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BAB |
PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Bali merupakan pulau yang terletak di Indonesia, Bali dikenal sebagai destinasi
pariwisata yang menakjubkan dan penuh keindahan alam. Bali selalu menawarkan
liburan yang luar biasa bagi wisatawan dengan pantai-pantai yang memukau, sawah
yang hijau, gunung yang masih asri. Untuk usaha meningkatkan jumlah pengunjung
yang datang Bali, diperlukannya akomodasi seperti penginapan seperti hotel
dengan jasa pelayanan makanan dan minuman.

Ubud adalah tempat wisata yang memiliki keindahan budaya dan alam yang
masih sangat asri yang menjadi daya tarik wisata (DTW) di daerah tersebut.
Keindahan alam yang dapat dinikmati wisatawan ketika berkunjung di Ubud yaitu
budaya Bali yang masih sangat kental dan juga keindahan alam sawah dan hutan
yang masih asri. Puri Ubud adalah tempat yang paling banyak dikunjungi oleh para
wisatawan yang berkunjung ke Ubud karena letaknya tepat di Ubud Center.
Banyaknya kunjungan wisatawan di Ubud pastinya memerlukan akomodasi seperti
hotel yang menyediakan fasilitas-fasilitas lengkap seperti kamar, restoran, bar, dan
lainnya.

Como Uma Ubud adalah hotel bintang 5 yang ada di daerah Ubud yang baru
dibuka pada tanggal 26 Januari 2004 yang terletak di jalan raya Sanggingan, Banjar
Lungsiakan, Kedewatan, Ubud Gianyar. Como Uma Ubud memiliki 46 kamar
dengan 7 room categories yaitu Ubud Room, Pool Suite, Terrace Room, Garden

Pool Villa, Uma Pool Villa, Uma Villa, dan Como Villa. Como Uma Ubud



memiliki beberapa departemen untuk mendukung kelancaran operasional hotel
yaitu food and beverage department, front office department, houskeeping
department, dan human resource department. Food and beverage department
merupakan salah satu departemen yang penting di hotel karena dapat menghasilkan
pendapatan yang tinggi disamping penjualan kamar.

Food and beverage department yang memiliki peran penting dalam memenuhi
kebutuhan wisatawan dalam pelayana makanan dan minuman di suatu restaurant.
Food and beverage department memiliki dua section yaitu food and beverage
service dan food and beverage product. Food and beverage service merupakan
bagian yang bertugas mencatan dan menghantarkan makanan kepada tamu
sedangkan food and beverage product merupakan bagian yang bertugas mengolah
bahan mentah menjadi makana yang siap dihidangkan ke hadapan tamu.

Food and beverage product juga memiliki beberapa section yaitu main kitchen
(hot kitchen) dan pastry and bakery section. Pastry and bakery section yang
bertugas untuk membuat makanan penutup atau dessert bagi tamu di restaurant.
Pastry and bakery section di Como Uma Ubud memiliki beberapa dessert yang
disediakan yaitu gelato, banana crepes, coklat memesess, tiramisu cake dan salah
satu dessert yang menjadi favorite tamu yaitu semifreddo.

Semifreddo adalah makanan khas Italia dengan tekstur yang lembut dan ringan
dilidah yang kerap disajikan dalam kondisi dingin, mirip dengan ice cream. Hal
yang membedakan antara semifreddo dan ice cream terletak pada proses
pembuatnya, tekstur dan juga bentuknya, bahan yang digunakan untuk semifreddo

yaitu chocolate, whipping cream, egg yolk, susu, gelatin, sedangkan dari segi



penyajian semifreddo disajikan menggunakan dessert plate dengan garnish
potongan buah mangga dan juga dikombinasikan dengan passion fruit sauce yang
ditaruh diatas semifreddo, sedangkan penyajian ice cream menggunakan dessert
glass dengan toping wafer. Untuk membuat ice cream, alat berbentuk spiral yang
sangat dingin dengan kecepatan udara yang tinggi menggunakan proses
pembekuan. ice cream yang keluar dalam keadaan lembut dan siap dikonsumsi.
Sedangkan proses pembekuan semifreddo yaitu melalui proses pembekuan
langsung, setelah adonan semifreddo selesai dicetak, adonan langsung di masukan
kedalam freezer selama 1 hari, kemudian semifreddo siap dipotong persegi panjang
dan siap dikonsumsi. Semifreddo memiliki rasa yang, creamy berpadu dengan
passion fruit sauce yang memiliki rasa sedikit asam manis, dengan tekstur yang
lembut dimulut dari semifreddo dan crunchy dari brown sugar biscuit, dan tidak
cepat mencair, sedangkan ice cream memiliki rasa yang lebih lembut, creamy, dan

lebih cepat mencair.

B. Rumusan Masalah
Rumusan masalah dapat dibuat berdasarkan latar belakang diatas.
1. Bagaimanakah prosedur pembuatan semifreddo oleh Pastry Chef di Como
Uma Ubud?
2. Apa saja kendala yang dihadapi dalam proses pembuatan semifreddo oleh

Pastry Chef di Como Uma Ubud serta bagaimanakah cara pemecahannya?



C. Tujuan dan Manfaat Penulisan
Adapun tujuan dan manfaat yang didapatkan dalam penulisan tugas akhir
dengan judul Prosedur Pembuatan Semifreddo oleh Pastry Chef di Como Uma
Ubud adalah sebagai berikut:
1. Tujuan

Tujuan penulisan tugas akhir ini adalah menjawab pertanyaan dari rumusan

masalah yang telah dijabarkan. Adapun tujuan dari penulisan ini adalah:

a. Mendeskripsikan prosedur pembuatan semifreddo oleh pastry chef di
Como Uma Ubud.

b. Menjelaskan apa saja kendala yang dihadapi dalam proses pembuatan
semifreddo oleh pastry chef di Como Uma Ubud serta cara
pemecahannya.

2. Manfaat
Manfaat yang bisa didapatkan dari penulisan tugas akhir ini adalah untuk
a. Mahasiswa
1) Sebagai salah satu syarat untuk menyelesaikan program Pendidikan
D-111 jurusan pariwisata di Politeknik Negeri Bali

2) Menambah wawasan dan pengetahuan mahasiswa tentang proses
pembuatan semifreddo di Como Uma Ubud

3) Sebagai pemahaman untuk mengetahui perbandingan antara teori
yang didapatkan di kampus selama proses perkuliahan dengan di
industri pariwisata

b. Politeknik Negeri Bali



1) Sebagai sumber informasi dan referensi bagi mahasiswa dalam
menyusun tugas akhir

2) Sebagai bahan masukan baru untuk memperkaya bahan bacaan yang
ada di perpustakaan Politeknik Negeri Bali

3) Sebagai sumber informasi bagi mahasiswa di Politeknik Negeri Bali
dalam mengetahui proses pembuatan semifreddo di Como Uma
Ubud

c. Bagi Como Uma Ubud

1) Sebagai sumber informasi bagi perusahaan mengenai permasalahan
yang harus diperhatikan guna meningkatkan kinerja perusahaan dan
meningkatkan kualitas produk

2) Untuk memberikan manfaat tambahan yang bersifat positif kepada
pihak hotel terutama pada prosedur pembuatan semifreddo di como
uma ubud

3) Dapat digunakan untuk mengambil tindakan yang tepat berdasarkan

hambatan saat pembuatan semifreddo

D. Metode Penulisan
1. Metode Pengumpulan Data
Untuk mendapatkan data yang akurat dan valid, peneliti menggunakan

metode pengumpulan data. metode yang digunakan penulis adalah:



a. Metode Observasi
Metode observasi ini merupakan metode pengumpulan data dengan
melakukan pengamatan secara langsung mengenai prosedur pembuatan,
bahan-bahan yang digunakan dalam pembuatan semifreddo oleh pastry chef
di Como Uma Ubud
b. Metode Wawancara
Metode wawancara merupakan pengumpulan data dan informasi
dengan menanyakan secara langsung kepada pastry chef di Como Uma
Ubud mengenai bahan-bahan yang digunakan pada pembuatan semifreddo,
cara pembuatan semifreddo, dan cara penyajian semifreddo.
c. Metode Perpustakaan
Metode perpustakaan merupakan metode pengumpulan data dengan
cara membaca buku-buku serta dokumen tertulis yang berkaitan dengan
prosedur pembuatan semifreddo
2. Metode Analisis dan Penyajian Hasil
Metode analisis data yang penulis gunakan adalah analisis deskriptif
kualitatif, yaitu memaparkan serta menjelaskan data-data yang telah diperoleh

selama melakukan praktik kerja lapangan di Como Uma Ubud.



BAB V
PENUTUP

A. Simpulan
Proses pembuatan semifreddo di Como Uma Ubud oleh pastry chef terdiri dari
beberapa tahapan penting yang harus diikuti dengan cermat. Berikut adalah
penjelasan dari tahapan-tahapan tersebut:
1. Tahap Persiapan
Tahap persiapan merupakan langkah awal yang sangat penting dalam
pembuatan semifreddo. Tahapan ini meliputi:
a. Persiapan Diri
Persiapan diri meliputi: absensi dengan memastikan kehadiran dan kesiapan
sebelum memulai pekerjaan, kerapian dan kebersihan uniform: Menjaga agar
seragam kerja tetap bersih dan rapi, dan kebersihan pribadi dengan menjaga
kebersihan diri dari rambut hingga ujung kaki.
b. Persiapan Peralatan
Peralatan besar (kitchen equipment) dengan menyiapkan alat-alat besar
yang akan digunakan dalam proses pembuatan, seperti oven, mixer, dan lainnya,
peralatan kecil (kitchen utensil) dengan menyiapkan peralatan kecil seperti
spatula, ballon whisk, dan mangkuk, dan persiapan bahan-bahan yang meliputi
menyiapkan semua bahan yang diperlukan dalam pembuatan semifreddo,

memastikan kualitas dan kuantitasnya sudah sesuai dengan kebutuhan resep.

65



66

2. Tahap Pelaksanaan
Tahap ini melibatkan langkah-langkah teknis dalam pembuatan

semifreddo, yang terdiri dari beberapa sub-tahapan:

a. Pembuatan adonan brown sugar biscuit dengan membuat adonan biscuit
dengan bahan utama brown sugar yang akan digunakan sebagai salah satu
komponen dalam semifreddo.

b. Pembuatan adonan semifreddo dengan mengolah bahan-bahan menjadi
adonan semifreddo yang lembut dan creamy, mengikuti resep dan teknik
yang tepat untuk menghasilkan tekstur yang sempurna.

c. Pembuatan passion fruit sauce dengan membuat saus dari buah markisa
yang akan digunakan sebagai pelengkap dan memberikan rasa asam manis
dan segar pada semifreddo.

3. Hambatan dalam Proses Pembuatan

Dalam proses pembuatan semifreddo, terdapat beberapa hambatan yang
sering dihadapi oleh pastry chef, khususnya pada teknik au bain marie.
Kendala yang sering dihadapi dalam pembuatan semifreddo yaitu ketika suhu
air yang digunakan dalam teknik au bain marie terlalu tinggi dapat
menyebabkan makanan matang terlalu cepat, yang akan mempengaruhi tekstur

dan hasil akhir dari semifreddo.
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B. Saran

Adapun saran yang dapat penulis sampaikan agar kendala yang dihadapi dalam
pembuatan semifreddo bisa dihindari dan proses pembuatan semifreddo bisa
berjalan dengan lancar sesuai dengan prosedur yang berlaku yaitu dengan selalu
menggunakan thermometer dapur dalam teknik au bain marie untuk menghindari
suhu yang terlalu panas dan mengatur suhu adonan semifreddo agar meminimalkan

kegagalan dalam pembuatannya.
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