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BAB |
PENDAHULUAN

A. Latar Belakang
Anantara Uluwatu Bali Resort merupakan resort bintang lima di kawasan Kuta
Selatan. Terletak di pinggir tebing Desa Pecatu dengan daerah destinasi wisata
seperti Pura Uluwatu dan Garuda Wisnu Kencana. Adapun fasilitas yang dimiliki
oleh resort ini tergolong lengkap seperti gym, spa, meeting room, restaurant dan
bar yang membuat para wisatawan lebih nyaman untuk menginap. Untuk
operasional resort ini dipimpin oleh seorang General Manager dan pimpinan
masing-masing dapartemen yang ada. Adapun dapartemen penunjang yang terdapat
di Anantara Uluwatu Bali Resort, yaitu: Front Office, Housekeeping, Food and
Beverage, Accounting, Security, Human Resource, Sales and Marketing dan
Engineering Department yang memiliki tugas dan tanggung jawab masing-masing.
Food and Beverage Department di Anatara Uluwatu Bali Resort dibagi
menjadi 2 yaitu Food and Beverage Product dan Food and Beverage Service. Food
and Beverage Product memiliki tugas untuk menyiapkan, menyimpan, dan
mengolah bahan makanan mentah menjadi makanan yang siap disajikan kepada
tamu. Sementara itu, Food and Beverage Service memiliki tugas yaitu melayani
tamu, mulai dari tamu tersebut datang ke restoran untuk menikmati hidangan
hingga tamu tersebut pergi meninggalkan restoran. Food and Beverage Product di
Anantara Uluwatu Bali Resort dibagi menjadi beberapa section, yaitu Hot Kitchen,
Cold Kitchen, Butcher, Pastry and Bakery & Grill. Ketiga section ini yang

menangani makanan dan minuman di restoran yang ada di Anantara Uluwatu Bali



Resort, yaitu di Botol Biru Bar and Grill, 360 Restaurant, Sono Tepanyaki, dan,
Botol Biru Restaurant.

Sono Tepanyaki Restaurant adalah salah satu restoran yang ada di Anantara
Uluwatu. Dengan jam operasional dari pukul 18.30 — 22.30 dan menyajikan
pertunjukan memasak langsung di depan tamu. Selain itu, restoran ini memiliki
kapasitas tempat duduk 8 pax yang berada di dalam ruangan dan berhadapan
dengan 360 restoran. Restoran ini menyediakan berbagai macam makanan
Japanese, salah satunya adalah Yuzu Umai. Makananan ini merupakan authentic
dessert dari Sono Tepanyaki Restoran yang menggunakan lima condiment yaitu
mango pandan leater, yuzu gel, mango pure, coconut sorbet dan coconut creamy
white chocolate and coconut.

Yuzu Umai merupakan salah satu kue khas di Anatara Uluwatu Bali Resort
khususnya di Sono Tepanyaki Restaurant. Yusu Umai digunakan sebagai dessert
cake untuk tamu yang reservasi di Sono Tepanyaki Restaurant. Dessert ini diminati
oleh tamu karena cake ini merupakan cold dessert dengan cara penyajian dan
dinikmati dalam keadaan dingin. Setiap hari pastry commis menyediakan 5-6 porsi
dessert untuk dibawa ke Sono Tepanyaki Restaurant dan terjual habis.
Keistimewaan dari deseert ini yaitu dari segi bahan tidak menggunakan tepung dan
telur melainkan menggunakan buah segar seperti mango fresh, mango puree,
passion puree, coconut milk dan lemon. Cake ini memiliki tampilan yang sangat
menarik karena memiliki enam penyajian dalam satu piring dessert yaitu mango,
passion and pandan leather dilapiskan dengan coconut creamy, yuzu gel, mango

puree, vanila crumble & coconut sorbet. Yuzu Umai ini memiliki teksture lembut,



yang memiliki perpaduan rasa manis dan asam dari yuzu gel sehingga dessert ini
cocok untuk kalangan anak muda dan tua.

Dalam pembuatan Yuzu Umai menggunakan dua teknik memasak. Untuk
proses pembuatan mango pandan leather menggunakan metode dry heat cooking,
dilakukan dengan menggunakan alat dimana panas dapat ditimpahkan pada bahan
dari atas, bawah, serta samping sehingga seluruh bahan terkena panas. Sedangkan
untuk proses pembuatan Yuzu Gel dan Coconut Creamuxe menggunakan metode
moist heat cooking, memasak dengan panas basah berarti bahan yang diolah di
pengaruhi oleh air dan uap air. Berdasarkan penjelasan mengenai metode
pengolahan makanan diatas, maka dalam proses pembuatan Yuzu Umai
menggunakan metode pengelolahan makanan dry heat cooking dan moist heat
cooking. Dry heat cooking merupakan teknik memasak yang tidak memakai cairan
atau di panggang sedangkan moist heat cooking merupakan teknik memasak
dengan panas basah berarti bahan yang diolah di pengaruhi oleh uap air.

Terdapat beberapa tugas akhir yang membahas tentang pembuatan crepes, di
antaranya pembuatan Mille Crepes Tepung Kacang Tunggak yang disusun oleh
Maharani et al., (2024) dengan judul ‘“Pembuatan Mille Crepes Tepung Kacang
Tunggak”. Maharani membahas pemanfaatan tepung kacang tunggak sebagai
bahan pengganti tepung terigu untuk meningkatkan kandungan protein serta
mengurangi ketergantungan pada tepung impor. Dalam proses pembuatannya, Dia
menggunakan teknik Dry Heat Cooking dengan metode griddle dimana adonan
creepes di tuang di roller grill crepes machine. Berbeda dengan tugas akhir Sari &
Suyasa (2021) dengan judul “Pembuatan Uluwatu Crepes oleh Commis Pastry pada

Seksi Pastry and Bakery di Renaissance Bali Uluwatu Resort & Spa”,



menggunakan tepung terigu sebagai bahan utama tanpa pengganti, dengan isian
premium seperti chocolate sauce, caramel sauce, banana slice, corn flakes, maple
syrup, strawberry jam, dan vanilla ice cream. Pada saat pembuatan Yuzu Umai
teknik yang di gunakan adalah Dry Heat Cooking dengan metode griddle yaitu
adonan crepes dituang di roller grill crepes machine Ada perbedaan dalam bahan
dasar yaitu Mille Crepes Tepung Kacang Tunggak menggunakan tepung kacang
tunggak sebagai inovasi bahan lokal, sedangkan Uluwatu Crepes tetap
menggunakan tepung terigu yang lebih umum digunakan dalam pembuatan crepes.
Selain itu, isian dan penyajian juga berbeda, Mille Crepes Tepung Kacang Tunggak
lebih fokus pada karakteristik tekstur dan rasa yang dihasilkan dari pengganti
tepung, sementara Uluwatu Crepes lebih menonjolkan variasi isian dan topping
yang beragam. Jika dibandingkan dengan produk Yuzu Umai (Crepes)
perbedaannya terletak pada penggunaan bahan yang lebih eksotis, seperti mango,
passion, pandan leather, coconut creamy white chocolate, coconut yuzu gel, mango
puree, dan coconut sherbet, yang menciptakan kombinasi rasa segar dan unik
dibandingkan kedua tugas akhir sebelumnya vyang lebih klasik dan
berbasis bahan lokal.

Berdasarkan pemaparan latar belakang di atas, maka penulis tertarik untuk
mengangkat materi ini sebagai dalam pembuatan tugas akhir ini dengan judul
Pembuatan Yuzu Umai Oleh Commis Pada Pastry Secion di Anantara Uluwatu Bali

Resort.



B. Rumusan Masalah
Berdasarkan latar belakang yang telah dijabarkan diatas, maka dapat disusun

rumusan masalah sebagai berikut :

1. Bagaimanakah proses pembuatan Yuzu Umai Oleh Commis Pada Pastry Secion
Di Anantara Uluwatu Bali Resort?

2. Apa sajakah yang menjadi hambatan dalam pembuatan Yuzu Umai Oleh
Commis Pastry Secion Di Anantara Uluwatu Bali Resort dan Bagaimana cara

mengatasinya?

C. Tujuan dan Manfaat
Adapun tujuan dan manfaat yang diperoleh dalam penulisan Tugas Akhir
dengan judul Pembuatan Yuzu Umai Oleh Commis Pastry Secion Di Hotel
Anantara Uluwatu Bali Resort adalah sebagai berikut.
1. Tujuan
Adapun tujuan dari penulisan Tugas Akhir ini adalah :
a. Untuk mendiskripsikan pembuatan Yuzu Umai Oleh Commis Pastry
Secion Di Anantara Uluwatu Bali Resort
b. Untuk mendeskripsikan hambatan yang dihadapi dalam pembuatan Yuzu
Umai Oleh Commis Pastry Secion Di Anantara Uluwatu Bali Resort dan

menjelaskan solusinya.



2.

Manfaat

Adapun manfaat dari penulisan Tugas Akhir ini antara lain :

a.

Mahasiswa

1)

2)

3)

Sebagai salah satu syarat akademis yang harus di tempuh untuk
menyelesaikan program studi D Il Perhotelan Pariwisata Politeknik
Negeri Bali, dan mahasiswa di harapkan dapat menambah wawasan,
pengetahuan, serta kemampuan dalam bidang Food and Beverage
Product.

Untuk menambah pengetahuan, wawasan dan kemapuan dalam bidang
Food and Beverage Product serta mahasiswa dapat mengetahui tentang
prosedur pembuatan Yuzu Umai Oleh Commis Pastry Section Di Anantara
Uluwatu Bali Resort.

Dengan menyusun tugas akhir diharapkan mahasiswa mampu
mengimplementasikan semua pengalaman pendidikan/bidang studi

tertentu secara sistematis dan logis, kritis dan kreatif.

Politeknik Negeri Bali

1)

2)

3)

Sebagai refrensi di perpustakaan Politeknik Negeri Bali yang nantinya
dapat di gunakan sebagai bahan untuk menambah ilmu pengetahuan dan
wawasan dalam bidang Food and Beverage Product.

Untuk mengetahui peningkatan dan kualitas sumber daya manusia
sehingga dapat bersaing pada dunia hospitality.

Sebagai sumber informasi bagi mahasiswa untuk menambah ilmu
pengetahuan dibidang Food and Beverage Product khususnya dalam

pembuatan Yuzu Umai.



c. Perusahaan
1) Sebagai bahan masukan dan saran untuk Anantara Uluwatu Bali Resort
dalam meningkatkan kualitas pelayanan kepada tamu sehingga mampu
memberikan pelayanan yang lebih baik.
2) Dapat mengambil tindakan yang tepat berdasarkan hambatan- hambatan

saat pembuatan Yuzu Umai.

D. Metode Penulisan
1. Metode Pengumpulan Data

Metode pengumpulan data menjabarkan terkait metode pengumpulan data
yang dilakukan seperti misalnya metode observasi wawancara maupun studi
pustaka.
a. Observasi

Observasi yaitu teknik pengumpulan data yang dilakukan dengan mengamati
secara langsung dan ikut terlibat dalam pembuatan Yuzu Umai Oleh Commis
Pastry Secion Di Anantara Uluwatu Bali Resort.
b. Wawancara

Wawancara merupakan teknik pengumpulan data yang dilakukan melalui tatap
muka dan tanya jawab secara langsung antara penulis dengan pastry staff di
Anantara Uluwatu Bali Resort. Adapun yang ditanyakan antara lain bahan-bahan

yang digunakan, peralatan, pengelolahan, pembuatan, dan penyajian.



c. Studi Pustaka
Studi pustaka merupakan sebuah metode pengumpulan data dengan cara
membaca buku-buku serta dokumen tertulis lainya yang berkaitan dengan proses

pembuatan Yuzu Umai.

2. Metode Analisis dan Penyajian Hasil

Teknik penulisan yang digunakan dalam penyusunan tugas akhir ini adalah
teknik deskriptif kualitatif, yaitu cara memaparkan dan menggambarkan dengan
lengkap mengenai kondisi, situasi dan permasalahan yang terjadi mengenai proses
pembuatan Yuzu Umai Oleh Commis Pastry Section di Anantara Uluwatu Bali
Resort. Metode dan Teknik penyajian hasil analisis yang digunakan dalam
menyusun tugas akhir ini adalah perpaduan anatara metode analisis data formal
dengan informal. Penyajian hasil analisis data secara formal, disajikan dalam
bentuk tabel, sedangkan penyajian analisis data secara informal dilakukan dalam
bentuk kata atau kalimat. Teknik yang dapat digunakan vyaitu dengan
mengabungkan kedua metode tersebut yaitu hasil analisis disajikan dengan

penggunaan kata - kata, tabel dan gambar.



BAB V
PENUTUP

A. Simpulan

Berdasarkan uraian pada bab-bab sebelumnya maka dapat disimpulkan

sebagai berikut:

1.

Dalam pembuatan Yuzu Umai oleh commis di pastry section Anantara

Uluwatu Bali Resort terdiri dari tiga tahap: persiapan, pengolahan, dan

penyajian.

a.

Tahap persiapan meliputi kebersihan diri dan area kerja, serta
kelengkapan alat dan bahan.

Tahap pengolahan mencakup pembuatan Mango Pandan Leather,
Coconut Creamuxe, dan Yuzu Gel dengan teknik serta takaran yang tepat
untuk menghasilkan tekstur dan rasa yang sesuai.

Tahap akhir adalah penyajian dengan teknik food plating yang estetik,

menggabungkan semua elemen secara harmonis.

Kendala dalam Pembuatan Yuzu Umai oleh Commis Pastry di Anantara

Uluwatu Bali Resort dan Cara Mengatasinya.

a.

Kurangnya Persediaan Bahan

Kekurangan bahan yang dibutuhkan untuk pembuatan Yuzu Umali,
terutama pada hari minggu ketika pemesanan tidak dapat dilakukan,
menghambat produksi.

Mango Pandan Leather Tidak Halus dan Tipis

Adonan yang terlalu kental menghasilkan tekstur yang tebal dan sulit

dipotong. Sebaliknya, adonan yang terlalu cair juga sulit dicetak.

49
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c. Coconut Creamuxe Pecah atau Cair
Melelehkan coklat dengan teknik bain marie atau microwave bisa
menyebabkan over cook, mengubah warna dan tekstur, serta membuat

campuran pecah atau cair.

B. Saran
Adapun saran-saran yang dapat penulis berikan kepada pihak Anantara

Uluwatu Bali Resort untuk mengatasi kendala dalam pembuatan Yuzu Umai di

Pastry Section, adalah sebagai berikut:

1. Peningkatan Sistem Manajemen Persediaan Bahan Baku
Untuk mengatasi kendala kekurangan bahan, terutama pada akhir pekan,
disarankan agar manajemen hotel mengembangkan sistem pencatatan dan
pemantauan stok berbasis digital yang terintegrasi dengan bagian Purchasing.
Dengan adanya sistem ini, bagian pastry dapat melakukan perencanaan
kebutuhan bahan baku secara lebih akurat dan terstruktur. Selain itu, perlu
adanya penjadwalan pembelian mingguan yang lebih matang, termasuk
pengadaan stok cadangan untuk bahan-bahan utama yang sering digunakan.

2. Standarisasi Prosedur dan Pelatihan Berkala dalam Pengolahan Adonan
Terkait hasil Mango Pandan Leather yang tidak sesuai harapan, pihak hotel
diharapkan melakukan standardisasi prosedur pembuatan adonan melalui
pembuatan SOP tertulis dan visual (foto/video), serta melaksanakan pelatihan
teknis secara berkala kepada staf pastry. Dengan demikian, seluruh tim dapat
memiliki pemahaman yang sama terhadap cara pengolahan adonan yang baik,
termasuk dalam hal penyaringan, perataan adonan, dan pengaturan suhu oven

yang sesuai.
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Penyempurnaan Prosedur Pelelehan Coklat dan Pengawasan Produksi

Untuk menghindari coklat yang over cook dalam pembuatan Coconut
Creamuxe, disarankan agar bagian pastry memiliki pedoman baku dalam
proses pelelehan coklat, baik menggunakan teknik bain marie maupun
microwave. Hotel juga dapat menyediakan alat pengukur suhu (termometer
dapur) sebagai alat bantu untuk memastikan suhu pelelehan tetap dalam batas
yang aman. Selain itu, perlu adanya pengawasan oleh senior cook atau chef de
partie dalam proses ini, terutama bagi commis yang masih baru dalam

menangani bahan sensitif seperti coklat.
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