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BAB |
PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Hyatt Regency Bali merupakan salah satu hotel Bintang 5 yang berlokasi di
JI. Danau Tamblingan No.89, Sanur, Denpasar Selatan, Kota Denpasar, Bali 80228.
Hyatt Regency Bali memiliki 363 kamar dengan pemandangan area pantai seluas
500 meter dan taman tropis. Hyatt Regency Bali memiliki beberapa departemen
Front Office, Housekeeping, Food and Beverage, Engineering, Sales and
Marketing, Human Resources development, Accounting, Purchasing dan Security.
Setiap departemen memiliki tugas dan tanggung jawabnya masing-masing, selain
itu setiap departemen di hotel saling berkaitan satu sama lain. salah satu departemen
yang bertanggung jawab atas kelancaran penyediaan pelayanan makanan dan
minuman bagi tamu yang menginap di Hyatt Regency Bali yaitu Food and
Beverage Department. Adapun yang termasuk ke dalam F&B Department yaitu
F&B service, F&B product dan steward. Ketiga bagian dari F&B departement ini
memiliki tugas dan tanggung jawabnya masing masing, dimana untuk F&B Service
bertanggung jawab atas kelancaran pemesanan dan penghidangan makan ke tamu,
sedangkan untuk F&B Product yaitu bertanggung jawab atas pembuatan makanan
sesuai dengan pesanan tamu, dan steward bertanggung jawab untuk menyediakan
dan membersihkan peralatan cutlery, glassware, chinaware yang akan digunakan
oleh F&B Service maupun F&B Product.

F&B Product atau sering disebut dengan kitchen pada Hyatt Regency bali

memiliki beberapa section seperti Hot section, Cold section, Butcher section dan



Pastry and Bakery section. Setiap section memiliki tanggung jawabnya masing
masing. Untuk Hot section bertugas untuk memproduksi makan dengan jenis main
course untuk breakfast, lunch dan dinner. Cold section bertugas untuk
memproduksi makanan seperti appetizer atau salad untuk lunch dan dinner.
Butcher section bertugas untuk memotong dan membersihkan daging, unggas, dan
seafood yang akan digunakan dalam membuat makanan. Sedangkan Pastry and
Bakery section bertugas untuk membuat dessert dan roti yang dihidangkan saat
breakfast, lunch dan dinner.

Pastry and Bakery section merupakan salah satu section yang ada di F&B
Department pada hotel Hyatt Regency Bali yang dimana section ini bertanggung
jawab untuk memproduksi dessert, cake, dan roti. Pastry section berfokus pada
pembuatan makanan manis seperti dessert untuk lunch dan dinner sedangkan untuk
breakfast Pastry section membuat fruit plate, puding, bubur manis Bakery section
memproduksi multigrain bread, sourdough, bugguet, brioche, danish, butter
croissant, whole wheat croissant dan cardamon croissant. Croissant merupakan
salah satu produk bakery yang berasal dari adonan lipat yang hampir sama dengan
puff pastry dengan ciri khas berlapis-lapis dan berbentuk seperti crescent (bahasa
Perancis), yang dalam bahasa Indonesia diartikan bulan sabit, tapi ada juga yang
berbentuk tanduk (horn).

Menurut Ban et al. (2016:219-225), untuk menghasilkan roti yang baik, harus
ditentukan secara empiris dari penimbangan kompleks viabilitas ragi dan integritas

jaringan gluten. Pembuatan adonana croissant menggunakan pengembang kering



seperti ragi. Menurut Lahue et al. (2020: 20), ragi digunakan dalam pembuatan roti
selama berabad-abad dengan tujuan untuk meningkatkan karakteristik sensorik roti.
Dalam Tugas Akhir I Made Indra Darmawan, (2019) yang melakukan
observasi mengenai Prosedur Pembuatan Croissant olen Commis pada Bakery
section di The Ritz-Carlton Bali. Tugas Akhir tersebut menjabarkan 3 varian rasa
croissant yakni plain croissant, vanila croissant, dan chocolate croissant.
Dalam Tugas Akhir | Kadek Krisna Udayana, (2022) yang melakukan observasi
mengenai Proses Pembuatan Croissant Almond pada Bakery Section untuk
Breakfast di The Apurva Kempinski Bali. Tugas Akhir tersebut menjabarkan satu
varian rasa croiisant yaknik croissant almond.

Berbeda dengan Tugas Akhir diatas, dalam Tugas Akhir ini akan dibahas
mengenai pembuatan beberapa jenis croissant yang ada di Hyatt Regency Bali yaitu
butter croissant, whole wheat croissant, dan cardamon croissant. Penulis juga
membahas mengenai bentuk, tekstur dan rasa dari jenis-jenis croissant yang dijual
di Hyatt Regency.

Butter croissant memiliki bentuk melengkung seperti bulan sabit dengan
adonan yang berlapis-lapis memiliki tekstur yang renyah dan rasa yang kaya akan
butter dan gurih. Whole Wheat Croissant sendiri memiliki bentuk yang serupa
dengan Butter Croissant membentuk melengkung seperti bulan sabit dengan adonan
yang berlapis-lapis. Tekstur Whole Wheat Croissant lebih berserat dan padat
dengan perpaduan rasa butter dan kacang. Cardamon Croissant sendiri memiliki
bentuk setengah lingkaran dengan tampilan yang berlapis-lapis dengan tekstur yang

renyah rasa yang manis dari palm sugar dan rasa hangat dari cardamon itu sendiri.



Butter Croissant adalah produk yang paling laris di Hyatt Regency dalam
sekali produksi bisa mencapai 200 — 220 porsi perhari dengan harga jual Rp.30.000
/porsi. Sedangkan produksi Cardamon Croissant dan Whole Wheat Croissant
berbanding jauh dengan Butter Croissant, sehari hanya memproduksi 30 — 40 porsi
perhari dengan harga jual Rp.30.000 /porsi.

Berdasarkan latar belakang diatas maka Penulis tertarik untuk Mengangkat
judul “Pembuatan Croissant Oleh Commis di Pastry & Bakery Section di Hyatt

Regency”.

B. Rumusan Masalah
Berdasarkan uraian latar belakang di atas, maka yang menjadi rumusan
masalah dalam penulisn Tugas Akhir ini, yaitu:

a. Bagaimanakah pembuatan tiga jenis Croissant (Butter Croissant, Cardamon
Croisant, dan whole wheat Croisant) oleh commis di Pastry & Bakery Hyatt
Regency Bali?

b. Apa sajakah kendala yang muncul dalam pembuatan tiga macam Croissant
(Butter Croissant, Cardamon Croisant, dan Whole Wheat Croisant) di Hyatt

Regency Bali dan cara mengatasi kendala tersebut?

C. Tujuan dan Manfaat Penulisan
Adapun tujuan dan manfaat yang didapatkan dalam penulisam tugas akhir
dengan judul “Pembuatan Croissant Oleh Commis di Pastry & Bakery Section di

Hyatt Regency” adalah sebagai berikut:



1. Tujuan
Tujuan dari penulisan Tugas Akhir ini adalah untuk menjawab
rumusan masalah yang telah dijabarkan. Adapun tujuan dari penulisan ini

adalah

a. Menjelaskan pembuatan Croissant (Butter Croissant, Cardamon
Croisant, dan Whole Wheat Croisant) oleh Commis di Pastry & Bakery
section Hyatt Regency Bali.

b. Mendeskripsikan kendala yang dihadapi oleh Commis dalam
pembuatan 3 macam croissant (Butter Croissant, Cardamon Croisant,
dan whole wheat Croisant) oleh Commis di Hyatt Regency Bali.

2. Manfaat
Manfaat yang bisa didapatkan dari penulisan tugas akhir ini adalah untuk:
a. Mahasiswa
1) Sebagai salah satu syarat akademis yang harus ditempuh untuk
menyelesaikan Diploma 3 di Program Studi D-111 Perhotelan Jurusan
Pariwisata Politeknik Negeri Bali.

2) Menambah pengetahuan, wawasan, dan kemampuan dalam Bidang
Food and Beverage Product.

3) Mengetahui secara detail tentang pembuatan 3 macam Croissant
(Butter Croissant, Cardamon Croisant, dan Whole Wheat Croisant)

di Hyatt Regency Bali.



b. Politeknik Negeri Bali

1) Menjadi referensi di perpustakaan Politeknik Negeri Bali yang
nantinya diharapkan dapat digunakan sebagai bahan untuk
menambah ilmu pengetahuan pembaca yang ingin menambah
pengetahuan dalam Bidang Food and Beverage Product.

2) Mengukur kemampuan mahasiswa dalam mengembangkan ide
melalui penulisan tugas akhir dan juga sebagai referensi bagi
mahasiswa maupun dosen pengajar dalam penyusunan tugas akhir
atau buku ajar tentang pembuatan Butter Croissant, Cardamon
Croisant, dan Whole Wheat Croisant.

c. Perusahaan
1) Sebagai bahan referensi tambahan bagi pihak hotel yang bermanfaat

dalam meningkatkan mutu dan pelayanan kepada tamu, khususnya

dalam penyempurnaan pembuatan Croissant.

2) Dapat mengambil tindakan yang tepat berdasarkan hambatan saat

pembuatan Croissant.

D. Metode Penulisan
Adapun metode penulisan yang digunakan dalam pembuatan tugas akhir ini
yaitu:
1. Metode dan Teknik Pengumpulan Data

a. Observasi



Metode observasi adalah metode pengumpulan data melalui
pengamatan secara langsung terhadap situasi atau peristiwa yang terjadi
dilapangan dimana penulis terlibat secara langsung dalam proses
pembuatan produk Croissant di section Bakery Hyatt Regency Bali.
Menurut Sugiyono (2018:229) observasi merupakan teknik pengumpulan
data yang mempunyai ciri yang spesifik bila dibandingkan dengan teknik
yang lain. Observasi juga tidak terbatas pada orang, tetapi juga objek-
objek alam yang lain. Melalui kegiatan observasi peneliti dapat belajar
tentang perilaku dan makna dari perilaku tersebut.

b. Wawancara

Wawancara adalah salah satu teknik yang sering digunakan untuk
mengumpulkan data dengan cara memberi pertanyaan-pertanyaan dalam
bentuk lisan mengenai proses pembuatan produk Croissant di Hyatt
Regency Bali. Wawancara dilakukan bersama dengan chef de partie dan
juga commis untuk mendapatkan informasi yang jelas dan akurat tentang
pembuatan produk croissant.

Menurut Kriyantono, (2020: 289) wawancara merupakan percakapan
antara periset (seseorang yang ingin mendapatkan informasi) dan informan
(seseorang yang dinilai mempunyai informasi penting terhadap satu
objek).

c. Studi Kepustakaan
Teknik pengambilan data dengan mengumpulkan dan membaca

berbagai buku maupun jurnal-jurnal ilmiah sebagai referensi yang



berhubungan dengan obyek penelitian croissant. Menurut Indra (2019:26)
mengungkapkan studi kepustakaan adalah suatu studi deskriptif yang di
lakukan oleh peneliti untuk menghimpun informasi yang relevan dengan
topik atau masalah yang akan atau selama diteliti dengan kepustakaan

sebagai sumber utama.

2. Metode Analisis dan Penyajian Hasil

Teknik analisis data yang digunakan dalam penulisan Tugas Akhir ini
adalah teknik analisis deskriptif kualitatif. yaitu teknik analisis data dengan
menguraikan, menjelaskan, memaparkan, dan menganalisa data Yyang
dikumpulkan secara sistematis dalam bentuk Tugas Akhir. Teknik analisis
deskriptif kualitatif ini digunakan untuk menganalisis kejadian, fenomena
berdasarkan pengamatan mengenai masalah yang di teliti yang terjadi di

lapangan selama penulis melakukan penelitian.



BAB V
PENUTUP

A. Simpulan

Butter Croissant, Cardamon Croissant dan Whole Wheat Croissant

merupakan kue dan roti, ketiga jenis croissant ini termasuk ke dalam jenis

Viennoiseries. Menggunakan bahan utama tepung terigu berprotein tingga dengan

menggunakan bengembang instan atau sering disebut ragi, memiliki tampilan

berlapis-lapis dengan cita rasa butter yang tinggi dan tekstur yang renyah.

1.

Pembuatan croissant melalui banyak tahap dari persiapan bahan, pengukuran
bahan, percampuran bahan, dan pemanggangan sehingga menghasilkan produk
croissant yang baik dan berwarna gold. Ketiga adonan jenis croissant tersebut
memiliki kesamaan dalam penggunaan bahan dasar yang sama. perbedaannya
hanya terdapat pada bubuk cardamon dan tepung whole wheat, butter croissant
sendiri biasa disebut plain croissant karena rasa dari croissant tersebut hanya
gurih dan rasa buttery sedangkan cardamon croissant sendiri memiliki rasa
rempah cardamon yang membuat rasa hangat saat dimakan dan rasa manis dari
brown sugar. Sedangkan, whole wheat croissant cendurung memiliki rasa
gandum, tekstur yang berserat dan tidak terlalu renyah seperti butter croissant
dan cardamon croissant.

Kendala yang sering dihadapi pada saat pembuatan croissant adalah sebagai
berikut:

a. Adonan terlalu kalis

b. Adonan yang sudah di folding mengembang
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c. Kulit luar adonan pecah
d. Bentuk croissant yang tidak sesuai

e. Adonan tidak mengembang saat di proofing

=h

Croissant gosong saat di panggang

B. Saran

Untuk menghasilkan produk croissant yang baik dalam pengerjaannya

membutuhkan Teknik dan ketrampilan yang baik. Berdasarkan dari bab

sebelumnya penulis dampat menyimpulkan sebagai berikut:

1.

2.

Mixing adonan hanya 80% kalis

Folding menggunakan adonan yang masih sedikit dingin
Menggunakan adonan yang tidak terlalu frozen

Memperhatikan saat pencetakan agar ujung adonan berada dibawah
Selalu memperhatikan tanggal adonan

Memperhatikan pemanggangan croissant dengan benar
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