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BAB |

PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Bali adalah salah satu pulau di Indonesia dengan tempat wisata yang
menonjolkan sistem budaya yang unik dan keindahan alam yang memukau serta
masyarakat yang ramah, yang menjadikan Bali salah satu tujuan wisata paling
populer di negara yang dijadikan tujuan wisata para wisatawan luar negeri.
Wisatawan yang datang ke Bali biasanya berlibur dan berbulan madu untuk
menghabiskan masa pensiunnya, namun banyak juga yang datang untuk perjalanan
bisnis.

Pariwisata merupakan industri yang sangat potensial untuk meningkatkan
pendapatan dan devisa negara. Selain itu, pengembangan sektor pariwisata akan
membuka banyak lapangan pekerjaan dan peluang usaha bagi masyarakat sekitar
untuk membantu meningkatkan kesejahteraan penduduk suatu bangsa. Hal ini
menyebabkan beberapa negara di dunia berusaha untuk mengembangkan sektor
pariwisata dan berlomba-lomba untuk mempromosikan produk terbaik yang
dimilikinya, namun perkembangan pariwisata saat ini sedang mengalami
penurunan akibat adanya wabah Covid 19.

Hotel adalah salah satu jenis akomodasi yang dikelola secara komersial,
menggunakan sebagian atau seluruh bangunan yang ada untuk menyediakan
fasilitas pelayanan jasa penginapan, makanan, dan minuman serta jasa yang lainnya

dimana fasilitas dan pelayanan tersebut disediakan untuk para tamu dan masyarakat



umum yang ingin menginap. Agar wisatawan yang menginap di hotel merasa puas
maka pihak hotel wajib menyediakan produk dengan kualitas yang baik, untuk itu
diperlukan tenaga kerja yang profesional, berpengalaman dan berpengetahuan di
bidangnya masing-masing.

Movenpick Resort & Spa Jimbaran Bali adalah akomodasi berbentuk hotel
yang terletak di kawasan Jimbaran, tepatnya di JI. Wanagiri No.1, Jimbaran, Kec.
Kuta Selatan, Kabupaten Badung, Bali hanya berjarak sekitar 15 menit berkendara
dari Bandara Internasional Ngurah Rai. Dalam rangka memberikan pelayanan
operasional yang terbaik, Movenpick Resort & Spa Jimbaran Bali beroperasi
didukung oleh beberapa department. Beberapa department tersebut antara lain:
Front Office, Housekeeping, Food and Beverage, Security, Accounting, Sales and
Marketing, Human Resources and Engineering.

Food and Beverage Department adalah bagian dari Movenpick Resort &
Spa Jimbaran Bali yang mengurus dan bertanggung jawab terhadap kebutuhan
pelayanan makanan dan minuman serta kebutuhan lain yang terkait dari para tamu
yang tinggal maupun tamu yang tidak tinggal di hotel tersebut. Movenpick Resort
& Spa Jimbaran Bali menyediakan pelayanan mulai dari breakfast, lunch, dan
dinner. Tamu bisa memesan dengan sistem ala carte, buffet dan room service / in
room dining. Movenpick Resort & Spa Jimbaran Bali memiliki banyak variasi
makanan yang ditawarkan kepada tamu. Salah satu jenis makanan yang ditawarkan
adalah dessert atau yang sering disebut sebagai makanan pencuci mulut. Dessert
dibuat oleh bagian pastry and bakery. Dessert adalah makanan yang disajikan di

akhir pada satu set menu yang berfungsi untuk menghilangkan kesan rasa hidangan



yang terdahulu dan menutup babak penyajian makanan. Sajian dessert sering
dinamakan the final course atau the last course. Dessert biasanya mempunyai rasa
yang manis dan menyegarkan, terkadang ada yang berasa asam atau kombinasi.
Dessert disajikan pada saat buffet maupun a la carte. Jenis dessert yang biasanya
disajikan untuk buffet pada Movenpick Resort & Spa Jimbaran Bali adalah
chocolate croissant, plain croissant, donut, muffin, white toast, brown toast, brioce
bread, pandan cake, butter cake dan lain-lain. Jenis dessert yang biasanya disajikan
untuk ala carte adalah croissant muffin, chicken quiche chocolate zoft, banana zoft,
original zoft, tuna zoft, dan cinnamon roll, cheese cake, chocolate moush, black
forest cake, apple pie, cheese cake brownies, waffle, pancake, taiyaki, plan croffle,
dan caramelized croffle.

Caramelized Croffle merupakan salah satu jenis dessert a’la carte yang ada
di Movenpick Resort & Spa Jimbaran Bali. Dessert ini banyak diminati oleh tamu
dari dalam hotel maupun luar hotel, dari kalangan dewasa maupun anak-anak. Hal
ini dilihat dari hasil summary bahwa Caramelized Croffle terjual banyak di semua
outlet di Movenpick Resort & Spa Jimbaran Bali. Caramelized Croffle disajikan
apabila ada tamu yang memesan a 'la carte menu. Croffle adalah kependekan dari
croissant dan waffle, ini merupakan kreasi bakery yang cukup baru, dan yang
membuat berbeda dari dessert lain adalah Caramelized Croffle yang dibuat di
Movenpick Resort & Spa Jimbaran Bali berbeda dengan Caramelized Croffle pada
umumnya, karena Caramelized Croffle yang dibuat oleh bakery Commis di
Movenpick Resort & Spa Jimbaran Bali menggunakan jenis butter yang sangat

berkualitas, dalam proses pembuatan Caramelized Croffle menggunakan butter



dengan kadar garam yang tinggi tetapi di Movenpick Resort & Spa Jimbaran Bali
Caramelized Croffle yang dibuat menggunakan butter merk Elle & Vire karena
butter tersebut merupakan jenis butter yang memiliki cita rasa butter German dan
aromatic khas, yang membuat rasa croffle tersebut tidak eneg saat dimakan dan
merk butter tersebut membuat dough croissant menjadi lembut dan crispy
diluarnya.

Adapun ciri khas dan keistimewaan dari Caramelized Croffle yang dijual
di Moévenpick Resort & Spa Jimbaran Bali yaitu Caramelized Croffle memiliki
tekstur yang renyah dan crispy pada bagian luarnya dan pada bagian dalamnya
memiliki tekstur empuk yang berupa lapisan — lapisan croissant dough. Dalam
pembuatan croissant dough di mesin dough sheeter dan butter yang dalam keadaan
suhu 7.0°C pada chiller. Keistimewaan dalam proses pembuatan Caramelized
Croffle yang unik pada Movenpick Resort & Spa Jimbaran Bali menggunakan
waffle iron atau mesin waffle membuat bentuk croissant menjadi pipih dengan
motif kotak — kotak seperti waffle. Dalam pembuatan Caramelized Croffle
diperlukan suhu 180°C dan waktu berkisar 5-8 menit. Untuk mendapatkan hasil
Caramelized Croffle yang baik diperlukan standard recipe yang sudah disepakati
dan dibuat oleh seorang chef yang profesional dalam bidang bakery dan tentunya
didukung dengan bahan-bahan yang berkualitas.

Berdasarkan penjelasan diatas, penulis tertarik untuk mengangkat judul
“Pembuatan Caramelized Croffle oleh Bakery Commis di MOvenpick Resort & Spa

Jimbaran Bali”.



B. Rumusan Masalah
Berdasarkan uraian latar belakang di atas, maka terdapat beberapa rumusan
masalah yaitu :
1. Bagaimanakah pembuatan Caramelized Croffle oleh bakery Commis di
Movenpick Resort & Spa Jimbaran Bali?
2. Apa sajakah hambatan yang dihadapi dalam proses pembuatan Caramelized

Croffle oleh bakery Commis di Movenpick Resort & Spa Jimbaran Bali?

C. Tujuan dan Kegunaan Penulisan
Berdasarkan rumusan masalah yang telah diuraikan di atas, maka tujuan dan
kegunaan penulisan tugas akhir ini adalah sebagai berikut:
1. Tujuan Penulisan
Tujuan penulisan tugas akhir ini adalah menjawab pertanyaan dari rumusan
masalah yang telah diuraikan, yaitu:
a. Menjelaskan pembuatan Caramelized Croffle oleh bakery Commis di
Movenpick Resort & Spa Jimbaran Bali.
b. Mendeskripsikan hambatan yang dihadapi oleh bakery Commis dalam
pembuatan Caramelized Croffle oleh bakery Commis di Movenpick Resort &

Spa Jimbaran Bali.



2. Kegunaan Penulisan

Kegunaan penulisan ini antara lain:

a. Bagi Mahasiswa

1) Sebagai salah satu syarat akademis yang harus ditempuh untuk menyelesaikan
Program Studi Perhotelan Diploma Ill pada Jurusan Pariwisata di Politeknik
Negeri Bali, dan diharapkan mahasiswa dapat menambah pengetahuan,
wawasan, dan kemampuan dalam pembuatan Caramelized Croffle.

2) Mengetahui secara detail tentang pembuatan Caramelized Croffle oleh Bakery
Commis di Movenpick Resort & Spa Jimbaran Bali.

b. Bagi 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 pembuatan Caramelized
Croffle.

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
Caramelized Croffle.

c. Bagi Perusahaan

1) Sebagai bahan masukan tambahan bagi pihak hotel yang bermanfaat dalam
meningkatkan mutu dan pelayanan kepada tamu, khususnya dalam pembuatan

Caramelized Croffle.



D. Metode Penulisan Tugas Akhir
Adapun metode penulisan Tugas Akhir yang dipakai oleh penulis adalah:
1. Metode dan teknik pengumpulan data
a. Metode Wawancara
Bentuk Wawancara yang dilakukan adalah bersifat terbuka dan wawancara
langsung antara penulis dengan bakery Commis pada Mdvenpick Resort & Spa
Jimbaran Bali tentang pembuatan Caramelized Croffle.
b. Metode Observasi
Metode Observasi merupakan pengumpulan data yang dilakukan dengan
cara melakukan pengamatan secara langsung mengenai pembuatan Caramelized
Croffle oleh Commis pada Bakery Section di MOvenpick Resort & Spa Jimbaran
Bali.
c. Metode Kepustakaan
Metode Kepustakaan merupakan pengumpulan data dengan cara membaca
buku-buku serta dokumen tertulis yang berkaitan dengan proses pembuatan

Caramelized Croffle.

2. Metode dan teknik analisis data
Metode dan teknik analisis data yang digunakan penulis dalam penyusunan
tugas akhir ini adalah metode deskriptif kualitatif. Metode deskriptif ini
merupakan suatu jenis metode analisis data dengan teknik pemaparan yaitu

dengan cara menjelaskan dan memaparkan data-data dan informasi mengenai



pembuatan Caramelized Croffle oleh bakery Commis di Mdvenpick Resort &

Spa Jimbaran Bali.

3. Metode dan teknik penyajian hasil analisis

Dalam penyusunan tugas akhir ini, penulis menggunakan metode dan teknik
penyajian hasil analisis nonformal dan didukung dengan metode teknik formal.
Metode dan teknik nonformal merupakan cara penyajian data dari hasil analisis
data dengan menggunakan kata-kata berupa penjelasan yang berkaitan dengan
Pembuatan Caramelized Croffle oleh bakery Commis di Mdvenpick Resort &
Spa Jimbaran Bali. Sedangkan metode dan teknik penyajian hasil analisis secara
formal merupakan cara penyajian data dari hasil analisis berupa tabel, gambar

dan bagan.



BAB V

PENUTUP

A. Simpulan

Berdasarkan uraian pada bab 4 pembahasan mengenai proses pembuatan
Caramelized Croffle oleh bakery Commis di Mdvenpick Resort & Spa Jimbaran
Bali dapat penulis simpulkan bahwa pembuatan Caramelized Croffle terbagi
menjadi 4 tahapan yaitu : Pertama yaitu tahap persiapan yang meliputi persiapan
diri seperti personal groming sesuai dengan standar hotel, persiapan peralatan
seperti; mixing machine, container besar, timbangan digital, wrap, baking
paper, tray, pastry cutter wheels/ dough cutter, dough ruler, dough sheeter,
dough proofing machine, knife , plate, bowl, spatula, balloon whisk , piping bag
dan spuit .Bahan untuk proses pembuatan Caramelized Croffle seperti; hard
flour, dry yeast, improver, salt, sugar, butter, cream, ice water, butter sheet,
maple syrup , cocholate sauce, icing sugar , mix berry compote , whiped cream,
crumble, mint leaves. Kedua yaitu tahap pembuatan yang meliputi; tahap
membuat adonan croissant, tahap mencetak adonan , tahap pengembangan
adonan , tahap grill with waffle iron mechine/ memanggang pada mesin waffle
dan tahap pembuatan garnish. Ketiga yaitu tahap plating dan keempat yaitu
tahap akhir/ pembersihan yang dilakukan setelah pembuatan Caramelized
Croffle selesai.

Pada tahapan pembuatan harus dilakukan secara perlahan dan berurutan

agar menghasilkan Caramelized Croffle yang berkualitas, enak rasanya dan aman
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dikonsumsi. Seorang bakery Commis wajib mengikuti prosedur kerja yang telah
ditetapkan untuk mencegah dan memperkecil hambatan-hambatan yang terjadi
dalam tahap pembuatan. Meskipun sudah dilakukan sesuai dengan prosedur kerja
yang benar namun ada saja hambatan yang terjadi. Hambatan yang terjadi dan cara
mengatasi hambatan dalam pembuatan Caramelized Croffle adalah sebagai berikut:
1. Bahan pembuatan Caramelized Croffle habis

Cara untuk menangani hambatan ini yaitu bakery Commis harus
menginformasikan kepada pastry chef untuk dibuatkan marketlist untuk diberikan
kepada pegawai purchasing agar dibuatkan pesanan bahan baku yang habis pada
pastry & bakery section.
2. Temperatur dough proofing machine yang terlalu tinggi

Cara untuk menangani hambatan ini jika butter yang berada pada adonan
tersebut telah mencair maka seorang bakery Commis harus menurunkan suhu
mesin pengembang menjadi 27-30 derajat celcius dan membiarkan adonan tersebut
mengembang secara sempurna dengan menambah waktu pada mesin pengembang
selama 20-30 menit agar adonan croissant pada saat dipanggang tidak seperti

tekstur roti dan pengembangan akan menjadi sempurna.

B. Saran

Berdasarkan uraian diatas maka penulis dapat memberikan beberapa saran
terkait dengan hambatan yang terjadi dalam pembuatan Caramelized Croffle yaitu:
1. Sebelum menghubungi purchasing sebaiknya pastry&bakery section selalu

memperhatikan occupancy hotel dan mengecek bahan secara berkala sehingga tidak
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terjadi kekurangan bahan dan tetap ada pada saat dibutuhkan. Harus adanya kerja
sama dan saling mengingatkan antar staff tentang bahan-bahan yang habis sehinga
dapat dibuatkan marketlist oleh pastry chef dan dapat dilakukan pemesanan.

2. Pada saat sebelum menaruh adonan yang ingin di proofing kedalam dough
proofing machine/ mesin pengembang adonan, bakery Commis harus melihat atau
mengatur suhu mesin tersebut. Terkadang temperatur suhu yang digunakan dalam
pembuatan adonan roti dan adonan lainnya lupa dirubah sehingga temperature tidak
sesuai seperti yang dibutuhkan. Temperatur yang dibutuhkan dalam
mengembangkan adonan croissant harus berkisaran 27°C - 30°C agar adonan
croissant bisa mengembang dengan lebih sempurna dan butter yang ada pada
adonan tidak mencair/ melted.

3. Pembuatan adonan harus selalu mengikuti proses pembuatan yang benar
sehingga memperoleh hasil adonan yang lebih sempurna dan pengerjaan maupun

pelayanan kepada tamu juga akan menjadi cepat.
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