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BAB |

PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Pariwisata adalah keseluruhan jaringan dan gejala-gejala yang berkaitan
dengan tinggalnya orang asing disuatu tempat dengan syarat orang tersebut tidak
melakukan suatu pekerjaan yang penting (major activity) yang memberi
keuntungan yang bersifat permanen maupun sementara, (Hunziger, 2008).
Kegiatan pariwisata adalah kegiatan yang bersifat multi sektoral yaitu dilakukan
oleh banyak pihak yang mana semua mempunyai kepentingan yang sama dan
saling mendapatkan manfaatnya. Disebut juga multidimensional yakni
membutuhkan support atau dukungan dari segala aspek pandangan, pemahaman,
ide pendapat yang berbeda-beda dari berbagai lintas sektoral.

Pertumbuhan pariwisata di Indonesia sebagai industri belakangan ini
menunjukkan grafik yang sangat meningkat dan bahkan mampu mendongkrak
pertumbuhan ekonomi Indonesia semakin baik. Menurut definisi yang luas
pariwisata adalah perjalanan dari satu tempat ke tempat lain yang bersifat
sementara, dilakukan perorangan maupun kelompok, sebagai usaha mencari
keseimbangan atau keserasian dan kebahagiaan dengan lingkungan hidup dalam
dimensi sosial, budaya, alam dan ilmu. Dengan adanya banyak pulau, keragaman
suku, wilayah, daerah, kebudayaan adat istiadat serta keindahan alam yang
menjadikan Indonesia sebagai salah satu negara yang banyak diminati oleh

wisatawan asing maupun lokal.



Bali sebagai salah satu destinasi wisata nasional dan internasional dengan
perkembangan pariwisata yang setiap tahunnya melonjak tinggi sehingga
memberikan banyak kontribusi ekonomi terhadap devisa negara. Kaya akan
keindahan alam dengan kebudayaan dan adat istiadat yang menjadikan pulau ini
sebagai salah satu pulau dengan pengunjung yang sangat tinggi. Masyarakat
sekitar dengan budaya agraris yang kental akan kehidupan sosial yang harmoni
karena hubungan yang serasi antara manusia dan alam, tuhan dan sesamanya.
Kebudayaan Bali yang sangat kental menjadikan tempat ini sebagai daerah tujuan
wisata yang paling banyak dikujungi oleh wisatawan. Industri pariwisata di Bali
juga memberikan nuansa sentuhan-sentuhan budaya di dalam setiap atraksinya.
Ciri khas pada pulau ini ada pada tarian yang sering dipentaskan untuk
memuaskan wisatawan. Salah satunya yaitu pada tarian kecak yang sering
dijumpai pada beberapa tempat seperti Uluwatu, Jimbaran, Kuta, dan Nusa Dua.

Nusa Dua merupakan sebuah tanjung yang terletak di tenggara pulau Bali.
Jaraknya terletak kurang lebih 40 kilometer dari Denpasar ibu kota Provinsi Bali.
Kawasan tempat wisata Nusa Dua Bali di kelola oleh sebuah perusahaan yang
bernama ITDC. Kawasan wisata ini merupakan lokasi dari resort bintang 5
terbaik yang ada di pulau Bali. Selain daya tarik pantai pasir putih dan kawasan
resort mewah, area Nusa Dua juga terkenal sebagai lokasi aktivitas Bali water
sports. Seperti parasailing, banana boat, rolling donut, seawalker, snorkeling,
dan scuba dive.

Sofitel Bali Nusa Dua Beach Resort adalah salah satu hotel bintang 5 yang

terletak dikawasan ITDC Nusa Dua. Resort tepi pantai mewah bintang 5 bergaya



Prancis dengan kebun tropis dengan arsitektur yang modern, menawarkan 415
kamar termasuk 39 suite dan villa beserta fasilitas yang lengkap dengan 2
restaurant, bar, sofitel fitness, sofitel SPA, cell science solitaire bali aesthetic
clinic dan 12 ruangan serbaguna termasuk satu grand ballroom dan satu ballroom
tepi pantai.

Ada beberapa Departemen yang dimiliki oleh Sofitel Bali Nusa Dua Beach
Resort untuk menunjang operasional dihotel seperti, housekeeping department,
human resource department, accounting department, engineering department,
front office department, dan food and beverage department. Food and beverage
departemen adalah salah satu departemen yang berada di Sofitel Bali Nusa Dua
Beach Resort yang dibagi menjadi dua section yaitu : Food and beverage product
dan food and beverage service. Food and beverage service bertugas dan
bertanggung jawab terhadap pelayanan minuman untuk tamu. F&B Product
memegang peran Yyang sangat penting dalam penyediaan makanan yang
dihidangkan kepada tamu untuk dapat meningkatkan pendapatan hotel dalam
penjualan makanan.

Food and Beverage Product merupakan salah satu bagian hotel yang tugas
utamanya adalah mengolah makanan atau memproduksi makanan. Kitchen dibagi
menjadi beberapa sub bagian yang mempunyai fungsi dan tugas sesuai dengan
jenis makanan yang harus disiapkan, seperti : commissary & gardemance, hot
kitchen section, Butcher, dan salah satunya pastry and bakery section. Pastry &
bakery section mempunyai peran penting dalam pembuatan menu dessert seperti

cake dan juga bread yang akan dihidangkan pada menu breakfast, event, maupun



amenities. Jaconde opera cake khusus di buat pada pastry kitchen menggunakan
resep yang sudah menggunakan resep standar.Dalam mengolah makanan, seorang
Chef harus mengerti tentang kesehatan dan kebersihan, pengetahuan memasak,
standar resep, standar pelayanan penggunaan alat dapur dan hal lain tentang
makanan.

Jaconde merupakan sebuah kue sponge atau kue bolu yang memiliki
tekstur lembut dibuat dengan menggunakan bubuk almond. Opera cake adalah
french dessert yang mempunyai layer atau lapisan yang terdiri dari jaconde
(almond sponge cake), chocolate ganache, coffee french buttercream dan coffee
syrup sehingga disebut dengan jaconde opera cake. Kue ini berasal dari Prancis
yang mempunyai ciri khas yang berbeda dari kue pada umumnya. Dibuat pertama
kali oleh seorang chef pastry berkebangsaan Prancis yang bernama Louis Clichy.
Cake ini dikenal dengan lapisan-lapisan yang kaya akan rasa serta menyerupai
bangunan opera yang bertingkat.

Lapisan-lapisan yang menjadikan cake ini unik yaitu adanya perpaduan
antara buttercream coffee, chocolate ganache, dan almond sponge cake.
Teksturnya yang sangat lembut dan legit dengan aroma kopi dan coklat yang khas
membuat selera makan menjadi meningkat. Lapisan dalam bentuk krim dan
bertingkat yang menjadikan jaconde opera cake terlihat elegan. Jaconde opera
cake disajikan dengan potongan persegi panjang sehingga lapisan cake dan
krimnya terlihat dengan jelas.

Jaconde opera cake yang kaya akan rasa namun tetap memiliki rasa yang

ringan dan tidak membuat enek sehingga sangat digemari oleh tamu yang datang



ke Sofitel Bali. Memiliki rasa yang dominan manis membuat cake ini sebagai
salah satu menu dessert di Sofitel Bali yang biasanya disajikan untuk breakfast,
lunch dan dinner. Selain itu juga, disajikan untuk event wedding, coffe break, dan
amenities. Berdasarkan pemaparan latar belakang diatas, penulis tertarik untuk
mengangkat materi ini untuk pembuatan tugas akhir dengan judul “Pembuatan

Jaconde Opera Cake pada Pastry Section di Sofitel Bali Nusa Dua Beach Resort”

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 proses pembuatan Jaconde Opera Cake pada Pastry Section di
Sofitel Bali Nusa Dua Beach Resort?
2. Apa sajakah kendala yang dihadapi dalam proses pembuatan Jaconde Opera
cake pada Pastry Section di Sofitel Bali Nusa Dua Beach Resort dan cara

pemecahannya?

C. Tujuan dan Kegunaan Penulisan Tugas Akhir

Berdasarkan rumusan masalah yang di jabarkan diatas, maka tujuan dan
kegunaan penulisan tugas akhir ini sebagai berikut:
1. Tujuan

Adapun tujuan penulisan tugas akhir ini untuk:



a. Mengetahui proses pembuatan Jaconde Opera Cake pada Pastry Section di
Sofitel Bali Nusa Dua Beach Resort dan cara pemecahannya.

b. Mengetahui kendala-kendala yang dihadapi dalam proses pembuatan Jaconde
Opera cake pada Pastry Section di Sofitel Bali Nusa Dua Beach Resort dan
cara pemecahannya.

2. Kegunaan
Kegunaan penulisan tugas akhir ini adalah sebagai berikut:

a. Bagi mahasiswa

Penulisan tugas akhir ini adalah salah satu syarat yang harus ditempuh
mahasiswa untuk menyelesaikan akademiknya pada Program Studi D3 Perhotelan

di Politeknik Negeri Bali, yang mengharuskan mahasiswa melakukan PKL

dengan tujuan untuk menambah wawasan serta kemampuan mahasiswa pada food

and beverage product.

b. Bagi Politeknik Negeri Bali

Penulisan tugas akhir ini sebagai referensi atau sumber informasi untuk
mahasiswa lain sehingga adanya referensi di perpustakaan guna untuk
meningkatkan proses belajar mengajar pada bidang culinary.

c. Bagi Perusahaan

Penulisan tugas akhir ini sebagai masukan kepada perusahaan untuk
meningkatkan kinerja dalam memproduksi jaconde opera cake maupun pelayanan

terhadap tamu dimasa yang akan datang.



D. Metode Penulisan Tugas Akhir
1. Metode dan Teknik Pengumpulan Data

Teknik pengumpulan data adalah suatu langkah yang dinilai strategis
dalam penelitian, karena mempunyai tujuan yang utama dalam memperoleh data.
Metode yang penulis gunakan untuk penyusunan tugas akhir ini adalah sebagai
berikut
a. Metode Observasi

Metode observasi sebagai teknik pengumpulan data untuk mengamati
prilaku manusia, proses kerja, dan gejala-gejala alam, dan responden. Metode
pengumpulan data dengan cara mengamati dan mencatat dengan melibatkan diri
sendiri secara langsung untuk mendapatkan informasi yang dibutuhkan dalam
pembuatan jaconde opera cake guna menyelesaikan penulisan tugas akhir.
b. Metode Wawancara

Metode wawancara digunakan sebagai teknik pengumpulan data untuk
menemukan permasalahan yang harus diteliti dan juga apabila peneliti ingin
mengetahui hal-hal dari responden yang lebih mendalam. Metode pengumpulan
data yang digunakan dengan cara mengadakan tanya-jawab secara langsung tanpa
membuat list pertanyaan kepada responden yang ada di Sofitel Bali Nusa Dua

Beach Resort seperti staff.



c. Metode Kepustakaan

Kepustakaan dapat diartikan sebagai teknik pengumpulan data dengan
penelaah tehadap buku-buku, literature-literatur, catatan-catatan, dan laporan-
laporan yang ada hubungannya dengan masalah yang dipecahkan. Dengan
membaca dari berbagai sumber yang diperoleh untuk pembuatan tugas akhir ini.
2. Metode dan Teknik Analisi Data

Teknik analisis data adalah proses mencari data, menyusun secara
sistematis data yang diperoleh dari hasil wawancara, catatan lapangan, dan
dokumentasi. Metode analisis data yang digunakan dalam menyusun tugas akhir
adalah metode analisis deskriptif kualitatif, yaitu mengumpulkan data dengan
menganalisis data yang didapat selama melakukan praktek kerja lapangan di
Sofitel Bali Nusa Dua Beach Resort sehingga memperoleh kesimpulan sesuai
dengan rumusan masalah.
3. Metode dan Teknik Penyajian Hasil Analisis

Teknik Penyajian yang penulis gunakan dalam penyusunan tugas akhir
adalah sebagai berikut
a. Metode Informal, yaitu metode penyajian 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 dan tanda.



BAB V

PENUTUP

A. Simpulan

Berdasarkan pemaparan yang disampaikan pada bab [V tentang
pembuatan jaconde opera cake dapat disimpulkan sebagai berikut:

Pembuatan jaconde opera cake memiliki beberapa tahap yaitu tahap
persiapan yang terdiri dari persiapan diri, persiapan lingkungan kerja, persiapan
peralatan, dan persiapan bahan. Tahap pembuatan merupakan suatu proses dalam
memproduksi sebuah makanan dari bahan mentah sampai menjadi sebuah
makanan yang siap dikonsumsi. Tahap pembuatan yang terdiri dari pembuatan
jaconde cake, pembuatan chocolate ganache, pembutan coffee buttercream,
pembutan coffee syrup, dan pembutan chocolate glaze.

Selain tahap persiapan dan pembuatan, adapun tahap penyelesaian atau
finishing jaconde opera cake dengan menggabungkan atau memberikan isian pada
setiap lapisan kue opera setelah itu dipotong menjadi persegi panjang dengan
ukuran 4cmx2cm. Tahap penyajian merupakan tahap akhir pada pembuatan
Jaconde Opera Cake sebelum dihidangkan kepada tamu. Hal pertama yang
dilakukan yaitu meyiapkan piring yang digunakan untuk menghidangkan jaconde
opera cake yang berbentuk lingkaran kecil selanjutnya menyiapkan chop
redvelvet kemudian ditaburkan diatas piring kemudian meyiapkan jaconde opera
cake yang sudah di potong menjadi persegi panjang ukuran kecil lalu diletakkan

diatas piring. Menyiapkan coklat putih yang sudah dicairkan kemudian beri garis
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kecil diatas jaconde opera cake serta edible flower diletakkan diatas kue sebagai
garnish selanjutnya jaconde opera cake dapat dihidangkan kepada tamu.

Kendala yang dihadapi dalam pembuatan jaconde opera cake yaitu kue
yang turun atau kempes setelah di-oven. Penggunaan Loyang yang besar dan tipis
dapat berpengaruh dengan suhu oven yang akan digunakan untuk memanggang
kue, yaitu menggunakan suhu yang panas dengan waktu yang singkat.
Memanggang kue dengan waktu singkat sangat rentan terjadinya kue turun setelah
di-oven dikarenakan harus membuka oven untuk memutar kue agar matang
merata. Terlalu sering membuka oven yang dapat menyebabkan suhu pada oven
menjadi tidak stabil sehingga kue setelah di-oven mempengaruhi bentuk pada kue
yang tidak rata dan kempes. Solusi untuk menghadapi kendala tersebut yaitu,
mengatur waktu yang pas dalam meng-oven kue dengan cara tidak membuka oven
selama 5 menit pertama agar suhu pada oven tidak berubah. Kue akan tetap
digunakan untuk membuat jaconde opera cake, karena memiliki tingkat kerusakan
yang tidak parah atau tidak bantat.

Kendala yang dihadapi yaitu pada saat mencampur tepung dengan adonan
kue secara bersamaan, tepung tidak menyatu dengan merata yang menyebabkan
adanya gumpalan tepung pada kue yang sudah matang sehingga gumpalan tepung
tersebut tidak matang dan menghasilkan kue yang kurang bagus. Solusinya yaitu
pada saat menuangkan tepung, campurkan tepung sedikit demi sedikit agar dapat

tercampur dengan merata dan menghasilkan adonan tanpa gumpalan.
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B. Saran

Berdasarkan uraian hambatan diatas dalam pembuatan jaconde opera cake
pada pastry section di Sofitel Bali Nusa Dua Beach Resort, maka dapat disarankan
kepada pastry kitchen yang ada di Sofitel Bali Nusa Dua Beach Resort, sebagai
berikut :

1. Berhubung dengan adanya new normal sehingga tamu yang menginap mulai
meningkat serta banyaknya event wedding maupun meeting yang memerlukan
banyak produk pastry yang dibuat, sehingga dapat disarankan untuk membuat
list bahan yang akan digunakan sesuai dengan masing-masing outlet. Selain
itu juga menyarankan untuk menghidupkan kembali beberapa oven yang
dimatikan sehingga dapat memperlancar operasional produk.

2. Melakukan pengecekan terhadap peralatan secara berkala sehingga tidak
terhambat ketika hendak digunakan.

3. Memperhatikan tehnik pembakaran seperti suhu, waktu, ukuran Loyang,serta
bahan yang digunakan agar dapat menghasilkan kue dengan tekstur dan hasil
yang bagus.

4. Memberikan briefing kepada seluruh staff dan trainee dalam bekerja sama
pada saat operasional produk. Dengan memperhatikan prosedur pembuatan
sebuah produk serta melatih trainee agar mampu bekerja dengan lebih

waspada dan mentaati prosedur hotel dapat melancarkan kerjasama yang baik.
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