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BAB I 

PENDAHULUAN 
 

A. Latar Belakang 

Hotel merupakan suatu bentuk akomodasi yang dikelola oleh pemiliknya 

yang menyediakan jasa penginapan, pelayanan makanan dan minuman serta 

fasilitas lainnya yang disediakan untuk orang-orang yang sedang melakukan 

perjalanan. Hotel dapat dikategorikan berdasarkan fasilitas yang terdapat 

didalamnya, semakin lengkap fasilitas yang disediakan maka semakin tinggi 

tingkatan bintang yang didapat. 

InterContinental Bali Resort merupakan salah satu hotel bintang 5 yang 

berlokasi di kawasan jimbaran. Dalam operasionalnya InterContinental Bali 

Resort melibatkan beberapa department yang saling bekerja sama untuk 

memberikan kualitas pelayanan yang terbaik kepada tamu agar terciptanya rasa 

kepuasan yang diinginkan atau diharapkan oleh tamu. Department yang 

berperan penting dalam operasional hotel yaitu Food and Beverage Department. 

Food and Beverage Department adalah salah satu department yang berada 

dihotel bertugas untuk menjual berbagai jenis makanan appetizer, soup, 

maincorse, hingga dessert dan menjual beberapa jenis minuman beralkohol dan 

tidak beralkohol. Department ini sebagai penghasilan kedua bagi hotel setelah 

penjualan kamar tamu, maka dari itu department ini harus mampu untuk 

meningkatkan kualitas makanan dan minuman yang dimiliki serta pelayanan 

yang maksimal juga harus ditingkatkan dan dipertahankan agar tamu selalu puas 

dalam pelayanan yang diberikan. 
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Food and Beverage Department dapat dibagi menjadi beberapa bagian 

yaitu Food and Beverage Service yang terdiri dari Waiter/s, Hostess, Runner, 

dan Bar. Mereka memiliki tugas melayani tamu secara langsung dan 

memberikan pelayanan terbaik sehingga tamu merasa puas. Selanjutnya ada 

juga Food and Beverage Product yang dibagi menjadi beberapa bagian yaitu 

Hot Kitchen/Main Kitchen, Cold Kitchen/Gardemanger, Pastry, dan Bakery. 

Mereka bertugas di bagian produksi makanan mulai dari makanan pembuka 

hingga makanan penutup. 

Pastry merupakan section yang bertanggung jawab atas segala 

pengolahan makanan manis atau penutup, salah satunya adalah Bread and 

Butter Pudding. Bread and Butter Pudding merupakan puding roti tradisional 

dalam masakan Inggris. Dalam pengolahan Bread and Butter Pudding roti yang 

digunakan yaitu croissant yang dipotong menjadi beberapa bagian dan 

diletakkan didalam ramekin bowl yang dioleskan butter kemudian disiram 

adonan custard dan ditaburi dengan raisin, cinnamon powder. Bread and 

Pudding kemudian dipanggang dengan metode baking selama 30 menit dengan 

suhu 180 ℃ hingga matang merata dan diamkan Bread and Butter Pudding 

hingga suhu turun 4-5 ℃. Bread and Butter Pudding disajikan dengan 

menambahkan garnish edible flower diatasnya. Bread and Butter Pudding ini 

memiliki ciri has rasa yang manis, gurih dan tekstur yang padat, lembut dan 

milky, dengan tambahan rempah yang membuat Bread and Butter Pudding 

banyak diminati oleh pengunjung di InterContinental Bali Resort. Bread and 

Butter Pudding di InterContinental Bali Resort memiliki daya tarik sendiri 
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karena keunikannya menggunakan croissant sebagai roti yang digunakan 

sedangkan ditempat lain biasanyan mengunakan white toast, brown toast dan 

dalam pembuatannya Bread and Butter Pudding dipanggang dengan oven 

sedangkan pada umumnya pudding dimasak atau di boiling.  

Proses pembuatan Bread and Butter Pudding oleh Commis di Pastry 

Section InterContinental Bali Resort tentu memiliki perbedaan dan persamaan 

jika dibandingkan dengan pembuatan Bread and Butter Pudding di tempat lain. 

Adiaksa (2023) melakukan observasi tentang Bread Butter Pudding dengan 

judul “Proses Pembuatan Bread Butter Pudding Dari Left Over Bread Breakfast 

Pada Pastry and Bakery Section di Four Season Resort Bali at Sayan Ubud”, di 

mana terdapat perbedaan dalam penggunaan roti yang menggunakan left over 

bread (sisa roti) sebagai bahan dasarnya dan persamaannya dalam pembuatan 

Bread and Butter Pudding menggunakan metode baking. Wibawa (2020) juga 

melakukan observasi dengan judul “Pembuatan Puding Labu Oleh Cook di The 

Anv Aya Beach Resort – Bali”, di mana terdapat perbedaan dalam membuat 

puding dalam pembuatan puding mengunakan labu dan persamaannya dalam 

pembuatan adonan puding menggunakan metode boiling. 

Hal tersebut yang mendasari penulis untuk mengangkat Pembuatan Bread 

and Butter Pudding oleh Commis di Pastry Section InterContinental Bali Resort 

sebagai tugas akhir dengan harapan pembaca mendapatkan wawasan dan ide-

ide yang lebih bervariatif dalam mengkreasikan menu Bread and Butter 

Pudding. 
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B. Rumusan Masalah 

Berdasarkan latar belakang yang telah dijabarkan diatas, maka dapat 

disusun rumusan masalah sebagai berikut: 

1. Bagaimanakah pembuatan Bread and Butter Pudding oleh Commis di Pastry 

Section InterContinental Bali Resort? 

2. Apa sajakah yang menjadi kendala saat proses pembuatan Bread and Butter 

Pudding oleh Commis di Pastry Section InterContinental Bali Resort dan 

bagaimana cara mengatasinya? 

 

C. Tujuan dan Manfaat Penulisan 

Adapun tujuan dan manfaat yang didapatkan dalam penulisan tugas akhir 

dengan judul proses pembuatan Bread and Butter Pudding oleh Commis di 

Pastry Section InterContinental Bali Resort adalah sebagai berikut: 

1. Tujuan 

Tujuan penulisan dari tugas akhir ini adalah menjawab pertanyaan 

dari rumusan masalah yang telah dijabarkan. Adapun tujuan dari penulisan 

ini adalah: 

a. Mendeskripsikan bagaimanakah proses pembuatan Bread and Butter 

Pudding oleh Commis di Pastry Section InterContinental Bali Resort? 

b. Menjelaskan apa sajakah yang menjadi kendala saat proses pembuatan 

Bread and Butter Pudding oleh Commis di Pastry Section 

InterContinental Bali Resort dan cara mengatasinya 
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2. Manfaat 

Manfaat yang bisa didapatkan dari penulisan tugas akhir ini adalah 

untuk: 

a. Mahasiswa 

1) Sebagai syarat kelulusan dalam menempuh Pendidikan Diploma III 

pada program studi perhotelan jurusan pariwisata di politeknik 

negeri bali. 

2) Sebagai pedoman dalam pembuatan Bread and Butter Pudding 

secara mendetail. 

b. Politeknik Negeri Bali 

Sebagai sumber data dan informasi yang bermanfaat bagi 

mahasiswa yang akan datang sesuai dengan keadaan di industry 

perhotelan saat ini. Sehinnga dapat menjadi refrensi bagi mereka yang 

akan melaksanakan praktek kerja lapangan di masa yang akan datang. 

c. Perusahaan 

Sebagai masukan yang dapat dipertimbangkan untuk 

meningkatkan kinerja perusahaan dimasa yang akan datang dan dapat 

menjalin hubungan baik antara perusahaan dengan Politeknik Negeri 

Bali. 
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D. Metode Penulisan 

1. Metode Pengumpulan Data 

Metode pengumpulan data yang digunakan dalam penyusunan tugas 

akhir ini adalah sebagai berikut: 

a. Observasi 

Metode pengumpulan data dengan cara terjun langsung pada 

industri terkait dengan melakukan pengamatan mengenai bagaimana 

pembuatan Bread and Butter Pudding oleh Commis di pastry section 

InterContinental Bali Resort. 

b. Wawancara 

Metode pengumpulan data dengan cara tanya jawab langsung 

dengan para senior di Food and Beverage Product Department mengenai 

cara pembuatan serta metode apa saja yang digunakan dalam proses 

pembuatan Bread and Butter Pudding serta masalah-masalah yang 

dihadapi dalam pembuatan hidangan tersebut. 

c. Studi Keperpustakaan 

Metode pengumpulan data dengan cara membaca dan mengutip 

dari beberapa sumber buku serta dokumen-dokumen yang berhubungan 

dengan tugas akhir. 
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2. Metode Analisis dan Penyajian Hasil 

a. Teknik Analisis Data 

Metode atau teknik analasis data yang digunakan pada tugas akhir 

ini yaitu teknik observasi suatu teknik analisis dengan menjabarkan, 

menggambarkan serta menjelaskan data dan informasi dengan lengkap. 

b. Penyajian Hasil Analisis Data 

Dalam penyajian hasil analisis data penulis mengunakan teknik 

formal yang menyajikan hasil analisis data dengan jelas, tepat, dan benar 

menggunakan semua data sesuai dengan pembuatan Bread and Butter 

Pudding oleh Commis di Pastry Section InterContinental Bali Resort. 
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BAB V 

PENUTUP 
 

A. Simpulan 

Berdasarkan pembahasan proses pembuatan Bread and Butter Pudding 

oleh Commis di Pastry Section InterContinental Bali Resort dapat disimpulkan 

sebagai berikut: 

1. Prosedur pembuatan Bread and Butter Pudding oleh Commis di Pastry 

Section InterContinental Bali Resort, terdapat beberapa tahapan yang harus 

dilakukan oleh commis mulai dari tahapan persiapan sampai dengan tahapan 

penyajian. Persiapan yang dimaksud adalah sebagai berikut: 

a. Tahap persiapan 

Tahap persiapan commis pertama harus melakukan persiapan diri, 

persiapan alat-alat, dan persiapan bahan-bahan Bread and Butter 

Pudding. 

b. Tahap Pembuatan 

Tahap pembuatan commis melakukan proses pembuatan Bread 

and Butter Pudding sesuai dengan standar dan prosedur yang berlaku 

dihotel, baik itu dari proses pembuatan Bread and Butter Pudding dan 

baha-bahan yang digunakan untuk membuat Bread and Butter Pudding. 

c. Tahap Penyajian 

Tahap penyajian commis harus terampil dalam menyajikan Bread and 

Butter Pudding dengan mempercantik menambahkan edible flower di 

atas Bread and Butter Pudding. 
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2. Kendala dalam pembuatan Bread and Butter Pudding yang sering terjadi: 

a. Tekstur Bread and Butter Pudding yang tidak merata. 

b. Permukaan pudding bisa kering atau terbakar. 

c. Bahan persediaan yang cepat basi. 

 

B. Saran 

Berdasarkan pengalaman dan pengamatan yang ditemukan selama 

melakukan observasi di InterContinental Bali Resort pada bagian Food and 

Beverage Product khususnya pastry section dapat memberikan saran kepada   

pihak hotel InterContinental Bali Resort sebagai berikut:  

a. Commis harus melebihi susu dari resep agar saat pembuatan Bread and 

Butter Pudding roti terendam dengan baik dan commis harus 

memperhatikan resep pembuatannya dengan teliti sehingga hasil berupa 

tekstur dan rasa sesuai dengan standar. 

b. Commis harus melihat pudding secara berkala saat memanggang. 

c. Commis harus memperhatikan first in first out seperti susu yang pertama 

masuk ke chiller harus dikeluarkan terlebih dahulu.
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