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BAB I 

PENDAHULUAN 

 

 

A. Latar Belakang 

 

Bali merupakan suatu daerah tujuan wisata terfavorit bagi wisatawan 

domestik dan internasional. Perkembangan pariwisata di Bali membuat pemerintah 

dan stakeholder berperan penting dalam pembangunan fasilitas-fasilitas pendukung 

dan penunjang industri pariwisata seperti: restoran, akses transportasi, jasa 

perjalanan wisata bahkan akomodasi mewah seperti hotel berbintang. Hotel 

merupakan sebuah akomodasi jasa yang menyediakan layanan penginapan bagi 

tamu yang ingin berpariwisata. Salah satu hotel bintang 5 yang memberikan 

pelayanan dan fasilitas terbaik yang ada di Bali adalah The Ritz-Carlton, Bali. 

The Ritz-carlton, Bali merupakan salah satu hotel dibawah naungan Marriot 

Internasional yang berlokasi di Jalan Raya Nusa Dua Selatan Lot III, Sawangan, 

Nusa Dua. Dalam memberikan pelayanan yang terbaik bagi para tamu, didukung 

oleh banyak departemen, seperti: Front Office, Human Resources, Housekeeping, 

Loss and Prevention, Culinary, dan Food and Beverage Service Department. Setiap 

departemen memiliki tugas dan tanggung jawab masing-masing yang berperan 

penting dalam menjaga kelancaran operasional hotel salah satunya adalah Culinary 

Department. Departemen ini memiliki fungsi memproduksi berbagai macam 

makanan dan minuman guna memenuhi kebutuhan tamu saat menginap di hotel, 

didalamnya terdapat berbagai bagian dalam menghasilkan bermacam-macam 

olahan makanan bagi tamu seperti, Banquet, Garde Manger, Butcher, Cold Kitchen, 
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Hot Kitchen, dan Pastry and Bakery. Dalam Pastry & Bakery memiliki struktur 

organisasi terdapat commis, demi chef, chef de partie dan sous chef yang bertugas 

khususnya tanggung jawab untuk membuat dan manyiapkan berbagai macam 

hidangan penutup untuk keperluan makan pagi, makan siang dan malam hingga 

keperluan event, room amenities dan complimentary. 

Tamu menginap di hotel biasanya akan menikmati hidangan makan pagi 

(breakfast) yang telah disediakan sehingga beberapa bagian perlu mengambil 

tanggung jawab dalam pemenuhan makan dan minum bagi tamu. Dalam 

pemenuhan bertanggung jawab untuk membuat beberapa produk yang dihidangkan 

untuk breakfast perlunya dilakukan upaya oleh pihak hotel terutama pastry section 

dalam mengelola hidangan penutup (dessert) salah satunya melalui variasi menu 

juga sangat penting karena upaya ini bisa menjadi kesan menarik tersendiri terhadap 

hotel. Variasi menu yang dilakukan pihak hotel terhadap produk-produk pastry & 

bakery yaitu dengan berupa bentuk, warna, aroma, dan rasa. Bahkan dalam bentuk 

penyajian contohnya menu thematic dan menu breakfast pass around. Menu 

thematic adalah menu yang dikeluarkan khusus pada waktu-waktu tertentu dalam 

memperingati suatu moment tertentu seperti natal, lebaran, kemerdekaan sedangkan 

breakfast pass around merupakan berupa hidangan yang disajikan secara langsung 

oleh Chef De Cuisine menggunakan nampan kepada tamu di tengah keramaian 

sehingga Chef De Cuisine dapat mengajak tamu berkomunikasi disaat mereka 

makan pagi. Adapun hidangan yang digunakan untuk breakfast pass around di The 

Ritz-Carlton, Bali yang berasal dari pastry&bakery section seperti, Pulut Tai Tai, 

English Muffin, Egg Tart dan Royal Choco Bun. 
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Kue Pulut Tai Tai merupakan kue khas peranakan melayu biasa disebut 

dengan kuih nyonya yang cukup populer di Indonesia. Makna “Tai Tai” mengacu 

pada istri pria kaya yang menikmati kehidupan yang menyenangkan. Pulut Tai Tai 

memiliki penampilan yang cantik dan kontras dengan perpaduan warna putih dan 

biru berasal campuran bunga telang yang menjadikannya terlihat elegan. Dalam 

proses pembuatan Pulut Tai Tai berasal dari beras ketan yang dikukus dengan 

santan dan dipadatkan selama semalam dengan penambahan beban diatasnya 

sehingga pada pagi harinya ketika dipotong menghasilkan tekstur yang legit dan 

kenyal barulah dipotong kemudian disajikan dengan kaya malaka jam. Kaya 

malaka jam merupakan selai yang terbuat dari santan, telur, palm sugar syrup yang 

dimasak menggunakan teknik au bain marie, hingga kental dan berwarna coklat 

memiliki rasa manis bercampur gurih. Penambahan selai bertujuan memberikan 

tekstur lembut dan creamy dan cita rasa gurih bercampur manis yang berbeda dalam 

suatu hidangan yang disebut Pulut Tai Tai. Selai ini biasanya disebut selai srikaya 

populer di seluruh Asia Tenggara, terutama Malaysia dan Singapura. 

Pembuatan Pulut Tai Tai dengan komposisi bahan yang terlihat sederhana, 

tetapi tergolong tidak mudah karena terdapat beberapa kunci keberhasilan dalam 

pembuatan Pulut Tai Tai terdapat pada 3 hal yakni tekstur Pulut Tai Tai yang 

diperoleh dengan, yaitu warna Pulut Tai Tai diperoleh melalui komposisi 

pemberian pewarna alami bunga telang yang sangat berpengaruh agar 

menghasilkan warna biru yang tidak pucat serta menarik dilihat, kedua waktu 

pengukusan yang tepat sehingga beras ketan menjadi matang sempurna dan tidak 

keras ketika dimakan serta yang terakhir dalam pembuatan kaya malaka jam 
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haruslah berhati-hati dilakukan dengan teknik Au Bain Marie agar mendapatkan 

tekstur dan komposisi bahan yang tepat sehingga menghasilkan rasa yang sesuai 

ketika dipadukan. 

Dalam proses penyajiannya sebagai hidangan breakfast pass around Pulut 

Tai Tai akan disajikan dalam porsi kecil yang tetap memperhatikan segi estetika 

sebagai hidangan yang berpenampilan kesan yang elegan. Perpaduan cita rasa 

hidangan ini antara gurih dan manis menjadikan Pulut Tai Tai cocok dikonsumsi 

pagi hari bersama teh atau kopi. Melihat dari alasan diatas pemilihan Pulut Tai Tai 

sebagai hidangan yang inovatif dan memberikan kesan elegan bagi hotel serta cara 

pembuatan Pulut Tai Tai hidangan khas peranakan yang penuh teknik dalam 

membuatnya, ditambah cara penyajian yang unik sebagai menu breakfast pass 

around dan warna hidangan berasal dari pewarna alami bunga telang membuat 

penulis tertarik untuk mengangkat judul “Pembuatan Pulut Tai Tai Sebagai 

Hidangan Breakfast Pass Around oleh Commis di Pastry Section The Ritz-Carlton, 

Bali”. 



5  
 

 

 

 

 

B. Rumusan Masalah 

 

Berdasarkan uraian dari latar belakang di atas, maka dapat dikemukakan 

rumusan permasalahan yang akan dibahas dalam laporan tugas akhir ini sebagai 

berikut : 

1. Bagaimana pembuatan Pulut Tai Tai sebagai hidangan breakfast pass 

around oleh commis pada pastry section di The Ritz-Carlton, Bali? 

2. Apasajakah kendala yang dihadapi oleh commis dalam pembuatan Pulut Tai 

Tai sebagai hidangan breakfast pass around? 

 
 

C. Tujuan Kegunaan Penulisan Tugas Akhir 

 

Berdasarkan rumusan masalah yang telah diuraikan di atas, maka tujuan dan 

kegunaan 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. Untuk menjelaskan cara pembuatan Pulut Tai Tai sebagai hidangan breakfast 

pass around oleh commis di pastry section The Ritz-Carlton, Bali. 

b. Untuk mendiskripsikan dan mengatasi kendala yang ditemui dalam 

pembuatan Pulut Tai Tai sebagai hidangan breakfast pass around oleh 

commis di pastry section The Ritz-Carlton, Bali dan cara mengatasinya.
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2. Kegunaan Penulisan 

 

a. Bagi mahasiswa 

 

Sebagai perbandingan antara teori dan praktik yang didapat dari kampus 

dengan industri perhotelan, sebagai salah satu syarat untuk menyelesaikan 

Pendidikan tinggi Diploma III Perhotelan pada Jurusan Pariwisata di 

Politeknik Negeri Bali serta untuk menambah wawasan khususnya dari 

proses dan hasil yang diperoleh selama melakukan penelitian 

b. Bagi politeknik Negeri Bali 

 

Sebagai sumber referensi dan pembelajaran yang menyangkut mengenai 

materi dalam pelajaran pastry dan bakery, baik itu bagi mahasiswa Jurusan 

Pariwisata Politeknik Negeri Bali maupun bagi pihak lain yang membutuhkan 

guna menambah wawasan dan ilmu pengetahuan khususnya dibidang 

pengolahan hidangan penutup berupa kue tradisional. 

c. Bagi The Ritz-Carlton, Bali 

 

Sebagai bahan masukan serta pertimbangan untuk meningkatkan kualitas 

produk yang dihasilkan sehingga semakin banyak dinikmati dan disukai oleh 

tamu serta bahan evaluasi terhadap kelancaran produksi dan pengolahan 

produk di bagian pastry. 

 
D. Metode Penulisan Tugas Akhir 

 

1. Metode Dan Teknik Pengumpulan Data 

 

Adapun beberapa metode yang digunakan oleh penulis untuk memperoleh data 

dalam penulisan Tugas Akhir ini, diantaranya:
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a. Metode Observasi 

 

Dalam hal ini penulis melakukan pengamatan secara langsung di lapangan 

dan juga terlibat dalam pembuatan Pulut Tai Tai sebagai hidangan Breakfast 

Pass Around pada pastry section di The Ritz-Carlton, Bali. 

b. Metode Wawancara 

 

Metode wawancara merupakan cara mengumpulkan data dengan bertanya 

langsung kepada responden atau narasumber dan kemudian jawaban-jawaban 

dicatat dan direkam dengan alat perekam. Penulis melakukan wawancara 

dengan beberapa staff di bagian pastry guna mendapatkan penjelasan tentang 

segala sesuatu yang berkaitan pembuatan Pulut Tai Tai sebagai hidangan 

Breakfast Pass Around oleh commis pada pastry section di The Ritz-Carlton, 

Bali. 

c. Metode Kepustakaan 

 

Metode ini merupakan teknik pengumpulan data dengan cara membaca dan 

mengutip informasi dari berbagai buku, literatur, maupun dokumen yang 

berhubungan dengan penulisan Tugas Akhir yang dibuat. 

2. Metode dan Teknik Analisis Data 

 

Metode dan teknik analisis data yang digunakan dalam penyusunan Tugas Akhir 

ini dilakukan secara deskriptif kualitatif yaitu memberikan gambaran dan 

memaparkan secara rinci tentang data yang diperoleh selama penulis mengikuti 

Praktik Kerja Lapangan di The Ritz-Carlton Hotel mengenai pembuatan Pulut Tai 

Tai sebagai hidangan Breakfast Pass Around oleh commis di pastry section The 

Ritz-Carlton Bali. 



8 

 
 

 

3. Metode Dan Teknik Penyajian Hasil Analisis 

 

Teknik penyajian data yang digunakan penulis yaitu menyajikan hasil analisis data 

dalam bentuk tugas akhir yang bersifat informal yaitu penyajian data dalam bentuk 

naratif digunakan untuk mengidentifikasi dan memaparkan prosedur pembuatan 

Pulut Tai Tai sebagai hidangan breakfast pass around oleh commis di pastry section 

The Ritz-Carlton Bali, dan bersifat 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. 

Sehingga diperoleh gambaran lengkap dari permasalahan yang dibah
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BAB V 

PENUTUP 

 

A. Kesimpulan 

 

Berdasarkan uraian yang penulis paparkan mengenai pembuatan Pulut Tai 

Tai sebagai hidangan breakfast pass around oleh commis di pastry section The 

Ritz-Carlton, Bali, maka penulis dapat mengambil beberapa kesimpulan, antara 

lain sebagai berikut: 

1. Pembuatan Pulut Tai Tai sebagai hidangan breakfast pass around oleh commis 

di pastry section The Ritz-Carlton, Bali terbagi menjadi tiga tahapan yaitu: 

tahap persiapan, tahap pembuatan dan tahap akhir penyajian. Dalam tahap 

persiapan ada beberapa hal yang harus dilakukan, antara lain persiapan diri, 

persiapan lingkungan kerja, persiapan peralatan, persiapan bahan yang akan 

digunakan. Tahap pembuatan meliputi cara penyiapan dan pengolahan bahan 

untuk membuat Pulut Tai Tai seperti pembuatan kue pulut sebagai based atau 

dasar dan pembuatan kaya malaka jam. Tahap pembuatan kue pulut sangat 

penting dan perlu diperhatikan karena dalam tahapan ini menjadi kunci utama 

penentu berhasil atau tidaknya seorang commis menggolah beras ketan agar 

bisa disajikan dengan baik untuk tamu. 

2. Dalam pembuatan Pulut Tai Tai sebagai hidangan Breakfast pass around oleh 

commis di pastry section The Ritz-Carlton, Bali ada tiga hambatan yang 

dialami oleh commis, hambatan pertama warna dari kue pulut tidak biru dan 

cenderung kehijauan hal ini disebabkan oleh pemakaian air rebusan bunga 

telang yang sudah dipakai berulang kali menyebabkan tidak keluarnya warna 
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biru yang bagus terhadap beras ketan sehingga untuk mengatasinya 

seorang commis diharapkan teliti dan selalu mengecek kepekatan 

dari air rebusan bunga telang selain itu lebih disarankan satu kali 

penggunaan. Hambatan yang kedua yaitu tekstur kue ketan yang 

keras disebabkan oleh waktu pengukusan kurang, suhu kompor 

tidak stabil dan jumlah takaran air yang kurang, sehingga 

diharapkan penggunaan bahan sesuai dengan resep maupun standar 

hotel untuk menciptakan hasil akhir yang baik. Hambatan yang 

terakhir yaitu kue pulut lembek dan tidak dapat dipotong 

disebabkan oleh pengukusan yang terlalu lama serta kadar air 

terlalu banyak, sehingga sebagai commis cara mengatasinya adalah 

fokus terhadap standar resep juga waktu pengukusan yang tepat. 

 
 

B. Saran 
 

Berdasarkan pengalaman dan pengamatan penulis terdapat 

beberapa saran yang diberikan penulis untuk mengatasi hambatan 

yang sering terjadi dalam pembuatan Pulut Tai Tai sebagai hidangan 

breakfast pass around oleh commis di pastry section The Ritz-

Carlton, Bali, yaitu: 

1. Staff hotel terutama pada bagian pastry & bakery section 

diharapkan selalu mengecek kebutuhan bahan dan perlatan yang 

digunakan agar proses produksi berjalan lancar. 

2. Kebersihan lingkungan kerja juga harus diperhatikan supaya tidak 
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mengganggu kegiatan produksi sehingga perlu menjalin hubungan 

baik dengan  steward. 

3. Bagi commis sebaiknya selalu teliti dalam melakukan proses 

pembuatan agar hasil akhir produk menjadi sempurna sesuai 

dengan standar resep dari hotel, selain itu diharapkan seorang 

commis atau juru masak terus meningkatkan kemampuan dalam 

membuat produk. 
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