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BAB I 

PANDAHULUAN 
 

A. Latar Belakang  

Hotel merupakan badan usaha akomodasi yang menyediakan pelayanan jasa 

penginapan, penyedia makanan dan minuman serta fasilitas jasa lainnya, dimana semua 

pelayanan itu diperuntukkan bagi masyarakat umum, baik mereka yang bermalam di 

hotel tersebut atau pun mereka yang hanya menggunakan fasilitas tertentu yang 

dimiliki hotel itu. Hotel dapat di definisikan sebagai sebuah bangunan yang dikelola 

secara komersial dengan memberikan fasilitas penginapan untuk umum dengan 

fasilitas pelayanan sebagai berikut: pelayanan makan dan minum, pelayanan kamar, 

pelayanan barang bawaan, pencucian pakaian dan dapat menggunakan 

fasilitas/perabotan dan menikmati hiasan-hiasan yang ada di dalamnya. Peninsula Bay 

Resort merupakan salah satu hotel berbintang 4 yang ada di daerah Tanjung Benoa 

yang memiliki jumlah kamar / apartemen sebanyak 84 kamar. Peninsula Bay Resort 

dipasarkan dengan sistem timeshare atau semacam klub yang berafiliasi dengan 

Interval International. Berbeda dengan hotel biasa, maka mayoritas tamu Peninsula 

Bay Resort adalah members (anggota) atau pun tamu dari pertukaran Interval 

International. Pada operasionalannya Peninsula Bay Resort ini melibatkan beberapa 

department yang saling bekerja sama untuk menciptakan kualitas pelayanan terbaik 

kepada tamu yang datang berkunjung dan menginap di hotel ini agar merasa nyaman, 

serta terciptanya rasa kepuasan yang diharapkan oleh para tamu. Salah satu department 
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yang berperan penting dalam operasional hotel yaitu Food and Beverage Department. 

Food and Baverage Department merupakan salah satu bagian yang terdapat di 

hotel, yang memiliki fungsi melaksanakan penjualan makanan dan minuman. Aktivitas 

bagian makanan dan minuman dibagi menjadi dua seksi yaitu Food and Baverage 

Service yang terdiri dari Waiter/s, Hostess, Runner dan juga Bar. Bagian ini memiliki 

tugas untuk melayani dan menyajikan makanan dan minuman yang dipesan oleh tamu. 

Selanjutnya yaitu Food and Baverage Product yang terdiri dari beberapa bagian yaitu: 

Hot Kitchen, Cool Kitchen, Pastry and Bakery. Bagian ini memiliki tugas untuk 

memproduksi berbagai macam hidangan mulai dari hidangan pembuka hingga 

hidangan penutup. Food and Baverage Deparment memiliki peranan yang sangat 

penting bagi operasional hotel karena berkaitan dengan makanan dan minuman dimana 

semua orang membutuhkan makanan dan minuman untuk bertahan hidup. 

Pastry and Bakery merupakan section yang bertanggung jawab atas segala 

pengolahan hidangan manis atau penutup, salah satunya adalah Creme Brulee. Creme 

Brulee merupakan hidangan manis yang berasal dari negara Prancis nama creme brulee 

diartikan sebagai makanan penutup atau hidangan manis yang terbuat dari cream lalu 

terdapat caramel di atasnya. Dalam pengolahan Creme Brulee bahan utama yang 

digunakan yaitu whipping cream yang dihangatkan dan diberi sedikit perasa vanilla 

lalu dicampurkan dengan gula putih dan 3 butir kuning telur, 3 butir telur utuh. Setelah 

itu adonan creme brulee diletakkan di dalam remakin bowl sembari dihentak-hetakkan 

secara perlahan. Kemudian creme brulee di kukus dengan metode Steaming selama 25 

menit dengan suhu 160 ⸰ C hingga matang merata dan diamkan creme brulee selama 
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semalam di dalam chiller dengan suhu 4-6⸰C.  

Creme Brulee disajikan dengan menambahkan hiasan atau garnish berupa buah-

buahan seperti peach, strawberry, cherry dan juga sedikit daun mint di atasnya, Creme 

Brulee ini memiliki cita rasa yang creamy, manis serta sedikit rasa pahit dari gula putih 

yang di torch dan teksturnya yang lembut dengan perpaduan dari aroma harum dan 

juga manis dari perasa vanilla yang membuat Creme Brulee banyak diminati oleh para 

tamu Peninsula Bay Resort. Creme Brulee di Peninsula Bay Resort ini memiliki daya 

tarik tersendiri dikarenakan ke unikannya dari segi cita rasa yang creamy manis dan 

sedikit pahit dari gula putih yang di torch tak hanya dari cita rasanya saja tetapi juga 

dari perpaduan aroma harum dan juga manis yang di ciptakan oleh perasa vanilla yang 

ada pada creme brulee ini. Yang membedakan creme brulee Peninsula Bay Resort ini 

dengan yang lainnya yaitu jika pada umumnya creme brulee di buat dengan campuran 

susu atau coffe, berbeda dengan creme brulee yang dibuat oleh Commis Pastry di 

Peninsula Bay Resort ini hanya menggunakan whipping cream yang sudah dihangatkan 

serta diberi sedikit perasa vanilla untuk memberikan perpaduan aroma harum dan juga 

manis pada creme brulee ini. 

 Di karenakan cita rasa, tekstur dan aroma yang ada pada creme brulee ini yang 

membuat para tamu selalu ingin membeli hidangan penutup tersebut, dikarenakan 

kepopuleranya hidangan ini para commis pastry yang ada di Peninsula Bay Resort 

selalu membuat hidangan ini dengan jumlah banyak tak sampai berminggu-minggu 

dalam waktu seminggu saja creme brulee sudah habis terjual. 

Berdasarkan hal tersebut yang mendasari penulis untuk mengangkat Pembuatan 
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Creme Brulee oleh Commis Pastry di Peninsula Bay Resort sebagai tugas akhir dengan 

harapan pembaca mendapatkan wawasan serta ide-ide yang dapat di kreasikan dalam 

menu Creme Brulee ini. 

B. Rumusan Masalah 

Berdasarkan uraian dari latar belakang diatas, maka yang menjadi pokok 

permasalahan dalam laporan ini yaitu: 

1. Bagaimana cara pembuatan Creme Brulee oleh commis di Peninsula Bay 

Resort? 

2. Kendala apa saja yang dihadapi saat proses pembuatan dari Creme Brulee oleh 

commis di Peninsula Bay Resort? 

C. Tujuan dan Manfaat 

1. Tujuan Penulisan 

Tujuan dari penulisan Tugas Akhir ini antara lain: 

a. Menjelaskan bagaimana cara pembuatan Creme Brulee di Peninsula Bay Resort 

b. Mengetahui hambatan-hambatan yang dialami oleh Commis saat  melakukan 

pembuatan Creme Brulee di Peninsula Bay Resort. 

2. Manfaat Penulisan 

Manfaat penulisan Tugas Akhir ini diharapkan dapat memberikan manfaat, yaitu: 

a. Manfaat Teoritis 

Manfaat teoritis dari penulisan Tugas Akhir ini yaitu dapat dimanfaatkan untuk 

kepentingan pariwisata dalam bidang Food and Beverage Product, dapat 

meningkatkan kemajuan dalam ilmu pariwisata, berguna bagi Pembangunan ilmu 
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pariwisata dalam bidang ilmu pemasaran pariwisata khususnya dalam bidang Food 

and Beverage Product. 

b. Manfaat Praktis 

1. Bagi Mahasiswa 

a) Sebagai salah satu persyaratan untuk menyelesaikan Pendidikan pada Diploma 

III di Program Studi D III Perhotelan Jurusan Pariwisata Politeknik Negeri Bali 

b) Sebagai bahan masukan untuk menambah wawasan dan pengetahuan dalam 

bidang perhotelan pada umumnya, dan bidang food and beverage product pada 

khususnya. 

c) Dapat meningkatkan pemahaman dengan mengetahui perbandingan- 

perbandingan antara teori yang terdapat di perkuliahan dengan kenyataan yang 

terdapat di indutri perhotelan. 

d) Sebagai pengetahuan tambahan yang mahasiswa tidak didapatkan di 

perkuliahan seperti mendapatkan pengetahuan mengenai produk pariwisata. 

e) Belajar dalam memposisikan dalam team work, sehingga mampu membentuk 

sikap dan rasa berkelompok, kerja sama, bertanggung jawab dan kejujuran 

terhadap pekerjaan dalam suatu kelompok. 

2. Bagi Politeknik Negeri Bali 

a) Sebagai bahan masukan bagi para dosen dan staf pengajar serta pembaca di 

lingkungan Politeknik Negeri Bali. 

b) Hubungan antara Lembaga Pendidikan dan pihak hotel menjadi semakin erat 

dan timbul rasa saling membutuhkan. 
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c) Menciptakan rasa bangga bagi kampus karena telah berhasil mendidik dan 

melatih mahasiwa terhadap konsekuensi kerja lapangan di industry pariwisata. 

d) Mendapatkan banyak masukan dari mahasiswa dan dari hotel akan semua hal 

yang menjadi kelebihan dan kekurangan Lembaga dalam memberikan 

pengetahuan keahlian. 

e) Menjalin hubungan Kerjasama dengan pihak industry dalam mempersiapkan 

tenaga kerja yang propesional untuk kebutuhan tenaga kerja di industry 

perhotelan. 

3. Bagi Perusahaan 

a) Dunia industri akan mudah mencari tenaga kerja yang berpengalaman 

dibidangnya karena sudah pernah melaksanakan Praktik Kerja Lapangan 

sebelumnya. 

b) Sebagai bahan reference tambahan bagi Perusahaan yang dapat dimanfaatkan 

untuk meningkatkan kualitas produk yang ada sehingga dapat meningkatkan 

pelayanan kepada tamu. 

c) Sebagai bahan pertimbangan untuk hotel dalam merekrut tenaga kerja baru. 

d) Menjadikan nama Perusahaan menjadi lebih terkenal. 

e) Secara tidak   langsung mendapatkan  bantuan operasional yang melakukan 

Praktik Kerja Lapangan di industri tersebut. 
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D. Metodologi Penulisan 

1. Metodologi Pengumpulan Data 

Adapun metode pengumpulan data yang penulis lakukan terdiri dari beberapa metode 

antara lain: 

a. Metode Observasi 

Sesuai dengan pengertian observasi adalah kondisi dimana dilakukannya 

pengamatan secara langsung oleh peneliti agar lebih mampu memahami konteks data 

dalam keseluruhan situasi sosial sehingga dapat diperoleh pandangan yang holistik 

(menyeluruh). (Sugiyono 2020:109) maka dalam metode ini penulis melaksanakan 

pengamatan langsung dengan cara melihat bagaimana tata cara kerja karyawan di 

Peninsula Bay Resort. 

b. Metode Wawancara 

Dalam hal wawancara, wawancara merupakan pertemuan dua orang untuk 

bertukar informasi dan ide melalui tanya jawab, sehingga dapat dikonstruksikan makna 

dalam suatu topik tertentu. (Sugiyono (2020: 304) dari pengertian di atas penulis 

mengadakan tanya jawab langsung dengan pihak Pastry Chef di Peninsula Bay Resort 

mengenai hal-hal yang berkaitan dengan objek penelitian penulis untuk mendapatkan 

berbagai informasi yang nantinya dapat penulis gunakan dalam penyusunan Tugas 

Akhir. 

c. Metode Kepustakaan 

Yaitu metode yang digunakan dengan mengumpulkan data dengan cara membaca 

dan merangkum materi-materi yang ada di buku yang berkaitan dengan Tugas Akhir 
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yang disusun 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 pembuatan Creme brulee oleh Commis Pastry di 

Peninsula Bay Resort. 

3. Bab III Gambaran Umum Perusahaan 

Bab ini menjelaskan lokasi dan Sejarah Perusahaan, bidang usaha dan fasilitas 

perusahaan/hotel dan struktur organisasi perusahaan/hotel 

4. Bab IV Hasil dan Pembahasan 

Bab ini menjelaskan tentang Langkah-langkah dalam pembuatan hidangan Creme 

Brulee dan hambatan- hambatan yang penulis alami selama pembuatan hidangan 

Creme Brulee. 

5. Bab V Penutup 

Bab ini berisi Kesimpulan yang didapat dalam pembuatan hidangan Creme Brulee dan 

saran yang dapat diberikan kepada perusahaan. 
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BAB V 

PENUTUP 
A. Simpulan 

Dari uraian pembahasan pada bab IV, maka penulis dapat menarik simpulan 

sebagai berikut: 

1. Dalam pembuatan Creme Brulee di Peninsula Bay Resort 

a. Pada tahap persiapan yang harus di perhatikan seorang commis yaitu persiapan 

diri, seperti: personal grooming, dan uniform. Pada persiapan operasional yaitu 

melakukan preparing alat dan bahan-bahan yang akan digunakan dalam pembutan 

creme brulee. 

b. Pada tahap pembuatan setelah persiapan sudah di siapkan seorang commis dapat 

langsung melakukan pengolahan creme brulee sesuai dengan resep atau SOP yang 

ada. 

c. Pada tahap akhir yang harus dilakukan seorang commis adalah mempersiapkan 

plating creme brulee dengan garnish atau hiasan yang ada seperti buah peach, 

strawberry, cherry dan juga daun mint, setelah itu creme brulee siap di sajikan. 

B.  Saran 

Berdasarkan kendala yang di hadapi oleh penulis saat pembuatan creme brulee ni 

seperti whipping cream yang terlalu panas sampai dengan pengendapan udara yang ada 

pada adonan creme brulee sehingga membuat permukaan creme brulee tidak merata 

atau tidak bagus.  
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Saran yang dapat di berikan kepada Commis Pastry di Peninsula Bay Resort ini 

yaitu: 

1. Di karenakan whipping cream yang akan digunakan terlalu panas dapat membuat 

adonan dari campuran telur dan gula akan menggumpal saran yang dapat di 

berikan yaitu saat akan memanaskan whipping cream pastikan suhu dari stove 

kitchen tidak terlalu panas sehingga saat pencampuran whipping cream ke dalam 

telur dan gula tidak akan menggumpal sehingga mendapatkan tekstur yang di 

inginkan saat pencampuran tersebut. 

2. Adonan menjadi menggumpal di karenakan kesalahan pada saat pengadukan 

whipping cream dengan adonan telur dan gula tidak merata sehingga membuat 

adonan menjadi tidak bagus, saran yang dapat di berikan yaitu pada saat 

penuangan whipping cream yang sudah di hangatkan ke dalam bowl yang sudah 

berisi campuran telur dan gula harus sambil di aduk secara perlahan tujuannya agar 

telur tidak menggumpal serta membuat adonan menjadi tercampur secara merata. 

3. Kendala yang sering penulis dapatkan saat pembuatan creme brulee ini yaitu saat 

creme brulee sudah matang namun permukaan lapisan atas creme brulee tidak 

bagus atau tidak merata di karenakan saat akan di kukus atau di steaming, adonan 

creme brulee tidak di hentak-hentakkan secara perlahan sehingga membuat udara-

udara yang ada pada adonan tersebut menjadi mengendap di dalam adonan. Saran 

yang dapat di berikan saat terjadi kendala seperti ini yaitu jika semua adonan sudah 

di tuangkan ke dalam remakin bowl, adonan tersebut harus di hentakkan secara 

perlahan selama beberapa kali agar udara-udara yang ada pada adonan itu keluar 
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lalu bersihkan permukaan atas adonan supaya tidak ada butiran udara yang 

tertinggal. Tujuannya agar saat creme brulee matang lapisan atas creme brulee itu 

menjadi rata dan terlihat semakin menarik. 
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