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BAB I  
PENDAHULUAN 

 

A. Latar Belakang 

The Ungasan Clifftop Resort adalah resort berbintang 5 (lima) yang berada 

di selatan pulau bali bernama Ungasan. The Ungasan Clifftop Resort memiliki 7 

(tujuh) vila dengan type yang berbeda-beda, dengan total 35 (tiga puluh lima) kamar, 

serta dilengkapi berbagai fasilitas penunjang lainnya seperti private swimming 

pool, spa, gym & fitness center, beach club, putting green dan restaurant. The 

Ungasan Clifftop Resort memiliki beberapa departemen yang menunjang jalannya 

operasional hotel mulai dari Front Office departemen, Housekeeping departemen, 

Human Resource departemen, Sales & Marketing departemen, Finance 

departemen, Engineering departemen dan, Food & Beverage Service maupun 

Product departemen. Food & Beverage Product adalah salah satu departemen yang 

penting bagi pengolahan berbagai jenis makanan bagi tamu yang menginap 

ataupun berkunjung. 

Food and Beverage Product adalah bagian dari departemen food and beverage 

yang bertanggung jawab untuk mengolah makanan dan minuman dari bahan mentah 

menjadi siap saji. Disamping itu juga membuat berbagai macam menu, seperti 

appetizer, soup, main course dan dessert seperti tiramisu, gelato, dan soak oats. 

The Ungasan Clifftop Resort memiliki 2 signature dessert yaitu Pistachio 

Truffle yang terbuat dari white chocolate, kunafa, pistachio paste dan yang satunya 
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yaitu The Ungasan Tripple  yang terbuat dari jaconde, chantily cream, mango sauce, 

mango powder, mango custard, passionfruit, mango cube fresh, mango crispy. 

Dari kedua signature dessert ini penulis lebih tertarik untuk melakukan kajian 

pada The Ungasan Tripple karena nama Tripple digunakan untuk memberi kesan 

mewah dan berbeda dari dessert lainnya serta menarik secara branding dan marketing. 

Nama The Ungasan Tripple terdengar eksklusif, premium, dan mudah diingat. Ini juga 

membantu membentuk identitas menu dan menciptakan rasa penasaran atau 

ketertarikan bagi tamu yang datang. Selain itu The Ungasan Tripple memiliki keunikan 

dari segi tekstur dan penyajiannya yaitu perpaduan olahan mangga dan passionfruit 

yang menghasilkan tekstur grainy (berasal dari pasionfruit), fibrous (berasal dari 

mango custard), dan creamy (berasal dari chantily cream) serta memiliki visual plating 

yang unik dengan warna yang mencolok. The Ungasan Tripple dijual dengan harga 

150 (seratus lima puluh) nett per porsinya.  

Tugas akhir yang ditulis oleh Putri Rindani dalam membuat Gluten Free 

Muffin oleh Commis Pada Bakery Section Di Hotel Melia Bali pada tahun 2018. 

Gluten Free Muffin dibuat menggunakan bahan tepung almond dan oat bebas gluten. 

Hidangan ini dibuat menggunakan teknik mixing.  Tugas Akhir lain disusun oleh 

Krisnayani berjudul  Pembuatan Pizza Salsiccia Di Vola Di Hotel Holiday Inn Resort 

Baruna Bali pada tahun 2022 . Pizza Salsiccia ini dibuat menggunakan bahan tepung 

terigu protein tinggi menggunakan teknik baking.  Persamaan kedua Tugas Akhir 

pembanding dengan Tugas Akhir yang disusun kali ini adalah memiliki kesamaan 
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dalam pembuatan sebuah produk. Perbedaan dengan kedua Tugas Akhir tersebut 

adalah tahap-tahap pembuatan dan konsep penyajiannya. 

Berdasarkan latar belakang di atas penulis tertarik mengangkat topik yang 

dibahas pada tugas akhir ini dengan judul Pembuatan The Ungasan Tripple oleh 

Commis di Pastry Kitchen The Ungasan Clifftop Resort. 

 

B. Rumusan Masalah 

Berdasarkan latar belakang yang telah dijabarkan diatas, maka dapat disusun 

rumusan masalah sebagai berikut: 

1. Bagaimanakah pembuatan The Ungasan Tripple oleh Commis di Pastry 

Kitchen The Ungasan Clifftop Resort? 

2. Apa sajakah kendala dalam pembuatan The Ungasan Tripple oleh Commis di 

Pastry Kitchen The Ungasan Clifftop Resort dan solusinya? 
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C. Tujuan dan Manfaat 

Adapun tujuan dan manfaat yang diperoleh dalam penulisan Tugas Akhir 

dengan judul The Ungasan Tripple adalah sebagai berikut.  

2. Tujuan 

Adapun tujuan dari penulisan Tugas Akhir dengan judul Pembuatan The 

Ungasan Tripple Oleh Commis Di Pastry Kitchen The Ungasan Clifftop Resort ini 

adalah: 

a. Untuk menjelaskan pembuatan The Ungasan Tripple Oleh Commis Di Pastry 

Kitchen The Ungasan Clifftop Resort. 

b. Untuk menjelaskan kendala yang dihadapi pada pembuatan The Ungasan 

Tripple Oleh Commis Di Pastry Kitchen The Ungasan Clifftop Resort dan 

Solusi dari kendala tersebut.  

3. Manfaat 

Adapun manfaat dari penulisan Tugas Akhir ini antara lain : 

a. Mahasiswa 

1) Meningkatkan pengetahuan tentang Food and Beverage Product dengan 

bagaimana cara mengolah bahan makanan menjadi hidangan aman dan 

layak untuk dinikmati. 

2) Meningkatkan pengetahuan tentang membuat hidangan sesuai dengan 

standar resep yang ada dan cara menyajikannya. 

3) Mengetahui secara detail pembuatan The Ungasan Tripple dari tahapan 

pembuatan Jaconde  hingga menjadi The Ungasan Tripple. 
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b. Politeknik Negeri Bali 

Sebagai bahan referensi angkatan yang akan datang dalam Menyusun Tugas 

Akhir untuk proses pembuatan hidangan makanan terutama dessert. 

c. The Ungasan Clifftop Resort 

Sebagai acuan bahan masukan terkait hidangan The Ungasan Tripple, untuk 

diteliti agar dapat ditingkatkan dalam proses pembuatan ataupun pada equipment 

harus selalu diperhatikan. 

D. Metode Penulisan 

2. Metode Pengumpulan Data 

Metode pengumpulan data yang digunakan saat Menyusun Tugas Akhir 

The Ungasan Tripple Oleh Commis Di Pastry Kitchen The Ungasan Clifftop Resort 

adalah: 

a. Observasi 

Observasi adalah kegiatan mengamati atau mencatat dengan teliti tentang 

sesuatu, seperti peristiwa atau objek, untuk mendapatkan informasi yang lebih 

jelas dan mendalam. Tujuannya adalah agar kita bisa memahami atau 

mengetahui lebih banyak tentang hal yang sedang diamati. Observasi bisa 

dilakukan dengan cara pengumpulan data dengan melihat proses pembuatan 

dari The Ungasan Tripple dan ikut serta dalam melakukan pembuatan dari awal 

Jaconde hingga menjadi hidangan The Ungasan Tripple serta peralatan yang 

diperlukan beserta bahan-bahannya. 
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b. Wawancara 

Wawancara adalah kegiatan berbicara langsung antara dua orang, di mana satu 

orang bertanya dan yang lain memberikan jawaban untuk mendapatkan 

informasi atau penjelasan lebih detail. Wawancara dilakukan seperti yang 

tertera pada lampiran 1, dengan 2 (dua) orang, Chef Kresna Dwipayana selaku 

Sous Chef dari The Ungasan Clifftop serta commis 1 Pastry Kitchen 

wawancara dilakukan dengan 2 (dua) orang  mengenai The Ungasan Tripple 

oleh Commis dan Sous Chef The Ungasan Clifftop Resort. 

c. Studi Pustaka 

Studi pustaka merupakan kegiatan mencari serta membaca berbagai buku atau 

sumber lainnya untuk mendapatkan informasi tentang topik yang dipelajari. 

Studi Pustaka membantu kita memahami lebih banyak tentang hal yang dicari. 

Studi Pustaka dilakukan dengan cara pencarian jurnal online tentang 

pengetahuan Food and Beverage Product dan referensi Tugas Akhir dari 

perpustakaan Politeknik Negeri Bali. 

3. Metode Analisis dan Penyajian Hasil 

Metode analisis penyajian hasil yang digunakan dalam menyusun Tugas Akhir 

dengan judul Pembuatan The Ungasan Tripple Oleh Commis Di Pastry Kitchen 

The Ungasan Clifftop Resort adalah metode kualitatif karena di dalam tugas 

akhir akan dijelaskan dan diberikan gambaran secara rinci seperti langkah-

langkah dalam pembuatan The Ungasan Tripple dari awal hingga akhir.
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BAB V 
PENUTUP 

A. Simpulan 

Berdasarkan uraian pada bab 4 mengenai pembuatan The Ungasan Tripple 

oleh Commis di Pastry Kitchen The Ungasan Clifftop Resort  dapat disimpulkan 

sebagai berikut : 

1. Pembuatan The Ungasan Tripple Oleh Commis Di Pastry Kitchen The 

Ungasan Clifftop Resort terdiri dari 3 tahap yaitu : 

a. Tahap persiapan yaitu  tahap dimana Commis  mempersiapkan diri, alat 

dan bahan dalam proses pembuatan hidangan..  

b. Tahap Pembuatan  yaitu tahap pembuatan merupakan tahapan memproses 

bahan mentah menjadi hidangan yang siap disajikan kepada tamu, 

tahapan ini dimulai dari proses pembuatan jaconde, pembuatan mango 

sauce, jantily creaam, mango custard, mango powder, mango crispy  dan 

pembuatan hidangan utamanya yaitu The Ungasan Tripple.  

c. Tahap Penyajian yang  merupakan tahapan akhir dari The Ungasan 

Tripple. Tahapan penyajian ini dimulai dari melakukan mencetak jaconde, 

melapisinya dengan mango souce, jantily cream, mango custrad, 

passionfruit, mango gel, dan mango powder, langkah yang terakhir yaitu 

meletakkan dry mango sebagai garnish dan ditaburi dengan mango 

powder. 
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2. Kendala yang dihadapi Dalam Pembuatan The Ungasan Tripple  Oleh Commis 

Di Pastry Kitchen The Ungasan Clifftop Resort  

Penulis menemukan beberapa kendala, berikut merupakan kendala serta  

solusinya yaitu: Mango custard yang terlalu kental atau cair yang disebabkan 

oleh campuran bahan yang tidak sesuai, solusinya yaitu dengan menambahkan 

air kalau saus  terlalu kental dan menambahkan tepung maizena atau gelatine jika 

saus  terlalu cair. Pisau blender kurang tajam sehingga menyebabkan adonan saus 

menjadi  kasar dan berserat, solusinya adalah dengan menyaring jus mangga 

menggunakan saringan dan menggunakan blender kecepatan tinggi dalam 

memprosesnya. 

  

B. Saran 

Adapun saran yang penulis berikan sehubungan dengan hambatan yang dihadapi 

dalam Pembuatan The Ungasan Tripple oleh Commis di Pastry Kitchen yaitu : 

1. Agar Commis selalu memperhatikan resep dalam pembuatan saus sehingga 

saus yang dihasilkan sesuai dengan standar resep yang ditetapkan. Supervisor 

juga dapat memberikan pelatihan membuat menu The Ungasan Tripple 

kepada commis agar dessert yang dihasilkan menciptakan rasa yang sesuai.   

Agar pihak kitchen mengganti blender yang hampir rusak dengan blender 

yang baru sehingga dapat menghasilkan produk yang sesuai dengan standar 

di hotel. 
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