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BAB I 

PENDAHULUAN 

 

 

A. Latar Belakang Masalah 

Secara umum Pariwisata adalah perjalanan yang dilakukan oleh seseorang dalam 

jangka waktu tertentu dari suatu tempat ke tempat lain dengan melakukan perencanaan 

sebelumnya, tujuannya untuk rekreasi atau untuk suatu kepentingan sehingga 

keinginannya dapat terpenuhi. Atau pariwisata dapat di artikan juga sebagai suatu 

perjalanan dari suatu tempat ke tempat lain untuk rekreasi lalu kembali ke tempat 

semula. 

Bali merupakan daerah tujuan wisata andalan di Indonesia dan salah satu daerah 

tujuan wisata terkemuka di dunia. Bali dikenal oleh wisatawan domestik maupun 

mancanegara karena memiliki potensi alam yang indah, seperti: pantai yang indah, air 

terjun yang bersih, pegunungan dan sawah yang hijau. Bali juga lebih dikenal karena 

perpaduan alam dengan manusia serta adat kebudayaannya yang beraneka ragam dan 

unik. Bali yang sudah dikenal oleh wisatawan mancanegara telah dan akan membangun 

segala fasilitas dan aksesibilitas yang berkaitan dengan pariwisata seperti: hotel, 

restoran, maupun biro perjalanan wisata.  

Akomodasi adalah sesuatu yang disediakan untuk memenuhi kebutuhan, misalnya 

tempat menginap atau tempat tinggal sementara bagi orang yang bepergian yang dapat 

dilengkapi dengan pelayanan makan dan minum serta jasa lainnya. Hotel adalah salah 
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satu jenis akomodasi yang mempergunakan sebagian atau seluruh bangunan untuk 

menyediakan jasa pelayanan penginapan, makan dan minum serta jasa lainnya bagi 

umum, yang dikelola secara komersil. Wisatawan mancanegara yang berkunjung ke 

Bali membutuhkan fasilitas utama yang menyediakan sarana akomodasi seperti kamar 

tidur serta fasilitas penunjang lainnya salah satunya adalah Hotel InterContinental Bali 

Resort. 

InterContinental Bali Resort merupakan hotel bintang lima yang terletak di daerah 

Jimbaran, tepatnya di Jalan Raya Uluwatu No. 45, Jimbaran, kecamatan Kuta Selatan, 

kabupaten Badung. Untuk kelancaran operasionalnya, InterContinental Bali Resort 

didukung oleh beberapa department seperti: food and beverage department, front office 

department, housekeeping department, human resources department, sales and 

marketing department, accounting department dan engineering department.  

Food and deverage department merupakan salah satu aset yang sangat penting 

dalam sebuah hotel selain kamar karena departemen ini juga dapat memberikan 

pemasukan cukup besar bagi pendapatan hotel. Food and beverage department dibagi 

menjadi 2 bagian, yaitu food & beverage service dan food and beverage product. food 

and beverage service mempunyai tugas untuk melayani tamu yang makan di hotel baik 

di restoran, kamar, maupun di bar mulai dari hidangan pembuka (appetizer) sampai 

dengan hidangan penutup (dessert). Food and beverage product mempunyai tugas 

dalam memproduksi makanan dan memberikan pelayanan makanan kepada tamu baik 

untuk makan pagi (breakfast), makan siang (lunch) dan makan malam (dinner). 
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Dalam departemen food and beverage product terdapat salah satu section yang 

sangat berpengaruh dan dibutuhkan oleh para tamu di InterContinental Bali Resort  

yaitu pastry dan bakery. Tempat ini menangani dan menyediakan berbagai jenis dessert 

baik untuk seluruh outlet maupun untuk buffet atau ala carte. InterContinental Bali 

Resort memiliki banyak hidangan yang cukup populer baik itu berupa cake, ice cream, 

jenis-jenis roti dan berbagai hidangan manis lainnya. Dessert-dessert tersebut 

diantaranya yaitu: Apple Crumble Pie, Savarine Cake, Basil Jelly, Cream Catalan, 

Lime Cheesecake, Chocolate & Raspberry Mousse.  

Raspberry mousse merupakan dessert yang berasal dari Prancis. Menurut buku 

ensiklopedia kuliner Larousse Gastronomique, mousse adalah sajian yang diproses 

hingga memiliki tekstur lembut berongga, diaduk dengan cara aduk secara perlahan, 

kemudian dicetak. Mousse biasanya disajikan dingin. Dalam bahasa Prancis, mousse 

berarti busa, berawal dari kata dalam bahasa Latin mulsa, yaitu sejenis minuman 

beralkohol dari madu dan wine yang memiliki banyak busa. Berdasarkan wawancara 

yang saya lakukan dengan demi chef di InterContinental Bali Resort yang menyatakan 

bahwa Raspberry Mousse ini menjadi salah satu dessert yang cukup populer di 

InterContinental Bali Resort karena dessert ini banyak dinikmati oleh tamu saat lunch, 

dinner maupun pada saat berlangsungnya event seperti Romantic Valentine Dinner. 

Walaupun dessert ini sudah ada di beberapa hotel dan restoran, namun InterContinental 

Bali Resort mengoptimalkan dengan memberikan beberapa perbedaan pada bentuk dan 

bahan garnish untuk dessert ini saat disajikan kepada tamu. Dengan tampilan yang 

menarik maka dessert ini berhasil menarik banyak minat tamu untuk membelinya.  
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Melihat dari cara kerja yang berbeda di pastry dalam pembuatan raspberry mousse 

dan dilihat dari latar belakang yang sudah dipaparkan diatas maka hal inilah yang 

mendasari penulis untuk membuat usulan judul tugas akhir dengan judul “Proses 

Pembuatan Raspberry Mousse Oleh Demi Chef Pastry Di InterContinental Bali 

Resort”. 

B. Rumusan Masalah 

Berdasarkan uraian latar belakang diatas maka dapat dikemukakan rumusan 

permasalahan yang akan dibahas dalam laporan tugas akhir ini sebagai berikut: 

1. Bagaimana proses pembuatan raspberry mousse oleh demi chef pastry di 

InterContinental Bali Resort?. 

2. Hambatan apa saja yang dihadapi dalam proses pembuatan raspberry mousse oleh 

demi chef pastry di InterContinental Bali Resort serta bagaimana cara 

mengatasinya?. 

C. Tujuan dan Kegunaan Penulisan Tugas Akhir  

Berdasarkan rumusan masalah diatas adapun tujuan dan kegunaan yang ingin 

dicapai dalam penulisan ini adalah:  

1. Tujuan Penulisan Tugas Akhir 

a. Untuk mengetahui bagaimana proses pembuatan raspberry mousse oleh demi chef 

pastry di InterContinental Bali Resort.  

b. Untuk mengetahui kendala dan cara mengatasi dalam proses pembuatan raspberry 

mousse oleh demi chef pastry di InterContinental Bali Resort. 
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2. Kegunaan Penulisan Tugas Akhir 

a. Bagi mahasiswa 

1) Sebagai salah satu syarat akademis yang harus ditempuh untuk menyelesaikan 

program Diploma III Perhotelan pada jurusan Pariwisata, di Politeknik Negeri 

Bali, dan diharapkan mahasiswa dapat menambah pengetahuan, wawasan dan 

kemampuan dalam bidang food and beverage product.  

2) Mengetahui secara detail proses pembuatan raspberry mousse oleh demi chef  di 

InterContinental Bali Resort 

b. Bagi Politeknik Negeri Bali 

1) Menjadi referensi di perpustakaan Politeknik Negeri Bali yang nantinya 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 raspberry 

mousse. 

c. Bagi InterContinental Bali Resort 

1) Sebagai bahan referensi tambahan bagi pihak hotel yang bermanfaat dalam 

meningkatkan mutu dan pelayanan kepada tamu, khususnya dalam 

penyempurnaan pembuatan raspberry mousse. 

2) Dapat mengambil tindakan yang tepat berdasarkan hambatan saat pembuatan 

raspberry mousse. 
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D. Metodologi Penulisan Tugas Akhir 

Dalam penyusunan tugas akhir ini, penulis menggunakan beberapa metode 

penulisan, antara lain: 

1. Metodologi dan Teknik Pengumpulan Data 

Adapun metode yang digunakan oleh penulis untuk menyusun Tugas Akhir dalam 

memperoleh data, diantaranya adalah sebagai berikut:  

a. Metode Observasi 

 Observasi merupakan metode pengumpulan data dengan cara melakukan 

pengamatan dan melakukan pekerjaan secara langsung seperti melihat cara kerja 

demi chef pastry pada saat membuat raspberry mousse di InterContinental Bali 

Resort. 

b. Metode Wawancara 

 Wawancara merupakan metode pengumpulan data dengan cara bertanya secara 

langsung kepada staf-staf senior terkait dengan pastry di InterContinental Bali 

Resort. 

c. Metode Kepustakaan 

 Kepustakaan merupakan teknik pengumpulan data dengan cara membaca, dan 

mengutip literatur, buku-buku dan dokumen yang berhubungan dengan penulisan 

usulan proposal dan tugas akhir. 
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2. Metodologi dan Teknik Analisis Data 

 Metode dan teknik analisis data yang digunakan dalam penulisan tugas akhir ini 

adalah teknik analisis deskriptif, yaitu memaparkan atau menguraikan masalah dengan 

menggunakan data-data dan informasi mengenai prosedur pembuatan mulai dari 

adonan sampai filling pada pastry section di Hotel InterContinental Bali Resort. 

3. Metode dan Teknik Penyajian Hasil Analisis 

Metode penyajian hasil analisis yang penulis gunakan yaitu menggunakan metode 

formal dengan menyajikan analisis data dengan menyajikan data menggunakan tanda 

- tanda  tertentu seperti foto, tabel dan lain-lain. Metode formal ini juga dibantu dengan 

teknik penggabungan antara kata-kata dan tanda. Selain itu, penulis juga menggunakan 

metode informal dengan penyaji analisis data dengan kata-kata biasa. 
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BAB V 

SIMPULAN DAN SARAN 

 

A. Simpulan 

Berdasarkan uraian dalam bab sebelumnya tentang pembuatan raspberry mousse 

oleh demi chef pastry di InterContinental Resort Bali, penulis dapat menarik 

kesimpulan sebagai berikut:  

1. Pembuatan raspberry mousse oleh demi chef pastry di InterContinental Bali Resort 

dibagi menjadi beberapa tahapan diantaranya yaitu: 

a. Tahap Persiapan 

Tahap persiapan dalam pembuatan raspberry mousse oleh demi chef pastry di 

InterContinental Bali Resort diawali dengan persiapan diri seorang cook, 

lingkungan kerja pastry, peralatan dan bahan-bahan yang akan digunakan. 

b. Tahap Pembuatan 

Pada tahap pembuatan meliputi cara pembuatan raspberry mousse, raspberry jelly, 

base sponge cake, dan pembuatan pada garnish yaitu pembuatan mirror glaze.  

c. Tahap Penyajian  

Tahap penyajian menjelaskan bagaimana letak raspberry mousse dan cara 

memberikan garnish dengan mirror glaze, rapberry dan daun mint.  

2. Hambatan yang timbul dalam pembuatan raspberry mousse dan cara mengatasinya 

yaitu persedian bahan utama yang cepat habis, mousse yang tidak mengembang, 
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pecahnya whipe cream hingga persedian oven. Hambatan-hambatan tersebut bisa 

diatasi dengan cara bila persediaan bahan utama habis, seorang cook harus segera 

melapor kepada junior sous chef pastry jika persedian bahan yang akan digunakan 

sudah mulai sedikit. Tidak mengembangnya mousse dapat diatasi dengan lebih 

teliti lagi memastikan semua peralatan bersih dan terbebas dari air atau zat cair 

lainnya. Pecahnya whipe cream dapat diatasi dengan cara whipping cream dikocok 

hanya sampai memiliki tekstur soft peak, karena setelahnya akan diaduk kembali 

dengan putih telur yang sudah dikocok, dengan begitu whipe cream tidak akan 

mudah pecah karena over mix. Dan terakhir, pada penggunaan oven dapat diatasi 

dengan saling berkomunikasi sebelumnya agar salah satu  oven bisa digunakan 

untuk pastry section.  

B. Saran  

Berdasarkan hambatan diatas dalam pembuatan raspberry mousse oleh demi chef 

pastry di InterContinental Bali Resort, maka dapat disarankan: 

1. Bahan-bahan yang digunakan pada pembuatan raspberry mousse harus diperiksa 

secara rutin untuk mengetahui bahan apa saja yang mulai berkurang agar bisa 

segera dilaporkan pada atasan dan segera dipesan. 

2. Penggunaan oven untuk bake adonan sebaiknya dikomunikasikan terlebih dahulu, 

agar tidak semua oven digunakan hanya untuk bakery section saja. Apabila 

memang tetap tidak efisien saat dipakai, ada baiknya ada penambahan oven pada 
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bakery sehingga tiap section memiliki oven masing – masing dan dapat bekerja 

lebih efisien. 
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