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BAB I 

PENDAHULUHAN 

 

A. Latar Belakang  

 Canggu merupakan salah satu desa yang terletak di kecamatan Kuta Utara 

Kabupaten Badung. Desa Canggu sendiri, terbentang diantara Pantai Kerobokan dan 

Pantai Echo, dipenuhi dengan bar-bar pinggir pantai dengan pemandangan yang indah 

dan gemerlap cahaya pada malam hari. Selain itu, ombak di pantai-pantai yang ada di 

Canggu juga merupakan salah satu yang terbaik di dunia, Canggu merupakan surga 

bagi para peselancar. Oleh karena itu banyaknya wisatawan yang berkunjung ke 

Canggu dan akhirnya pembangunan pariwisata di daerah Canggu semakin pesat 

terutama pada pembangunan hotel,villa, restaurant dan beach club. Salah satu hotel 

berbintang 5 yang terletak di daerah Canggu yaitu COMO Uma Canggu. 

 COMO Uma Canggu merupakan salah satu hotel berbintang lima yang 

berlokasi di jalan pantai Batu Mejan Echo beach Canggu Bali. COMO Uma Canggu 

memiliki berbagai fasilitas salah satunya yaitu Beach club, restoran yang menyediakan 

pelayanan makanan dan minuman bagi tamu yang menginap di hotel maupun luar 

hotel. Salah satu departemen yang bertanggung jawab atas kelancaran penyediaan 

pelayanan makanan dan minuman bagi tamu di COMO Uma Canggu yaitu Food and 

Beverage Department. F&B Department Terdiri dari F&B Service dan F&B 

Product/Kitchen yang dimana memiliki tugas



2 
 

 

s dan tanggung jawabnya masing-masing dimana untuk F&B service bertanggung 

jawab atas kelancaran pemesanan makanan kepada tamu, sedangkan F&B kitchen 

bertanggung jawab atas kelancaran pembuatan makanan yang sesuai dengan pesanan 

tamu. 

 F&B kitchen pada COMO Uma Canggu memiliki beberapa section yaitu hot 

section, cold section, grill section, pastry & bakery section, dan butcher section. Untuk 

hot section bertugas untuk memproduksi makanan untuk breakfast, lunch, dinner, yang 

terdiri dari appetizer, maincourse dan side dish. Cold section bertugas untuk 

memproduksi makanan seperti salad dan appetizer. Grill section bertugas untuk 

memproduksi makan yang di panggang seperti steak, pizza dan lainnya. Pastry and 

bakery section bertugas untuk memproduksi dan menyediakan segala hidangan dessert 

maupun cake dan roti untuk breakfast lunch dan dinner. Dan untuk butcher section 

bertugas untuk memotong dan memorsikan daging, ikan dan unggas yang akan 

digunakan sebagai bahan utama dalam makanan. 

 Pastry and bakery di COMO Uma canggu bertanggung jawab atas semua 

pembuatan dessert untuk breakfast, lunch, dinner maupun amenities. Dimana bakery 

section berfokus pada pembuatan semua roti dan pastry section berfokus pada 

pembuatan makanan penutup seperti cake, pudding, chocolate, ice cream, sorbet, 

smootie, dan lain-lain. Dari semua jenis dessert yang diproduksi oleh pastry and bakery 

section terdapat salah satu dessert yang cukup menarik bagi penulis yaitu Pavlova.  

 Pavlova merupakan sebuah kue busa yang terbuat dari putih telur yang dikocok 

hingga berbusa yang atau bisa disebut juga dengan adonan meringue. Adonan ini 
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dioven di suhu yang menengah dan perlahan. Pavlova merupakan dessert yang berasal 

dari New Zealand diambil dari seorang nama Anna Pavlova penari balet tersohor di 

abad ke-20. Pavlova memiliki rasa yang manis dan dilengkapi dengan potongan buah 

segar, sauce, dan cream sehingga dessert ini memiliki perpaduan rasa yang berbeda. 

Perbedaan dessert ini dengan dessert lainnya dessert ini termasuk dalam kategori 

dessert gluten free, sehingga aman untuk bagi tamu yang alergi terhadap protein 

gluten/gandum. 

 Sehingga cukup banyak diminati di COMO Uma Canggu. Akan tetapi, dalam 

pembuatan dessert ini terbilang cukup rumit dan membutuhkan waktu yang tepat agar 

adonan dari meringue ini bisa mengembang dengan sempurna sehingga pada saat 

melakukan pengovenan, pavlova tidak mudah hancur. 

 Maka dari itu penulis sangat tertarik untuk mengangkat pavlova menjadi judul 

tugas akhir penulis. Adapun judul dari tugas akhir dari penulis yaitu “Pembuatan 

Pavlova oleh Commis Pada Pastry and Bakery di COMO Uma Canggu. 

B. Rumusan Masalah  

Berdasarkan uraian latar belakang diatas maka dapat disampaikan 

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

1. Bagaimanakah pembuatan pavlova oleh commis pada pastry and bakery section di 

COMO Uma Canggu 

2. Apa sajakah kendala yang ditemui pada saat pembuatan pavlova oleh commis pada 

pastry and bakery section di COMO Uma Canggu dan cara pemecahannya. 
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C. Tujuan Dan kegunaan Penulisan 

1. Tujuan Penulisan  

a. Untuk Menjelaskan dan menjabarkan tahapan pembuatan pavlova 

b. Untuk menjelaskan dan memaparkan  bahan yang digunakan dalam pembuatan 

pavlova 

c. Untuk menjelaskan dan memaparkan kendala yang dihadapi dalam pembuatan 

pavlova 

2. Kegunaan penulisan  

a. Bagi Politeknik Negeri Bali 

Sebagai informasi tambahan dan referensi nantinya bagi mahasiswa Politeknik 

Negeri Bali yang ingin mengetahui prosespembuatan pavlova  

b. Bagi hotel 

Sebagai bahan pertimbangan dalam penanganan kebijaksanaan perusahaan di 

masa depann terutama dalam pembuatan pavlova 

c. Bagi mahasiswa  

Salah satu persyaratan untuk menyelesaikan program Diploma III di Politeknik 

Negeri Bali dan Sebagai perbandingan dalam penerapan teori yang diperoleh di 

bangku kuliah dengan apa yang diperoleh di lapangan. 

 

D. Metode Penulisan 

1. Metode pengumpulan data  

Adapun metode yang penulis gunakan dalam pengumpulan data sebagai berikut. 
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a. Metode observasi, yaitu suatu metode pengumpulan data dengan mengamati dan 

berpartisipasi secara langsung dalam proses pembuatan pavlova. Adapun yang 

diobeservasi yaitu cara membuat pavlova secara langsung. 

b. Metode wawancara, yaitu suatu metode pengumpulan data dengan wawancara 

secara langsung dengan karyawan hotel COMO Uma Canggu terutama karyawan 

Pastry and Bakery section. Adapun yang ditanyakan antara lain: bahan, ukuran 

bahan, peralatan, proses pembuatan, dan penyajian. 

c. Metode kepustakaan yaitu suatu metode pengumpulan data dengan membaca 

literatur-literatur yang berhubungan dengan permasalahan yang berkaitan dengan 

tugas akhir. 

2. Teknik Analisis Data  

Teknik analisis yang penulis gunakan dalam penyusunan tugas akhir ini adalah 

analisis deskriptif yaitu menganalisis dan memaparkan semua data baik berupa 

wawancara ataupun pengamatan yang penulis peroleh selama melakukan praktek kerja 

lapangan di COMO Uma Canggu selama 6 bulan. 

3. Teknik Penyajian hasil Analisis 

Adapun teknik penyajiam hasil analisis yang penulis gunakan adalah teknik 

formal dan teknik informal. Teknik formal yaitu penyajian hasil analisis dengan 

kaidah, bagan dan gambar serta teknik informal yaitu penyajian dengan menggunakan 

kata-kata. 
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BAB V 

PENUTUP 

 

A. Simpulan 

Berdasarkan uraian yang penulis paparkan mengenai Pembuatan Pavlova oleh 

Commis pada Pastry and Bakery di COMO Uma Canggu, maka penulis dapat 

mengambil beberapa simpulan, antara lain sebagai berikut : 

1. Pembuatan pavlova terdiri dari 3 tahap, yaitu:  

a. Tahap Persiapan 

Tahap persiapan terdiri atas persiapan diri, persiapan lingkungan kerja di Pastry, 

persiapan peralatan dan persiapan bahan untuk membuat pavlova. 

b. Tahap Pembuatan, tahap ini terdiri dari: 

pembuatan meringue, passion curd, passion cream, passion fruit sauce dan garnish 

c. Tahap Penyajian 

Penyajian dalam pembuatan pavlova terdiri atas menyiapkan semua bahan yang sudah 

disiapkan selanjutnya memulai plating dan pavlova siap dihidangkan kepada tamu. 

2. Hambatan yang dihadapi dalam Proses Pembuatan Pavlova oleh Commis Pada 

Pastry and Bakery di COMO Uma Canggu dan cara mengatasinya. 

a. Suhu oven yang tidak stabil sehingga mempengaruhi hasil akhir dalam 

pemanggangan meringue solusinya yaitu dengan menggunakan oven yang lainn
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b. Peralatan dari Pastry and Bakery section yang tercampur di steward dengan 

section yang lainnya sehingga alat-alat yang akan dipakai menjadi berminyak  dan 

bisa menghambat waktu pembuatan dessert karena harus membersihkan ulang 

ketika akan mau dipakai.  

B. Saran 

Berdasarkan pengalaman dan pengamatan dari penulis adapun saran-saran yang 

diberikan penulis untuk mengatasi hambatan-hambatan yang sering terjadi pada saat 

Pembuatan Pavlova oleh Commis pada Pastry and Bakery di COMO Uma Canggu 

yaitu: 

1. Sebaiknya pihak hotel melakukan penggantian peralatan-peralatan yang sudah 

berulang-ulang kali rusak dan tidak layak pakai dengan peralatan yang baru dengan 

tujuan agar tidak menghambat waktu operasional Pastry and Bakery section, serta 

pihak hotel harus melakukan maintenance secara rutin sehingga peralatan-peralatan 

yang dipakai lebih terawat. Salah satu contohnya yaitu oven 

2.  Sebaiknya dalam pencucian alat di Pastry and Bakery section dipisahkan dari 

section lainnya atau dengan menambahkan tempat penyucian khusus untuk mencuci 

wadah dan peralatan yang digunakan di Pastry and Bakery section, sehingga tidak 

terjadi pembersihan kembali oleh Pastry and Bakery section  
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