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BAB1
PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

AYANA Bali merupakan salah satu hotel bintang lima yang terletak di Jalan
Karang Mas Sejahtera, Jimbaran, Bali. Berdiri di atas lahan seluas 90 hektar m2
dan memiliki 4 properti yaitu AYANA Villa, AYANA Resort, AYANA SEGARA
dan RIMBA by AYANA, dengan total 972 kamar, 24 Food and Beverage outlet,
26 Banquet Venues, 14 Swimming Pool dan Spa. Hotel ini adalah satu satunya hotel
yang memiliki konsep integrated resort di kawasan Jimbaran, dimana properti
hotel ini saling terhubung sehingga tamu yang menginap dapat menggunakan
fasilitas dari seluruh property. AYANA Bali memiliki departemen-departemen
yang memiliki tugas dan tanggung jawab yang berbeda namun memiliki satu tujuan
yang sama yaitu memberikan excellent service. Departemen-departemen tersebut
diantaranya: Front Office Departement, Housekeeping Departement, Engineering
Departement, Human Resource Department, Security Departement, Food and
Beverage Departement serta departemen lainnya.

Food and Beverage Department (F&B) adalah salah satu departemen utama
dalam industri perhotelan yang bertanggung jawab atas penyediaan makanan dan
minuman bagi tamu. F&B department memainkan peran penting dalam mendukung
operasional hotel, meningkatkan kepuasan tamu, serta memberikan kontribusi
signifikan terhadap pendapatan hotel. F&B Department dibagi menjadi dua, yaitu
F&B Service dan F&B Product. F&B Product adalah bagian di hotel yang berkaitan
langsung dengan pengolahan makanan. Dalam operasionalnya didukung oleh

beberapa section diantaranya adalah pastry section.



Pastry Section merupakan salah satu bagian kitchen, yang berperan dalam
pembuatan kue-kue atau yang biasa dikenal dengan istilah cake untuk menambah
pendapatan hotel selain kamar dan resto. Pastry section menyediakan produk-
produk pastry yang dapat dinikmati oleh tamu. Selain itu pastry section juga
menyediakan produk pastry yang digunakan sebagai amenities kamar untuk tamu
VIP, ulang tahun, anniversary, honeymoon, babymoon dan lainnya. Amenities
adalah fasilitas pendukung yang diberikan pihak hotel untuk memberikan
kenyamanan pada pengunjung agar betah selama menginap di hotel. Maka dari itu
pastry section berusaha membuat pengalaman tamu menjadi lebih menyenangkan.
Salah satu produk pastry yang digunakan untuk amenities kamar adalah Rocky
Road.

Jika pada umumnya rocky road dibuat menggunakan dark chocolate atau milk
chocolate, berbeda halnya dengan rocky road yang disajikan di Hotel RIMBA by
AYANA. Produk ini dibuat dengan menggunakan white chocolate sebagai bahan
utamanya. Ide pembuatan rocky road dengan white chocolate ini terinspirasi dari
pengalaman pribadi sang Chef bersama keluarganya saat berjalan-jalan di kawasan
Jimbaran, Bali. Mereka menyusuri jalanan berbatu yang tidak rata, namun
menyimpan banyak kenangan dan cerita. Dari perjalanan tersebut, tercetuslah ide
untuk menciptakan sebuah kudapan manis yang tidak hanya menggugah selera,
tetapi juga memiliki nilai cerita dan makna emosional. Setelah ide tersebut tercipta,
dikembangkanlah resep rocky road versi RIMBA by AYANA.

Rocky road sendiri merupakan hidangan penutup berbahan dasar chocolate
yang dicampur dengan potongan marshmallow dan kacang-kacangan seperti

pistachio dan cashew. Seiring berkembangnya waktu, variasi rocky road pun



semakin beragam, dengan tambahan bahan-bahan seperti raisin, dry coconut, dan
potongan biskuit. Perpaduan rasa manis dari chocolate, asam segar dari buah
kering, gurih renyah dari kacang, serta tekstur menarik dari kelapa dan biskuit
menjadikan setiap gigitan rocky road begitu berkesan. Dengan sentuhan kreativitas
dan penggunaan bahan-bahan berkualitas tinggi, rocky road khas RIMBA by
AYANA ini dikemas secara eksklusif sebagai in-room amenities, khususnya untuk
para tamu yang sedang merayakan honeymoon atau anniversary. Harapannya,
rocky road ini dapat menjadi bagian dari pengalaman menginap yang manis dan tak
terlupakan. Sebagai bentuk perhatian terhadap kebutuhan khusus tamu, jika
terdapat tamu yang memiliki alergi terhadap kacang-kacangan, maka akan
disiapkan varian rocky road tanpa kacang. Begitu pula jika terdapat tamu yang
alergi terhadap telur, maka akan disiapkan rocky road versi no egg, sechingga tetap
aman untuk dikonsumsi.

Terkait topik yang diambil dalam tugas akhir ini penulis melakukan
pembandingan dengan beberapa tugas akhir sebelumnya dengan topik yang sama
namun memiliki beberapa hal yang berbeda. Tugas akhir pembanding pertama
yaitu dari Dewi (2024) dengan judul ‘“Pembuatan Kue Tradisional untuk Daily
Turndown Service Amenities oleh Pastry Commis di Soori Bali” yang memiliki
persamaan dalam membuat produk makanan manis yang disajikan sebagai
amenities di kamar tamu hotel namun perbedaannya ada pada produk yang
disajikan dimana tugas akhir tersebut lebih menekankan penggunaan kue
tradisional dalam furndown service harian sedangkan tugas akhir ini lebih pada

kreasi chocolate modern yang dikemas secara eksklusif untuk momen spesial.



Tugas akhir pembanding kedua yaitu dari Warniadi (2023) dengan judul
”Pembuatan Chocolate Blossom oleh Pastry Section Koral Restaurant The Apurva
Kempinski Bali” dimana tulisan tugas akhir ini memiliki persamaan yang
mengangkat produk berbahan dasar chocolate sebagai bahan dan memerlukan
teknik fempering yang tepat agar menghasilkan hasil akhir yang sempurna namun
yang membedakannya adalah tugas akhir tersebut lebih difungsikan sebagai elemen
hiasan untuk plating dessert di restoran fine dining sedangkan tugas akhir ini dibuat
dalam bentuk batang yang dengan tekstur padat yang dikemas dalam box eksklusif
yang akan disuguhkan spesial untuk tamu hotel.

Berdasarkan uraian yang telah dipaparkan di atas, penulis tertarik untuk
membuat Tugas Akhir dengan judul “Pembuatan Rocky Road Chocolate di
Amenities Kamar Pada Pastry Section Hotel Rimba By Ayana”.

B. Rumusan Masalah

Berdasarkan latar belakang yang telah dijabarkan di atas, maka dapat disusun
rumusan masalah sebagai berikut.

1. Bagaimanakah pembuatan rocky road chocolate sebagai amenities kamar di
pastry section Hotel RIMBA By AYANA?

2. Apa sajakah kendala yang di hadapi dalam pembuatan rocky road chocolate
sebagai amenities kamar di pastry section Hotel RIMBA By AYANA?

C. Tujuan dan Manfaat

Adapun tujuan dan manfaat yang diperoleh dalam penulisan Tugas Akhir
dengan judul Pembuatan Rocky Road Chocolate Sebagai Amenities Kamar di

Pastry Section Hotel RIMBA By AYANA adalah sebagai berikut.



1. Tujuan
Adapun tujuan dari penulisan Tugas Akhir ini adalah untuk:
a. Mendeskripsikan Pembuatan Rocky Road Chocolate Sebagai Amenities Kamar
di Pastry Section Hotel RIMBA By AYANA.
b. Menjelaskan kendala kendala yang di hadapi dalam Pembuatan Rocky Road
Chocolate Sebagai Amenities Kamar di Pastry Section Hotel RIMBA By
AYANA.
2. Manfaat
Adapun manfaat dari penulisan Tugas Akhir ini antara lain :
a. Mahasiswa
1) Sebagai salah satu syarat akademis yang harus ditempuh untuk
menyelesaikan Program Studi Perhotelan Diploma III pada Jurusan
Pariwisata di Politeknik Negeri Bali.

2) Mengetahui dan dapat menambahkan pengetahuan, wawasan, dan
kemampuan dalam bidang pembuatan Rocky road.
b. Politeknik Negeri Bali
1) Menjadi salah satu sumber informasi tambahan bagi mahasiswa atau
pembaca yang ingin memperdalam pengetahuan di bidang pembuatan
Rocky Road, khususnya dalam konteks industri perhotelan dan pastry.

2) Sebagai perbandingan bagi mahasiswa dalam mengembangkan ide
pembuatan tugas akhir dan juga sebagai bahan bacaan bagi mahasiswa

yang tertarik dalam pembuatan Rocky road.



c. Perusahaan (RIMBA By AYANA)
1) Sebagai masukan atau pertimbangan bagi pihak hotel dalam upaya
meningkatkan kualitas produksi.
2) Mengurangi kendala - kendala pada Pembuatan Rocky Road Chocolate

Sebagai Amenities Kamar di Pastry Section Hotel RIMBA By AYANA.
D. Metode Penulisan
1. Metode Pengumpulan Data

Metode yang digunakan dalam pengumpulan data pada tugas akhir ini
adalah metode observasi, wawancara maupun studi pustaka.
a. Observasi

Pengumpulan data dengan melakukan pengamatan secara langsung dan
mencatat semua data yang diperlukan berkaitan dengan Pembuatan Rocky Road
Chocolate Sebagai Amenities Kamar di Pastry Section Hotel RIMBA By AYANA.
b. Wawancara

Pengumpulan data dengan cara melakukan tanya jawab kepada Pastry Chef
mengenai Pembuatan Rocky Road Chocolate Sebagai Amenities Kamar di Pastry
Section di Hotel RIMBA By AYANA.
c. Studi Pustaka

Pengumpulan data yang diperoleh dari hasil pencarian informasi pada
berbagai buku literatur dan internet yang berkaitan dengan Pembuatan Rocky Road
Chocolate Sebagai Amenities Kamar dif Pastry Section Hotel RIMBA By AYANA.
2. Metode Analisis dan Penyajian Hasil

Metode analisis yang digunakan adalah metode deskriptif kualitatif.

Deskriptif kualitatif adalah salah satu jenis metode penelitian dalam ilmu sosial



yang bertujuan untuk menggambarkan atau menjelaskan fenomena, kejadian, atau
situasi berdasarkan data yang diperoleh secara mendalam melalui observasi,
wawancara, dokumen, atau teknik pengumpulan data lainnya.

Metode penyajian hasil analisis yang digunakan adalah metode formal dan
informal. Metode formal adalah metode yang bersifat resmi seperti contohnya
presentasi, laporan penelitian atau paparan. Penyajian formal ditandai dengan
struktur yang sistematis, penggunaan bahasa baku dan penyertaan data pendukung
seperti grafik tabel dan diagram. Metode informal merupakan metode yang bersifat
lebih santai dan bersifat tidak terlalu resmi, bahasa yang digunakan dalam metode
ini cenderung lebih luwes, tidak terikat oleh kaidah kebahasaan yang kaku dan

penyajiannya lebih sederhana.



BABV
PENUTUP

A. Simpulan

Berdasarkan hasil uraian Pembuatan Rocky Road Chocolate Sebagai Amenities

Kamar di Pastry Section Hotel Rimba By AYANA dapat disimpulkan menjadi tiga

tahap sebagai berikut:

1.

Tahap Persiapan

Tahap persiapan terdiri dari persiapan diri, perisapan lingkungan kerja,
persiapan alat, dan bahan makanan.

Tahap Pembuatan

Tahap pembuatan ini terdiri dari mencairkan chocolate, memotong bahan
bahan seperti pistachio, cashew, marshmallow, raisin, dried mango.
Melakukan tempering pada white chocolate sehingga chocolate mencapai
suhu 28 derajat celcius. Mencampurkan semua bahan yang telah di potong
seperti pistachio, cashew, raisin, dried coconut, dan royaltine ke dalam white
chocolate yang telah di cairkan. Menimbang campuran white chocolate ke
dalam silikon sebanyak 40 gram. Memberikan potongan dried mango dan
marshmallow di atas campuran white chocolate yang telah dicairkan.
Memasukkan white chocolate yang telah di cetak ke dalam chiller hingga
padat. Mengeluarkan semua white chocolate dari cetakkan silicon dengan
hati-hati. Rocky road dikumpulkan dan diletakkan pada tray yang bersih dan
disimpan disuhu ruang dengan daya simpan satu bulan. Rocky road yang telah

mengeras dibungkus menggunakan plastik food grade, lalu disusun dalam



kotak eksklusif lengkap dengan kartu ucapan sesuai momen tamu, guna
menciptakan kesan personal dan mewah.
3. Tahap Penutupan

Pada tahap akhir produksi, staff pastry wajib menjaga kebersihan area kerja
dengan membersihkan meja, peralatan, dan mesin penimbang;
mengembalikan alat ke dishwashing, mencuci peralatan khusus seperti
cetakan silikon dan spatula, mengeringkan cetakan sebelum disimpan, serta
merapikan seluruh peralatan setelah digunakan.

B. SARAN

Berdasarkan pengalaman dan pengamatan penulis selama melakukan Praktik
Kerja Lapangan di Hotel Rimba By Ayana, maka penulis dapat memberikan saran-

saran sebagai berikut:

1) Diharapkan staff pastry yang sedang mencairkan white chocolate agar
menggunakan di heat level 8 atau 9 agar kompor tidak menghasilkan panas yang
terlalu kecil tidak juga menghasilkan panas yang terlalu besar sehingga sambil
menunggu chocolate mencair staff pastry dapat memanfaatkan waktu dengan

mengerjakan produk lain.

2) Disarankan agar koordinasi antara bagian purchasing dan pastry juga perlu
ditingkatkan untuk memastikan ketersediaan bahan, serta mempertimbangkan
pembelian pistachio dalam jumlah besar saat tersedia dengan penyimpanan
barang yang tepat. Hal ini penting untuk menjaga kelancaran produksi tanpa

menurunkan kualitas produk.
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3) Untuk menghindari kekurangan staf yang bertugas, pihak hotel diharapkan
mempertimbangkan untuk merekrut stzaff tambahan, baik staff tetap maupun staff’

sementara (trainee atau daily worker) untuk membantu proses produksi.

4) Sebagai bentuk pengendalian biaya potongan rocky road yang masih layak di
konsumsi sebaiknya tidak langsung dibuang. Rocky road yang patah tersebut
bisa dijadikan sebagai topping ice cream atau dicairkan dan dicetak lalu di

kemas ulang.
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