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BAB I 

PENDAHULUAN 

 

A. Latar Belakang 

Grand Hyatt Bali merupakan salah satu hotel bintang lima  bertaraf 

internasional di daerah Nusa Dua, Bali. Grand Hyatt Bali memilki 636 kamar dengan 

10 tipe kamar dan memiliki fasilitas lainnya seperti restaurat and bar, function room, 

fitness center, lapangan tenis, spa dan fasilitas penunjang lainnya. Selain fasilitasnya 

yang lengkap, Grand Hyatt Bali juga memiliki beberapa departemen yang menunjang 

oprasional kerja di Grand Hyatt Bali adalah Finace Departement, HRD Departement, 

Enginering Departement, Marketing Departement, Houskeeping Departement, Food 

and Beverage Service Departement, Food and Beverage Departement dan Security 

Departement. Departemen yang memiliki tanggung jawab untuk mengolah bahan 

makanan mentah, mempersiapkan dan membuat makanan hingga siap di hidangkan 

ke tamu adalah Food and Beverage Departement. 

Pastry merupakan salah satu section dari Food and Beverage Departement 

yang berfokus terhadap pengolahan hidangan jenis kue dan dessert untuk keperluan 

Breakfast, Coffee Break, dan makan siang atau malam. Salah satu hidangan yang 

banyak diminati oleh tamu di Grand Hyatt Bali adalah Classic Tiramisu, hidangan ini 

menjadi hidangan favorit para tamu ka50rena memiliki rasa dan presentasi yang 

klasik seperti namanya yaitu Classic Tiramisu. Bahan yang digunakan pada hidangan 

ini merupakan bahan bahan premium seperti penggunaan vanilla bean yang dimana 
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jarang ditemukan penggunaan vanilla bean pada suatu hidangan sehingga ini 

menjadikan poin plus mengapa hidangan ini menjadi hidangan yang best seller, selain 

itu hidangan ini masih  menggunakan lady finger cake sebagai base, lady finger cake 

merupakan kue yang memiliki tekstur ringan dan renyah di luar namun lembut di 

dalam. kebanyakan tiramisu yang di temukan saat ini kebanyakan menggunakan 

sponge cake sebagai base dari hidangan ini. Kemudian, penyajian hidangan ini 

menggunakan ceramic bowl khusus yang menambah kesan klasik dari hidangan ini.   

Tiramisu sendiri merupakan makanan penutup yang memiliki citarasa kopi 

khusus yang berasal dari Italia. Di dalam bahasa Italia, tiramisu berasal dari kata 

tiramisu yang memiliki arti pick me up atau pilih aku. Tiramisu kali pertama 

diciptakan di Bordil, sebuah kota yang terletak di Italia bagian Utara, Treviso. Pada 

hotel Grand Hyatt Bali, hotel ini memiliki salah satu restaurant deangan bertemakan 

Italian Restaurant dimana restaurant ini menjual makanan makanan Italia salah 

satunya adalah Classic Tiramisu.   

Melihat latar belakang diatas, penulis tertarik untuk mengangkat judul 

“Pembuatan Classic Tiramisu oleh Commis Pastry di Pastry Section Grand Hyatt 

Bali” karena Classic Tiramisu merupakan menu star dessert yang keunggulan 

memegang kesan klasik dari segi rasa dan presentasinya sehingga dessert ini bisa 

menjadi dessert yang best seller di Grand Hyatt Bali. Sesuai dengan tugas akhir 

sebelumnya yang disusun oleh (Maharani 2023) dengan judul “Pembuatan Dessert 

Chocolate Mousse With Strawberry Sauce oleh Commis di Sudamala Resort Sanur” 
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dan (Puspitasari 2022) dengan judul “Pembuatan Greentea Tiramisu oleh Commis 

Pada Pastry Section di The St Regis Bali Resort”.  

Dalam penyusunan Tugas Akhir ini, penulis menggunakan dua Tugas Akhir 

dari mahasiswa sebelumnya sebagai pembanding. Tugas Akhir pertama membahas 

tentang pembuatan chocolate mousse with strawberry sauce, Tugas Akhir ini 

dijadikan pembanding oleh penulis dikarenakan sama-sama mengangkat tema 

masakan dessert, namun Tugas Akhir pertama hanya membahas tentang pembuatan 

chocolate mousse. Kemudian, pada Tugas Akhir kedua, pembahasan sama-sama 

berfokus pada pembuatan Tiramisu, namun demikian perbedaan dengan Tugas Akhir 

kedua adalah Tiramisu yang dilapisi dengan menggunakan white sponge sedangkan 

Tiramisu yang dibuat di Grand Hyatt Bali masih menggunakan lady finger.    

Penulis membuat Tugas Akhir ini bertujuan agar hasil dari Tugas Akhir ini 

dapat menambah wawasan bagi mahasiswa yang ingin terjun dalam dunia pastry dan 

diharapan dapat memberikan pengetahuan khususnya dalam pembuatan classic 

tiramisu ini dengan memanfaatkan ilmu yang sudah di dapatkan penulis ketika masa 

Praktik Kerja Lapangan di Grand Hyatt Bali. 

B. Rumusan Masalah 

Berdasarkan latar belakang yang telah dijabarkan diatas, maka dapat disusun 

rumusan masalah sebagai berikut: 

1. Bagaimana Pembuatan Classic Tiramisu oleh Commis Pastry di Pastry Section 

Grand Hyatt Bali? 



4 

 

 
 

2. Apa saja kendala – kendala yang dihadapi dalam Pembuatan Classic Tiramisu oleh 

Commis Pastry di Pastry Section Grand Hyatt Bali dan cara mengatasinya? 

C. Tujuan Dan Manfaat Penulisan  

Adapun tujuan dan manfaat yang di dapatkan dalam penulisan tugas akhir 

dengan judul Pembuatan Classic Tiramisu Oleh Commis Pastry Di Pastry Section 

Grand Hyatt Bali adalah sebagai berikut: 

1. Tujuan  

Tujuan penulisan tugas akhir adalah menjawab pertanyaan dari rumusan 

masalah yang telah di jabarkan. Adapun tujuan dari penulisan ini adalah: 

a. Mendeskripsikan proses Pembuatan Classic Tiramisu oleh Commis Pastry di 

Pastry Section Grand Hyatt Bali. 

b. Menjelaskan kendala – kendala yang dihadapi dalam Pembuatan Classic Tiramisu 

oleh Commis Pastry di Pastry Section Grand Hyatt Bali. 

2. Manfaat  

Manfaat yang bisa didapatkan dari penulisan tugas akhir ini adalah untuk: 

a. Mahasiswa 

1) Meningkatkan pemahaman dalam bidang Food and Beverage Product dengan 

mengetahui perbandingan – perbandingan antara teori dan praktek yang telah di 

dapatkan selama masa perkuliahan dan dengan kenyataan yang ada di industri. 

2) Salah satu persyaratan untuk menyelesaikan pendidikan Diploma III Pada program 

Studi Perhotelan, Jurusan Pariwisata, Politeknik Negeri Bali. 
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b. Politeknik Negeri Bali  

1) Penulisan tugas akhir ini diharapkan dapat memberikan refrensi terhadap 

mahasiswa yang ingin mempelajari Food and Beverage Product. 

2) Penulisan tugas akhir ini diharapkan dapat memberi kontribusi bagi Politeknik 

Negeri Bali dalam memperbaharui ilmu pekuliahan dengan kondisi di industri. 

c. Perusahaan  

1) Penulisan tugas akhir ini diharapkan dapat dijadikan acuan untuk menjalin 

kerjsama yang baik antara pihak kampus dan juga perusahaan sehingga 

mempermudah kedepannya dalam kegiatan Praktik Kerja Lapangan. 

2) Penulisan tugas akhr ini diharapkan dapat menjadi bahan evaluasi untuk 

meningkatkan kualitas pelayanan pada perusahaan. 

D. Metode Penulisan 

1. Metode pengumpulan data 

Berikut adalah penjelasan dari metode yang digunakan penulis dalam membuat 

proposal ini: 

a. Observasi  

Observasi merupakan tahapan awal yang dilakukan dalam penulisan tugas akhir 

dimana observasi dilakukan di Grand Hyatt Bali. Observasi dilakukan dengan 

mengamati pembuatan Classic Tiramisu dimulai dari tahap persiapan bahan hingga 

ke tahap penyajian. 

b. Wawancara  
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Penulis melakukan wawancara dengan mengajukan beberapa pertanyaan 

mengenai proses pembuatan Classic Tiramisu. Penulis melakukan wawancara dengan 

Chef Pastry di Pastry Section Grand Hyatt Bali.  

c. Studi Kepustakaan 

Metode kepustakaan dilakukan dengan membaca informasi dari beberapa 

sumber seperti Jurnal, Buku – Buku, Karya Ilmiah, dan Internet dengan mencari 

atau membaca informasi yang berkaitan dengan penelitian tugas akhir yang ditulis 

oleh penulis. 

E. Sistematika Penulisan 

Sistematika yang digunakan dalam penulisan Tugas Akhir ini adalah sebagai 

berikut: 

1. Bab I Pendahuluan 

Bab ini berisi Latar Belakang, Rumusan Masalah, Tujuan dan Manfaat 

Penulisan, Metode Penulisan dan Sistematika Penulisan. 

2. Bab II Landasan Teori 

Bab ini memuat teori mengenai hotel, f&b product, kitchen, commis, pastry, 

dessert, tiramisu dan pembuatan. 

3. Bab III Gambaran Umum Perusahaan 

Bab ini menjelasakan lokasi dan sejarah perusahaan, bidang usaha dan fasilitas 

perusahaan/hotel dan struktur organisasi perusahaan/hot. 
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4. Bab IV Hasil dan Pembahasan  

Bab ini menjelaskan cara pembuatan Classic Tiramisu serta kendala dan cara 

mengatasinya. 

5. Bab V Penutup  

Bab ini merupakan bab terakhir yang berisikan kesimpulan dan saran. 
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BAB V 

PENUTUP 

 

A. Simpulan  

Berdasarkan dari hasil dari tugas akhir diatas maka dapat disimpulkan sebagai 

berikut: 

1. Tahap Persiapan 

Tahap persiapan ini meliputi tahap persiapan diri, persiapan alat dan persiapan 

bahan dima ke tiga tahapan ini harus dilakukan dengan teliti agar dapat 

menghasilkan produk yang berkualitas. Mulai dari persiapan diri harus dilakunkan 

secara teliti dengan memastikan diri dan uniform bersih dan rapi, persiapan alat 

harus memastikan semua alat dalam kondisi yang baik dan bersih selanjutnya 

persiapan bahan herus dilakukan dengan teliti dengan memperhatikan semua 

bahan yang digunakan dalam kondisi yang bagus.   

2. Tahap Pembuatan  

Tahap pembuatan ini meliputi tahap pembuatan lady finger, tiramisu mixture dan 

air rendaman kopi. Dimana dalam proses pembuatan ini harus dilakukan dengan 

teliti dan konsisten dengan memperhatikan semua takaran bahan dan proses 

pembuatan yang digunakan harus sesuai dengan buku resep agar tidak terjadi 

kegagalan dalam pembuatan dan tidak merubah rasa. 

 

 



 

 

3. Persiapan akhir 

Tahap akhir ini merupakan tahap plating dan garnish tahap ini dilakukan dengan 

cara menggabungkan tiramisu mixture dengan lady finger yang sudah di celubkan 

kedalam air rendaman kopi untuk membuat lapisan Classic Tiramisu serta 

menaburkan cocoa powder di atas lapisan tersebut serta tahap ini harus dilakukan 

dengan bersih dan rapi agar dapat membuat tampilan Classic Tiramisu menarik. 

B. Saran 

Setelah penulis melakukan Observasi pada proses pembuatan classic tiramisu 

oleh commis pastry Grand Hyatt Bali, ada beberapa saran yang dapat penulis 

sampaikan agar dapat meningkatkan kualitas produk, saran yang dimaksud sebagai 

berikut: 

1. Training tambahan bagi Commis Pastry 

Disarankan untuk meningkatkan frekuensi pelatihan bagi commis pastry dalam 

memastikan setiap tahap proses pembuatan Tiramisu dilakukan dengan standar 

tinggi agar dapat menghasilkan produk yang berkualitas. 

2. Evaluasi rutin   

Terkait dari kendala yang dihadapi maka diharapkan dilakukan evaluasi rutin 

terhadap area kerja serta memberikan pemahaman kepada seluruh staff pastry 

terkait hal sensitif seperti menjaga suhu chiller dengan cara tidak membuka chiller 

dengan waktu yang lama agar suhu chiller tidak gampang naik yang 

mengakibatkan makanan yang ada di dalam chiller menjadi cepat rusak.  
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