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BAB I 

PENDAHULUAN 

 

A. Latar Belakang 

Hotel merupakan salah satu akomodasi yang sangat diperlukan bagi wisatawan 

yang berkunjung ke suatu destinasi wisata. Hotel adalah suatu industri atau usaha 

jasa yang dikelola secara komersial (Krestanto Nidn et al., 2019). Sedangkan hotel 

menurut SK Menparpostel No. KM/37/PW/304/MPPT-86 adalah suatu jenis 

akomodasi yang menyediakan sebagian atau seluruh bangunan untuk menyediakan 

jasa penginapan, makanan dan minuman serta jasa lainnya bagi umum, yang 

dikelola secara komersial. Pelayanan di hotel tidak hanya mencakup penyediaan 

kamar tetapi juga didukung oleh layanan makanan dan minuman. Sehingga tamu 

dapat menikmati pelayanan makanan dan minuman di kamar untuk menjaga privasi 

tamu seperti, room service, romantic dinner, maupun dilakukan di luar kamar seperti 

di kolam renang. 

Begitu juga dengan hotel Kamandalu Ubud secara standarisasi merupakan hotel 

berbintang empat (5) yang terletak di Jalan raya Andong, Banjar Nagi, Kecamatan 

Ubud, Kabupaten Gianyar. Seperti hotel-hotel pada umumnya, Keberhasilan 

operasional Kamandalu Ubud didukung dengan beberapa department-department 

agar mampu mewujudkan layanan yang optimal kepada tamu, seperti: Front Office 
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Department, Housekeeping Department, Food and Beverage Product, dan Food 

and Beverage Service. 

Dalam struktur Food and Beverage Product, Pastry & Bakery Department 

menempati posisi khusus sebagai kitchen yang mengkhususkan diri dalam produksi 

berbagai jenis dessert dan produk bakery yang melengkapi pengalaman kuliner 

tamu di setiap waktu makan, mulai dari breakfast pastries hingga after-dinner 

desserts yang memukau, dessert paling unit yaitu macaron. 

Macaron, yang pertama kali diperkenalkan di Prancis pada abad ke-16, telah 

mengalami evolusi luar biasa dari sekadar kue tradisional menjadi simbol 

kemewahan kuliner yang kini menjadi signature dessert di hotel-hotel berbintang di 

seluruh dunia. Menurut Wulandari (2013), macaron merupakan jenis cookies yang 

lahir di Italia, yang diperkenalkan oleh koki Catherine de Medici tahun 1533 pada 

pernikahannya dengan Duc d'Orleans yang menjadi raja Perancis tahun 1547. 

Transformasi ini menunjukkan bagaimana nilai estetika dan keahlian teknis dalam 

seni kuliner dapat secara signifikan meningkatkan pengalaman bersantap tamu, 

sekaligus menciptakan diferensiasi produk yang unik. 

Berbagai penelitian telah dilakukan untuk mengembangkan dan meningkatkan 

kualitas macaron. (Astiana, Ihsan, and Puspita Rini 2023), melakukan penelitian 

penggunaan aquafaba kacang arab sebagai alternatif pengganti putih telur dalam 

pembuatan macaron untuk memenuhi kebutuhan konsumen vegetarian dan mereka 

yang memiliki alergi telur. Hasil penelitiannya menunjukkan bahwa meskipun 

tekstur macaron aquafaba tidak serenyah menggunakan putih telur dan memiliki 
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karakteristik rasa yang sedikit berbeda, namun secara keseluruhan dapat mendekati 

karakteristik macaron konvensional. 

Sementara itu, (Adnyasuari, Ekawati, and Hapsari Arihantana 2019), 

mengembangkan penelitian substitusi tepung almond dengan tepung kemiri sebagai 

upaya mencari alternatif bahan lokal yang lebih terjangkau. Penelitian ini 

menunjukkan bahwa substitusi tepung almond dengan tepung kemiri 40% 

menghasilkan karakteristik terbaik dengan kadar air 2,40%, kadar protein 9,40%, 

kadar lemak 18,98%, serta menghasilkan warna, aroma, rasa, dan penerimaan 

keseluruhan yang disukai. Kedua penelitian tersebut menunjukkan bahwa inovasi 

dalam pembuatan macaron tidak hanya terbatas pada variasi rasa, tetapi juga pada 

pengembangan formulasi yang lebih inklusif dan penggunaan bahan lokal. 

Dari kedua penelitian perbedaan dalam pembuatan macaron yang diteliti penulis 

yaitu pada bahan masih menggunakan putih telur sebagai bahan dasar merengue 

dalam pembuatan macaron dan masih menggunakan bubuk almond. Sementara cara 

pembuatan macaron dari kedua penelitian dan penulis itu sama. 

Pada Kamandalu Ubud, macaron tidak hanya diadopsi sebagai dessert 

internasional, tetapi juga diadaptasi dengan sentuhan rasa lokal seperti pandan yang 

mencerminkan kearifan kuliner Indonesia. Inovasi ini tidak hanya menawarkan 

variasi rasa yang unik bagi tamu internasional, tetapi juga mendemonstrasikan 

komitmen hotel dalam mengintegrasikan elemen budaya Bali ke dalam pengalaman 

kuliner yang autentik. 
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Dalam praktik operasionalnya, macaron di Kamandalu Ubud dihidangkan secara 

selektif pada event-event khusus seperti buffet reguler, buffet wedding, buffet New 

Year, dan acara spesial lainnya. Hotel ini menyajikan tiga varian rasa macaron yang 

telah menjadi signature, yaitu plain yang menampilkan kemurnian rasa original, 

strawberry yang memberikan sentuhan manis dan segar, serta pandan sebagai 

representasi citarasa lokal Indonesia. 

Aspek presentation menjadi fokus utama dalam penyajian macaron di 

Kamandalu Ubud. Teknik plating yang rapi dan artistik, diperkaya dengan elemen 

dekoratif seperti chocolate roll yang dibuat dengan teknik pembekuan dan 

penggunaan pisau khusus, tidak hanya meningkatkan visual appeal tetapi juga 

menciptakan pengalaman sensorial yang komprehensif bagi tamu. Positioning 

macaron yang dimiring dengan butter cream sebagai perekat menunjukkan attention 

to detail yang tinggi dalam setiap aspek presentation. 

Pembuatan macaron merupakan proses yang menuntut presisi tinggi, keahlian 

teknis yang mendalam, dan pengalaman yang luas. Komponen utama macaron yang 

terdiri dari putih telur, tepung almond berkualitas premium, gula halus, dan pewarna 

makanan harus diolah dengan teknik yang tepat untuk menghasilkan tekstur yang 

ideal. Proses pengayakan gula halus dan tepung almond menjadi critical control 

point untuk mencapai tekstur halus yang menjadi karakteristik macaron berkualitas 

tinggi. 

Tahapan-tahapan kritis dalam pembuatan macaron meliputi pemilihan bahan 

baku berkualitas premium, teknik mixing yang tepat untuk mencapai konsistensi 
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adonan yang optimal, periode resting yang diperlukan sebelum proses baking untuk 

membentuk skin yang sempurna, serta kontrol suhu dan timing oven yang presisi 

untuk menghindari cracking atau overcooking. Setiap variabel dalam proses 

produksi memiliki dampak langsung terhadap kualitas final product, sehingga 

memerlukan pemahaman mendalam tentang keilmuan dibalik setiap teknik yang 

diaplikasikan. 

Pembuatan macaron yang berkualitas tinggi memerlukan kombinasi antara 

pemahaman teoritis yang solid, aplikasi teknik yang presisi, dan pengalaman praktis 

yang memadai untuk dapat mengidentifikasi dan mengatasi berbagai tantangan yang 

muncul selama proses produksi. Kemampuan untuk melakukan troubleshooting dan 

continuous improvement dalam pembuatan macaron menjadi kunci untuk mencapai 

konsistensi kualitas yang diharapkan dalam konteks operasional hotel. 

Mengingat kompleksitas proses pembuatan macaron dan potensi pengembangan 

yang telah ditunjukkan oleh penelitian-penelitian sebelumnya, serta pentingnya 

dokumentasi proses operasional di industri perhotelan, kajian mendalam tentang 

pembuatan macaron di Pastry & Bakery Department menjadi relevan dan 

signifikan. Hal ini tidak hanya untuk memahami aspek teknis pembuatan, tetapi juga 

untuk mengidentifikasi peluang inovasi dan perbaikan yang dapat meningkatkan 

kualitas produk dan kepuasan tamu. 

Berdasarkan kompleksitas dan signifikansi pembuatan macaron dalam 

operasional Pastry & Bakery Department di hotel bintang lima, serta pentingnya 

penguasaan teknik yang tepat untuk menghasilkan produk berkualitas tinggi, maka 
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dari itu penulis tertarik untuk melakukan kajian mendalam melalui penyusunan 

Tugas Akhir dengan mengangkat judul "Pembuatan Macaron oleh Commis Pastry 

pada Section Pastry & Bakery di Kamandalu Ubud". 

B. Rumusan Masalah 

Berdasarkan latar belakang yang telah dijabarkan diatas, maka dapat disusun 

rumusan masalah sebagai berikut :  

1. Bagaimanakah pembuatan Macaron oleh Commis Pastry Pada Section Pastry 

and Bakery di Kamandalu Ubud? 

2. Apa sajakah kendala-kendala yang ditemui dalam Macaron oleh Commis Pastry 

Pada Section Pastry and Bakery di Kamandalu Ubud dan bagaimana solusinya? 

C. Tujuan Penelitian 

Adapun tujuan yang diperoleh dalam penulisan Tugas Akhir dengan judul 

Pembuatan Macaron oleh Commis Pastry Pada Section Pastry and Bakery di 

Kamandalu Ubud adalah sebagai berikut: 

1. Mendeskripsikan Macaron oleh Commis Pastry Pada Section Pastry and Bakery di 

Kamandalu Ubud  

2. Menjelaskan kendala - kendala dalam Macaron oleh Commis Pastry Pada Section 

Pastry and Bakery di Kamandalu Ubud beserta solusinya. 
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D. Manfaat Penelitian 

Adapun Manfaat yang diperoleh dalam penulisan Tugas Akhir dengan judul 

Macaron oleh Commis Pastry Pada Section Pastry and Bakery di Kamandalu Ubud 

adalah sebagai berikut: 

1. Bagi Mahasiswa 

a. Sebagai salah satu syarat dalam Kelulusan Program Studi Diploma III Jurusan 

Pariwisata di Politeknik Negeri Bali Kampus Gianyar.  

b. Mengetahui secara detail tentang pembuatan Macaron oleh Commis Pastry Pada 

Section Pastry and Bakery di Kamandalu Ubud Untuk menambah wawasan dan 

juga pengetahuan penulis dalam dunia pariwisata. 

2. Bagi Politeknik Negeri Bali 

a. Untuk referensi di perpustakaan Politeknik Negeri Bali Kampus Gianyar dan 

meningkatkan khasana ilmu pengetahuan khususnya bidang perhotelan. 

b. 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 Macaron. 

3. Bagi Perusahaan 

a. Sebagai bahan referensi tambahan bagi pihak hotel yang bermanfaat dalam 

meningkatkan mutu dan pelayanan kepada tamu, khususnya dalam 

penyempurnaan pembuatan Macaron. 

b. Dapat mengambil tindakan yang tepat berdasarkan kendala-kendala saat 

pembuatan Macaron. 
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E. Metode Penulisan 

1. Metode dan teknik Pengumpulan Data 

Metode pengumpulan data menjabarkan terkait metode pengumpulan data baik 

metode observasi wawancara maupun studi Kepustakaan.  

a. Observasi 

Pengumpulan data yang dilakukan dengan mengamati secara langsung di 

operasional  Pastry & Bakery mengenai pembuatan Macaron yang dilaksanakan 

oleh cook beserta dengan alat dan bahan yang digunakan. 

c. Wawancara 

Melakukan wawancara secara langsung kepada Chef mengenai pembuatan 

Macaron, kendala yang dihadapi, serta solusi atau tindakan yang dilaksanakan 

ketika proses pembuatan Macaron. 

d. Studi Kepustakaan 

Studi kepustakaan merupakan segala usaha yang dilakukan oleh peneliti untuk 

menghimpun informasi yang relevan dengan topik atau masalah yang akan atau 

sedang diteliti. Informasi itu dapat diperoleh dari buku-buku ilmiah, laporan 

penelitian, karang-karangan ilmiah, tesis dan disertai, ensiklopedia, dan sumber-

sumber tertulis baik tercetak maupun elektronik lainnya. 

2. Metode Analisis dan Penyajian Hasil 
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Data-data yang sudah terkumpul dianalisis dengan menggunakan analisis 

deskriptis kualitatif, yaitu dengan menjelaskan secara lengkap semua data yang 

diperoleh mengenai Macaron oleh Commis Pastry Pada Section Pastry and Bakery 

di Kamandalu Ubud, berikut kendala yang dialami dan solusinya.
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BAB V 

PENUTUP 

 

A. Simpulan 

Berdasarkan hasil observasi dan analisis yang telah dilakukan di Pastry & Bakery 

Department Kamandalu Ubud, dapat disimpulkan hal-hal sebagai berikut: 

1. Pembuatan Macaron oleh Commis Pastry Pada Pastry and Bakery Section di 

Kamandalu Ubud 

Pembuatan macaron di Kamandalu Ubud mengikuti standar operasional yang 

ketat dengan tiga tahapan utama: persiapan, pembuatan, dan penyajian. Tahap 

persiapan meliputi personal grooming, persiapan lingkungan kerja steril, penyiapan 

11 jenis peralatan khusus, dan penimbangan presisi bahan baku (putih telur 60gr, 

gula halus 75gr dan 70gr, bubuk almond 92gr). Proses pembuatan menggunakan 

metode Swiss Meringue dengan teknik bain-marie, diikuti proses macaronage 

menggunakan teknik folding (35-40 lipatan), pencetakan dengan piping bag, 

periode resting 20-25 menit, dan pemanggangan pada suhu 150°C selama 20 menit. 

Penyajian dilakukan dengan teknik plating artistik menggunakan small dish, dihias 

chocolate roll, dan positioning macaron yang dimiring dengan butter cream sebagai 

perekat. Macaron dapat disimpan dalam chiller selama 14 hari. 

2. Kendala dalam Pembuatan Macaron dan Solusinya 

Terdapat tiga kendala utama yang diidentifikasi dalam pembuatan macaron:  
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a. Macaron retak saat dipanggang yang disebabkan suhu oven terlalu panas, 

solusinya menggunakan suhu 150°C dengan api atas-bawah yang seimbang. 

b. Macaron tidak berbentuk "kaki" yang disebabkan meringue terlalu cair atau 

overmixed, solusinya mengontrol proses pengocokan dan melakukan consistency 

test ribbon-like. 

c. Macaron menempel pada baking paper yang disebabkan kematangan tidak 

sempurna, solusinya memperpanjang waktu pemanggangan 5-10 menit 

tambahan. Untuk mencegah kendala berulang, Kamandalu Ubud menerapkan 

sistem quality control melalui standardisasi SOP, regular training, dan 

maintenance equipment berkala untuk mempertahankan konsistensi kualitas 

macaron sesuai standar hotel bintang lima. 

B. Saran 

Berdasarkan hasil penelitian dan analisis yang telah dilakukan, penulis 

memberikan saran sebagai berikut: 

1. Bagi Kamandalu Ubud 

Pengembangan variasi rasa macaron dengan menambahkan varian rasa lokal 

Bali seperti ubi ungu, kelapa muda, dan gula aren untuk memperkuat identitas 

kuliner hotel dan meningkatkan daya tarik tamu. Implementasi standardisasi 

documentation berupa video tutorial dan checklist visual untuk setiap tahap 

pembuatan macaron guna memastikan konsistensi kualitas dan mempercepat proses 

training seorang commis pastry baru. Pengadaan oven gas dengan kontrol suhu yang 
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lebih presisi untuk mengurangi kendala teknis dan meningkatkan success rate 

produksi macaron. 

2. Bagi Penelitian Selanjutnya 

Penelitian lanjutan tentang substitusi bahan lokal seperti penggunaan tepung 

kacang tanah atau tepung kacang mete sebagai pengganti tepung almond untuk 

mengurangi cost production dan menciptakan signature macaron Indonesia. Studi 

komparatif metode pembuatan antara French Method dan Swiss Method untuk 

mengidentifikasi teknik yang paling efisien dan menghasilkan kualitas terbaik 

dalam konteks operasional hotel. Analisis sensory evaluation dengan melibatkan 

guest feedback untuk mengembangkan flavor profile yang sesuai dengan preferensi 

pasar Indonesia dan internasional. 
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