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BAB I  

PENDAHULUAN 

 

A. Latar Belakang Masalah  

Jimbaran Bay Beach Resort & Spa merupakan salah satu hotel bintang 4 di 

Bali yang terletak di kawasan Badung Selatan yaitu di Jl. Pantai Kedonganan 

No.888, Kedonganan, Kec. Kuta, Kabupaten Badung, Bali. Hotel ini menyediakan 

jasa untuk menginap dengan fasilitas yang lengkap yaitu: Lobby, Hiu Restaurant & 

Wine Lounge, Pool Bar, Pool, Baruna Sky Lounge Restaurant & Bar, Lotus Spa, 

Raga Gym, Segara Meeting Room, Baruna Ballroom dan Melasti Meeting Room. 

Sama halnya dengan hotel lain, Jimbaran Bay Beach Resort & Spa mempunyai 

departement atau bagian yang memiliki tugas dan tanggung jawab sendiri. Food & 

Beverage Department merupakan salah satu department yang dibagi menjadi 2 

yaitu Food & Beverage Product dan Food & Beverage Service. Salah satu section 

yang mengutamakan pembuatan makanan adalah Food And Beverage Product. 

Food and Beverage Product dituntut untuk selalu meningkatkan mutu dalam 

pembuatan makanan kepada tamu  sehingga mampu meningkatkan penjualan 

makanan semaksimal mungkin sesuai target yang telah ditetapkan. Pastry section 

merupakan salah satu section yang ada pada departemen Food and Beverage 

Product, dimana pastry section ini memiliki tugas dan tanggung jawab dalam 

penyediaan berbagai jenis hidangan penutup, baik untuk hidangan penutup untuk 

breakfast, ala carte menu, buffet, maupun keperluan dalam event. Adapun jenis 

hidangan penutup yang ada pada Jimbaran  
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Bay Beach Resort & Spa ini, seperti: Banana Cake, Chocolate Brownise, Cheese 

Cake, Donut, Muffin, Puding, tentunya juga ada Chocolate Mousse dan Chocolate 

Cake. 

 Chocolate Mousse merupakan sajian dessert manis yang memiliki tekstur 

lembut dan berongga. Dalam bahasa Perancis, mousse berarti busa, dan memiliki 

asal-usul berupa minuman ber-alkohol  dari campuran madu dan wine serta terdapat 

banyak busa di atasnya. Chocolate mousse menggunakan bahan dasar  dark 

chocolate, egg yolk, sugar, cooking cream, mayes rum, dan juga gelatin. Proses 

pembuatan mousse dilakukan dengan cara diaduk melipat atau yang disebut teknik 

folding dengan proses au bain marie kemudian dicetak dan disajikan saat dingin. 

Di hotel Jimbaran Bay Beach memiliki dua jenis Chocolate Mousse yaitu Chocolate 

Mousse halal dan juga ada yang non halal yang dapat dinikmati oleh non muslim 

yang mana tidak diperbolehkan mengonsumsi makanan atau minuman yang 

mengandung alkohol.  

Chocolate cake atau chocolate gâteau adalah cake yang dibumbui dengan 

coklat leleh, coklat bubuk, atau keduanya. Chocolate cake menggunakan bahan 

dasar cocoa powder, tepung, telur, butter, icing sugar, baking powder, choco chips 

dan jenis chocolate cake di Jimbaran Bay Beach memiliki karakteristik cake yang 

padat tetapi tetap lembut saat dimakan, cake ini juga diberi topping dengan choco 

chips atau almond. Chocolate mousse & Chocolate cake pun layak menjadi salah 

satu menu yang spesial di usaha pastry & bakery dan dijamin akan mendatangkan 

profit besar karena keunikan serta pembuatannya yang menantang sehingga kedua 

dessert tersebut adalah dessert paling banyak diminati oleh tamu. Tidak hanya ada 
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dalam ala-carte, chocolate mousse & chocolate cake juga biasa dihidangkan dalam 

acara wedding, meeting formal maupun acara informal. 

Tugas akhir yang ditulis oleh Putu Novita Visanthi Udayani (2022) dengan 

judul "Pembuatan Strawberry Cheesecake Oleh Commis Pastry di Renaissance Bali 

Uluwatu Resort & Spa" didapatkan bahwa digunakan sebagai sajian dessert di 

Hotel Renaissance Bali Uluwatu Resort & Spa. Adapun pemilihan Strawberry 

cheesecake ini karena sangat diminati oleh para tamu dan biasa dijadikan hidangan 

penutup dengan tampilan yang menawan. Begitu juga dengan tugas akhir yang 

ditulis oleh Fitri Wulandari (2022) dengan judul “Proses Pembuatan Raspberry 

Mousse Oleh Demi Chef Pastry di Intercontinental Bali Resort” didapatkan bahwa 

digunakan sebagai sajian dessert di Intercontinental Bali Resort karena paling 

disukai dan banyak dipesan oleh para tamu, sedangkan di hotel Jimbaran Bay Beach 

Resort & Spa menggunakan Chocolate Mousse & Chocolate Cake sebagai sajian 

dessert. Pemilihan Chocolate Mousse diantara jenis sajian dessert lainnya karena 

rasa dari chocolate mousse yang manis dan pekat dihasilkan dari dark chocolate, 

selain itu chocolate mousse juga memiliki tekstur yang foamy dan lembut dihasilkan 

dari kuning telur dan cream. Di Jimbaran Bay Beach Resort & Spa memiliki dua 

jenis chocolate mousse yaitu chocolate mousse halal dan juga non halal, karena 

mayoritas tamu yang menginap di hotel Jimbaran Bay Beach adalah tamu yang 

beragama muslim sehingga nantinya dapat memberikan kenyamanan pada tamu 

muslim yang ingin mencoba dessert tersebut dan menjadi salah satu keunikan dari 

chocolate mousse yang ada di Jimbaran Bay Beach Resort & Spa. Pemilihan 

Chocolate Cake karena memiliki penampilan yang sangat menarik, dan teksturnya 
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yang padat tetapi tetap lembut saat dimakan. Chocolate cake memiliki rasa yang 

manis dan ada sedikit rasa pahit yang khas dihasilkan dari cocoa powder, dan 

menjadi salah satu dessert yang paling diminati oleh para tamu di Jimbaran Bay 

Beach Resort |& Spa. 

Berdasarkan uraian di atas, maka penulis tertarik dan memilih untuk menulis 

tugas akhir dengan judul “Pembuatan Chocolate Mousse & Chocolate Cake Oleh 

Pastry Chef di Jimbaran Bay Beach Resort & Spa” dengan harapan dapat 

mengetahui cara pembuatan Chocolate Mousse & Chocolate Cake oleh Pastry Chef 

di Jimbaran Bay Beach Resort and Spa dan juga untuk mengetahui kendala yang 

dihadapi oleh pastry chef dalam pembuatan Chocolate Mousse & Chocolate Cake 

di Jimbaran Bay Beach Resort and Spa. 

 

B. Rumusan Masalah  

Berdasarkan uraian latar belakang di atas maka dapat dikemukakan rumusan 

permasalahan yang akan dibahas dalam laporan tugas akhir ini sebagai berikut: 

1. Bagaimanakah Pembuatan Chocolate Mousse & Chocolate Cake oleh Pastry 

Chef di Jimbaran Bay Beach Resort & Spa? 
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2. Apa sajakah kendala yang dihadapi dalam Pembuatan Chocolate Mousse & 

Chocolate Cake oleh Pastry Chef di Jimbaran Bay Beach Resort & Spa? 

 

C.  Tujuan dan Manfaat Penulisan Tugas Akhir  

1. Tujuan Penulisan: 

a. Untuk mengetahui Pembuatan Chocolate Mousse & Chocolate Cake oleh 

Pastry Chef di Jimbaran Bay Beach Resort & Spa. 

b. Untuk mengetahui kendala-kendala yang dihadapi Pembuatan Chocolate 

Mousse & Chocolate Cake Oleh Pastry Chef di Jimbaran Bay Beach Resort & 

Spa. 

2. Kegunaan Penulisan: 

a. Bagi Mahasiswa 

1) Tugas Akhir ini merupakan salah satu persyaratan untuk menyelesaikan 

pendidikan Diploma III Program Studi Perhotelan, Jurusan Pariwisata di 

Politeknik Negeri Bali. Adanya Tugas Akhir ini menjadi tolok ukur dalam 

penerapan teori yang diperoleh di bangku kuliah dengan apa yang diperoleh 

pada saat terjun di lapangan. 

2) Mahasiswa/i bisa lebih memahami dan mengerti tentang Pembuatan 

Chocolate Mousse & Chocolate Cake Oleh Pastry Chef di Jimbaran Bay 

Beach Resort & Spa. 

b. Bagi Politeknik Negeri Bali 

1) Penulis berharap Tugas Akhir ini bisa menjadi sumber informasi serta 

menjadi referensi bagi mahasiswa Politeknik Negeri Bali mengenai 
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Pembuatan Chocolate Mousse & Chocolate Cake Oleh Pastry Chef di 

Jimbaran Bay Beach Resort & Spa.  

c. Bagi Perusahaan 

Penulisan Tugas Akhir ini dapat menjadi masukan atau saran guna 

meningkatkan kualitas makanan yang ada di Jimbaran Bay Beach Resort & 

Spa. 

 

D. Metodologi Penulisan 

1. Metodologi dan Teknik Pengumpulan Data 

Metode yang penulis gunakan dalam pengumpulan data ini adalah sebagai 

berikut : 

a. Metode Observasi, yaitu suatu metode pengumpulan data dengan 

melakukan pengamatan langsung, mempelajari, dan melibatkan diri dalam 

pembuatan chocolate mousse & chocolate cake secara langsung di 

Jimbaran Bay Beach Resort & Spa. 

b. Wawancara, yaitu teknik dalam mengumpulkan data atau informasi yang 

penulis gunakan dengan cara mengajukan pertanyaan secara langsung kepada 

pihak-pihak yang bersangkutan seperti mengadakan wawancara dengan pastry 

chef  mengenai pembuatan chocolate mousse & chocolate cake di Jimbaran 

Bay Beach Resort & Spa. 

c. Studi Kepustakaan, yaitu suatu metode pengumpulan data dengan cara 

literasi atau membaca melalui beberapa media dan refrensi data seperti buku-



7 
 

 
 

buku, ensiklopedia, website perusahaan, dan internet yang berhubungan 

dengan permasalahan yang dibahas. 

2. Teknik Analisis Data 

 Metode analisis yang penulis gunakan dalam menyusun laporan tugas akhir ini 

adalah teknik analisis deskriptif, yaitu memaparkan atau menguraikan masalah 

dengan menggunakan data-data yang didapat selama melakukan praktik kerja 

lapangan (PKL) di Jimbaran Bay Beach Resort & Spa. 

3. Teknik Penyajian Hasil Analisis 

Metode penyajian hasil analisis yang penulis gunakan adalah sebagai berikut: 

a. Metode Informal, yaitu metode penyaji analisis data dengan kata-kata 

biasa. 

b. Metode Formal, yaitu metode penyajian analisis data dengan menyajikan 

data dengan tanda-tanda tertentu seperti tabel, foto, dan lain-lain. Metode 

ini dibantu dengan teknik penggabungan antara kata-kata. 
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BAB V 

PENUTUP 

A. Simpulan 

Berdasarkan uraian dalam bab di atas tentang pembuatan Chocolate Mousse & 

Cake di Jimbaran Bay Beach Resort & Spa, maka penulis dapat menarik beberapa 

kesimpulan, yaitu: 

1. Prosedur pembuatan Chocolate Mousse & Chocolate Cake di Jimbaran Bay 

Beach Resort & Spa terdiri dari beberapa tahap yaitu : 

a. Tahap persiapan 

1) Persiapan diri 

Pada tahapan ini seorang pastry chef harus mempersiapkan diri sebelum 

akan memulai bekerja yaitu datang ke hotel 15 menit lebih awal dengan 

kondisi fisik yang sehat dan memperhatikan personal grooming seperti 

mengenakan seragam kitchen lengkap sesuai standar yang sudah ditetapkan 

oleh hotel. 

2) Persiapan lingkungan kerja 

Seorang pastry chef harus selalu memperhatikan ligkungan kerja sebelum 

memulai dan setelah selesai bekerja dengan selalu membersihkan meja kerja 

sebelum bekerja dan saat bekerja, segera melakukan closing tempat kerja 

setelah selesai shift kerja, setelah menggunakan peralatan harus segera 

meletakkan peralatan ke dishwashing agar segera dibersihkan oleh steward, 

serta sebelum pulang pastikan barang dan alat sudah dirapikan.  
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3) Persiapan alat 

Sebelum melakukan proses mengolah hidangan, seorang pastry chef harus 

menyiapkan peralatan yang akan digunakan untuk proses produksi, serta 

pastry chef harus memastikan kebersihan alat yang akan digunakan karena 

hal ini sangat memengaruhi kualitas hidangan yang akan dihasilkan. 

4) Persiapan Bahan 

Persiapan bahan adalah hal yang sangat penting dalam pembuatan 

Chocolate Mousse & Chocolate Cake, jika bahan sudah lengkap akan dapat 

mempermudah pastry chef dalam membuat produk. 

b. Tahap Pembuatan 

Tahap pembuatan meliputi cara pembuatan dari chocolate mousse & chocolate 

cake.  

c. Tahap Penyajian 

Tahapan penyajian yaitu menata chocolate mousse & chocolate cake dan 

memberikan garnish dengan whipping cream, chery, daun mint. 

2. Hambatan-hambatan yang sering sekali terjadi dalam pembuatan chocolate 

mousse & chocolate cake adalah kerusakan pada alat seperti mixer, dough mixer 

dan kerusakan pada oven. Hambatan-hambatan tersebut dapat diatasi dengan 

cara melakukan pengecekan rutin setiap minggu agar mesin tetap terawat, dan 

jika sudah terlanjur rusak segera menghubungi engineering agar dapat 

diperbaiki. 
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B. Saran 

Dalam pembuatan Chocolate Mousse & Chocolate Cake sering sekali terjadi 

kerusakan pada beberapa alat yang akan digunakan sehingga saran yang dapat 

diberikan adalah sebagai berikut :  

1. Saran kepada hotel Jimbaran Bay Beach terkhususnya pastry section untuk 

menghindari kerusakan alat yang akan digunakan sebaiknya selalu memeriksa 

dan merawat alat secara rutin setiap minggunya, jika sudah terjadi kerusakan 

maka segera menghubungi engineering agar bisa diperbaiki. Selalu perhatikan 

kebersihan dari ketiga alat tersebut. 

2. Untuk Politeknik Negeri Bali khususnya jurusan Pariwisata sebaiknya 

mahasiswa lebih banyak diberikan praktik pastry, agar mendapat lebih banyak 

pembelajaran praktik daripada teori. Karena saat ini untuk praktik hanya 

dilakukan beberapa kali saja dan yang diberikan hanya praktik bakery, sehingga 

beberapa praktik lainnya bisa bermanfaat untuk mahasiswa yang akan terjun ke 

dunia industri. 
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