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BAB I

PENDAHULUAN

A. Latar Belakang Masalah

The St. Regis Bali Resort merupakan salah satu hotel bintang 5 yang
terkenal di Pulau Bali yang menjadi rekomendasi para wisatawan. The St. Regis
Bali Resort berada di lokasi yang sangat strategis yaitu di Kawasan Pariwisata,
Nusa Dua, Blok Lot S6, Nusa Dua, Kecamatan Kuta Selatan, Kabupaten Badung.
The St. Regis Bali Resort memiliki pantai pribadi yang dapat dinikmati oleh para
wisatwan yang meginap. The St. Regis Bali Resort Memiliki 123 kamar mewah
termasuk 79 suite, 42 vila, dan 2 residences dengan ukuran mulai dar1 92 hingga
980 meter persegl. Sementara desain interior suife dan Vila mencerminkan budaya
Asia dan Indonesia, perabotannya diproduksi secara individual dan memancarkan
nuansa hunian yang kaya dengan bahan-bahan asli, artefak, dan kain budaya.

The St. Regis Bali Resort memiliki beberapa department dalam
menunjang kegiatan operasional setiap harinya seperti Housekeeping Department,
Human Resource Department, Accounting Department, Front Office Department,
Sales & Marketing Department, Food & Beverage Department, dan Engineering
Department. Food & Beverage Department memiliki tanggung jawab dan tugas
dalam memenuhi kebutuhan pelayanan makanan dan minuman bagi para tamu
yang berkunjung dan menginap di hotel. The St Regis Bali Resort memiliki 4

restoran dan 2 bar. King Cole Bar yang menawarkan full bar menu, dimana



menghidangkan champagne terbaik. Vista Bar yang memiliki view langsung
kepantai, bar ini menawarkan banyak pilihan champagne, cocktail hingga kelapa
muda Kayuputi Restoran merupakan ikon dari1 The St. Regis Bali Resort dimana
restoran in1 memberikan pelayanan fine dining dengan hidangan bertema
internasional. Dulang Restoran merupakan restoran dengan konsep set menu
tradisional Bali yang memiliki pelayanan sangat unik makanan yang dihidangkan
berada di atas dulang. Boneka Restoran adalah restoran dengan konsep wayang
dimana melayani breakfast dan biasanya tersedia mini buffet dengan hidangan
beragam. Gourmand Deli merupakan restoran yang menyediakan makanan yang
mengkhususkan pada pelayanan makan siang atau [unch dan makan malam atau
dinner.

Food & Beverage Product di The St Regis Bali Resort mempunyai beberapa
section yang memiliki tugas dan tanggung jawab masing-masing. Section ini terdiri
dari Main Kitchen, Cold Kitchen, dan Pastry Bakery. Pastry section di The St. Regis
Bali Resort bertugas memproduksi makanan khususnya dessert untuk buffet menu
dan a'la carte menu.

Pastry section bertugas menyediakan berbagai macam hidangan dessert
seperti cake, ice cream, dan coklat. Produk yang dihasilkan dari Pastry section yaitu
seperti Greentea Tiramisu, Choco Timbale, Opera Cake dan berbagai jenis dessert
lainnya. Beberapa jenis dessert yang dihidangkan saat brunch di Boneka Restoran,
Greentea Tiramisu merupakan salah satu hidangan dessert yang sangat diminati
oleh para pengunjung dan Greentea Tiramisu dipajang di-display buffet dessert saat

brunch dan dinner di Boneka Restoran.



Greentea Tiramisu ini tidak melalui proses bake atau pembakaran
melainkan melalui proses pembekuan. Greentea Tiramisu 1n1 merupakan mousses
cake yang dihidangkan dalam keadaan dingin atau beku seperti ice cream. Greentea
Tiramisu dicetak di atas silicone mold yang berbentuk bulat kecil. Greentea
Tiramisu ini disajikan dengan siraman green glaze dan di bawah Greentea Tiramisu
terdapat sable breton yaitu cookies yang menjadi wadah atau tatakan Greentea
Tiramisu. sable breton ini dibuat oleh bakery section. Greentea Tiramisu di-garnish
menggunakan buttercream dan tuille berbentuk kupu-kupu. Greentea Tiramisu ini
hanya akan dihidangkan pada saat brunch, dinner, ataupun acara-acara yang
dilaksanaan di The St. Regis Bali Resort seperti event birthday party, wedding party
dan acara lainnya lainnya.

Berdasarkan hasil observasi yang sudah saya lakukan, Greentea Tiramisu
merupakan hidangan penutup yang paling banyak diminati oleh para tamu di
Boneka Restoran dan acara-acara yang dilaksanakan di The St. Regis Bali Resort.
Hal in1 dibuktikan pada saat brunch dan dinner di Boneka Restoran, Greentea
Tiramisu paling sering di-refill atau ditambahkan dari pada hidangan penutup
lainnya.

Berdasarkan pemaparan latar belakang di atas dengan demikian penulis
tertarik mengangkat judul proses pembuatan Greentea Tiramisu oleh commis pada

pastry section di The St. Regis Bali Resort.



B. Rumusan Masalah
Berdasarkan uraian pada latar belakang permasalahan diatas makayang
menjadi pokok permasalahan dalam laporan 1ni adalah:
1.  Bagaimanakah proses pembuatan Greentea Tiramisu oleh Commis pada
Pastry Section di The St. Regis Bali Resort?
2. Apa saja kendala-kendala yang dihadapt dalam proses pembuatan
Greentea Tiramisu oleh Commis pada Pastry Section di The St. Regis Bali

Resort dan cara pemecahannya?

C. Tujuan dan Kegunaan Penulisan

Berdasarkan rumusan masalah yang telah diuraikan di atas, maka tujuan dan
kegunaan penulisan tugas akhir in1 adalah sebagai berikut

1. Tujuan Penulisan

Tujuan peulisan tugas akhir in1 adalah menjawab pertanyaan dari rumusan

masalah yang telah diuraikan, yaitu:

a. Menjelaskan pembuatan Greentea Tiramisu oleh Commis pada

Pastry Section d1 The St. Regis Bali Resort.

b. Mendeskripsikan hambatan yang dihadapi oleh commis dalam
pembuatan Greentea Tiramisu pada Pastry Section di The St.

Regis Bali Resort.
2. Kegunaan penulisan

Kegunaan penulisan ini antara lain:



a. Bagi Mahasiswa

1) Sebagai salah satu syarat akademis yang harus ditempuh untuk
menyelesatkan Program Studi Perhotelan Diploma III pada
Jurusan Pariwisata di Politeknik Negeri Bali, dan diharapkan
mahasiswa dapat menambah pengetahuan, wawasan, dan

kemampuan dalam Bidang Food and Beverage Product

2) Mengetahui secara detail tentang pembuatan Greentea Tiramisu

oleh Commis di The St. Regis Bal1 Resort.
b. Bagi Politeknik Negeri Bali

1) Menjadi referensi di perpustakaan Politeknik Negeri Bali yang
nantinya diharapkan dapat digunakan sebagai bahan untuk
menambah i1lmu pengetahuan pembaca yang ingin menambah

pengetahuan dalam Bidang Food and Beverage Product.

2) Mengukur kemampuan mahasiswa dalam mengembangkan ide
melalui penulisan tugas akhir dan juga sebagai referensi bagi
mahasiswa maupun dosen pengajar dalam penyusunan tugas akhir

atau buku ajar tentang pembuatan Greentea Tiramisu.

c. Bagi Perusahaan

1) Sebagai bahan referensi tambahan bagi pihak hotel yang
bermanfaat dalam meningkatkan mutu dan pelayanan kepada
tamu, khususnya dalam penyempurnaan pembuatan Greentea

Tiramisu.



2) Dapat mengambil tindakan yang tepat berdasarkan hambatan saat

pembuatan Greentea Tiramisu.
D. Metode Penulisan Tugas Akhir

1. Metode dan Teknik Pengumpulan Data
Untuk Menyelesaitkan Tugas Akhir im1 penulis menggunakan beberapa

metode dalam pengumpulan data Tugas Akhir:

a. Metode Observasi

Penulis melakukan pengamatan secara langsung dengan melibatkan diri
dalam proses pembuatan Greentea Tiramisu dan mencatat semua data yang
diperlukan dalam proses pembuatan Greentea Tiramisu, seperti mengumpulkan
data berupa catatan resep dar1 Greentea Tiramisu, teknik proses pembuatan,
peralatan yang digunakan, bahan yang diperlukan, dan bagaimana penyajiannya

yang benar, serta dengan mengambil beberapa data berupa dokumentasi foto.

b. Metode Wawancara

Penulis mengadakan sebuah wawacara tanya jawab langsung dengan staf di
Pastry section tentang proses Pembuatan Greentea Oleh Commis Pada Pastry
Section D1 The St. Regis Bali Resort. Pertanyaan yang diajukan adalah, bagaimana
proses pembuatan Greentea Tiramisu? apakah saat proses pembuatan Greentea

Tiramisu ada halangan, jika ada apa solusinya?

c. Metode Studi Kepustakaan.
Penulis mengumpulkan data dengan cara mengumpulkan dan membaca

literature-literatur yang berkaitan dengan Proses Pembuatan Greentea Tiramisu.



Pengumpulan data ini didapatkan melalui internet, e-book, jurnal penelitian, buku

yang ada di perpustakaan, dan media massa.
2. Metode dan Teknik Analisis Data

Metode analisis data yang penulis gunakan dalam melakukan penyusunan
laporan Tugas Akhir 1ni, yaitu teknik analisis deskriptif dengan penulis
memaparkan dan menguraikan secara sistematis sesuai dengan apa yang didapat

saat melakukan Praktek Kerja Lapangan di The St Regis Bali Resort,

3. Metode Teknik Penyajian Hasil Analisis
Penulis menggunakan teknik informal dan formal. Teknik informal dengan
menyajikan hasil analisis data dengan menggunakan symbol seperti bagan, tabel,
dan gambar yang sesuai dengan proses pembuatan Greentea Tiramisu. Sedangkan
teknik formal, dengan penulis menyajikan analisis data menggunkan penyajian

data dengan tanda — tanda tertentu contonya seperti gambar, foto, dan table.



BAB V

PENUTUP

A. Kesimpulan

Berdasarkan uraian pada bab sebelumnya tentang Proses Pembuatan
Greentea Tiramisu oleh Commis pada Pastry Section di The St. Regis Bali, makan
penulis dapat mengambil beberapa kesimpulan sebagai berikut:

1. Proses pembuatan Greentea Tiramisu terdapat beberapa tahap yaitu: tahap
persiapan dan tahap penyajian. Dalam tahap persiapan ada beberapa hal yang
harus dilakukan diantaranya: persiapan diri, persiapan peralatan kerja, dan
persiapan bahan-bahan yang akan digunakan dalam pembuatan Greentea
Tiramisu. Dalam proses pembuatan ada beberapa tahap yang dilakukan yaitu:
tahap persiapan bahan, tahap pengolahan (soft cake, coffee syrup, greentea
mousse, sable Breton, dan green glaze), pengovenan (soft cake dan sable
breton), tahap pembekuan (greentea mousse) dan tahap penyajian. Dengan
melakukan proses pembuatan Greentea Tiramisu yang sesuai dengan recipe
dan ketentuan hotel maka akan menghasilkan suatu hidangan Greentea
Tiramusu yang berkualitas dan layak dikonsumsi.

2. Hambatan yang dihadapi dalam pembuatan Greentea Tiramisu yaitu:

a. Adonan mousse yang pecah atau terdapat banyak udara dalam adonan. Hal

ini dikarenakan suhu adonan atau ruangan terlalu dingin

50



1

sehingga menyebabkan tekstur dari adonan mousse pecah atau tidak.
lembut. Selain itu adonan mousse akan pecah jika terlalu lama berada di
suhu ruang.

b. Greentea Tiramisu yang tidak stabil akan meleleh dengan mudah pada saat
berada di suhu ruang ataupun pada saat disimpan pada chiller. Jika
Greentea Tiramisu cepat meleleh maka akan menghambat proses
garnishing dan Greentea Tiramisu tidak tahan lama. Hal ini dikarenakan
kurangnya gelatin pada adonan, sehingga Greentea Tiramisu akan meleleh
pada saat dikeluarkan dari blast freezer. Biasanya hal imi terjadi
dikarenakan tidak sesuai dengan resep dan timbangan yang mengalami
kerusakan sehingga pada saat proses penimbangan bahan tidak sesuai
dengan resep.

B. Saran
Berdasarkan pengalaman dan pengamatan penulis selama melakukan
perkuliahan di Politeknik Neger1 Bali dan Trainee di The St. Regis Bali Resort
pada food and beverage product, maka penulis memberikan beberapa saran bagi
pihak hotel dan saran untuk Politeknik Neger1 Bali yaitu:
1. Saran untuk The St. Regis Bali Resort
a) Kurangnya ketersediaan bahan dalam pembuatan suatu produk sebaiknya
dibuatkan perencanaan yang baik agar tidak ada kekurangan suatu bahan untuk
memproduksi suatu makanan. Seorang commis seharusnya selalu mengecek
ketersediaan bahan setiap hari untuk memastikan bahwa bahan-bahan masih

tersedia dan cukup untuk membuat suatu produk. Commis harus selalu
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mengecek kualitas bahan sebelum digunakan apakah bahan tersebut masih
layak digunakan atau tidak. Hal ini harus dilakukan agar menghindari
terjadinya kekurangan bahan yang akan menghambat proses pembuatan,
khususnya dalam pembuatan Greentea Tiramisu.
b) Dalam membuat suatu produk khususnya pada pastry section, dipastikan
bahwa bahan-bahan yang akan digunakan ditimbang terlebih dahulu agar
sesuai dengan takaran atau recipe yang sudah ditentukan. Pada pastry section
setiap pembuatan produk harus sesuai dengan recipe, in1 bertujuan agar tidak
mengalami kegagalan atau kurangnya kualitas produk dalam proses pembuatan
dan akan menghasilkan produk yang berkualitas. Selalu melakukan
pengecekan terhadap peralatan yang akan digunakan apakah ada kerusakan
atau tidak agar tidak menghambat proses produksi,
Saran untuk Politeknik Negeri Bali

Saran penulis untuk Politeknik Negeri Bali khususnya Jurusan pariwisata
supaya lebih banyak memberikan praktik kepada mahasiswa agar pada saat
bergabung ke industry mahasiswa sudah mengetahui semua proses kerja yang
akan dilakukan di industry, dilihat dari industry langsung bahwa mereka
membutuhkan training yang sudah siap untuk bekerja atau terjun langsung ke
industry. Saran lainnya untuk Politeknik Negeri Bali agar peralatan dan bahan
yang diperlukan untuk praktik khususnya bidang culinary hendaknya lebih
diperlengkap dan disesuaikan dengan apa yang digunakan di industry

langsung.
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