analisis deskriptif kualitatif ini digunakan untuk
menganalisis kejadian, fenomena berdasarkan pengamatan mengenai masalah

yang diteliti yang terjadi di lapangan selama penulis melakukan penelitian.



BAB V

SIMPULAN DAN SARAN

A. Simpulan
Dalam uraian pembahasan mengenai pembuatan kue tradisional untuk daily
turndown service amenities oleh pastry commis di Soori Bali, maka penulis dapat
menyimpulkan, sebagai berikut:
1. Pembuatan daily turndown service amenities oleh pastry commis di Soori Bali
terdiri atas 3 tahapan, yaitu:

a. Tahap persiapan: tahap persiapan ini meliputi persiapan diri seorang pastry
commis, persiapan alat serta persiapan bahan-bahan.

b. Tahap pembuatan dan penyajian: pada tahap pembuatan serta penyajian
merupakan tahap mengolah bahan-bahan yang telah disiapkan sesuai dengan
jenis kue yang akan dibuat sehingga menjadi hidangan yang siap disajikan.
Kemudian, dilanjutkan dengan tahap penyajian yang merupakan tahap
menyajikan hidangan yang sudah diolah sebelumnya, sesuai dengan standar
penyajian yang ditetapkan oleh perusahaan.

c. Tahap akhir merupakan tahap terakhir dalam proses produksi dimana seorang
commis akan melakukan pembersihan alat serta area kerja setelah proses

produksi.
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2. Kendala yang dihadapi oleh pastry commis dalam pembuatan kue tradisional untuk
daily turndown service amenities di Soori Bali serta cara mengatasinya adalah
sebagai berikut:

a. Adanya komplain dari tamu karena turndown service amenities di kamarnya
berisi serangga (semut).

b. Persediaan bahan baku habis atau sudah tidak layak dipakai

B. Saran
Berdasarkan pengalaman dan pengamatan penulis selama melakukan Praktik Kerja

Lapangan (PKL) di Soori Bali pada Food and Beverage Product (Pastry), maka saran

yang dapat penulis sampaikan kepada pihak hotel khususnya ada departemen Food and

Beverage Product (pastry), yaitu:

1. Menyediakan satu tempat atau wadah khusus yang tertutup dan aman untuk
menyimpan daily turndown service amenities guna mencegah adanya kontaminasi
terhadap produk sehingga dapat menurunkan kualitas dari produk tersebut. Hal ini
penting dilakukan agar tidak ada masalah atau komplain yang serupa seperti
sebelumnya.

2. Mengecek stok bahan baku setiap harinya, mulai dari ketersediaan bahan, kuantitas
bahan, serta memastikan bahwa bahan tersebut masih layak pakai di keesokan
harinya, agar kedepannya tidak terjadi hal-hal yang dapat menghambat proses
produksi seperti kehabisan bahan atau kondisi bahan yang sudah tidak layak pakai

seperti masalah sebelumnya.
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