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BAB |

PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Indonesia merupakan salah satu negara yang sangat kaya dengan potensi
pariwisata, dilihat dari keindahan alam, seni, budaya, dan adat istiadat yang dimiliki
dari masing-masing pulau di Indonesia yang menjadi suatu daya tarik tersendiri
bagi para wisatawan. Saat ini pariwisata di Indonesia sudah berkembang semakin
pesat. Hal tersebut dibuktikan dengan berkembangnya jumlah akomodasi
transportasi, atraksi wisata serta biro perjalanan. Salah satu pulau di Indonesia yang
banyak memiliki objek wisata yang dapat menarik para wisatawan adalah pulau
Bali.

Bali merupakan bagian dari kepulauan Indonesia yang memiliki daya tarik
wisata dengan menonjolkan kebudayaannya yang khas dan keindahan alam yang
sangat mempesona serta keramah-tamahan masyarakatnya, sehingga hal itu
membuat Bali menjadi salah satu tempat tujuan wisata yang sangat terkenal dan
diminati, baik di dalam negeri maupun di luar negeri. Para wisatawan yang
berkunjung ke pulau Bali adalah orang-orang yang datang dengan alasan untuk
berlibur atau berbulan madu, tetapi banyak juga dari mereka yang datang hanya
untuk sekedar urusan bisnis saja. Dalam usaha meningkatkan kunjungan wisata
tersebut, diperlukannya suatu akomodasi sebagai penginapan bagi para wisatawan
untuk beristirahat atau menginap yang dilengkapi dengan jasa pelayanan makanan

dan minuman serta jasa lainnya.



Hotel merupakan salah satu bentuk akomodasi yang menyediakan fasilitas atau
pelayanan untuk menginap bagi wisatawan yang akan melakukan perjalanan ke
suatu daerah yang ditujunya, hotel juga menyediakan pelayanan makan dan
minuman serta fasilitas lainnya yang dibutuhkan oleh wisatawan atau tamu. Pihak
hotel harus memberikan produk dengan kualitas yang baik, selain itu juga
diimbangi dengan pelayanan yang memuaskan.

Renaissance Bali Uluwatu Resort & Spa merupakan hotel Renaissance pertama
di Indonesia yang terletak di paling selatan pulau Bali. Pemandangan yang akan
didapatkan oleh tamu adalah pantai selatan Bali yang eksotis, yang sangat
memanjakan mata para tamu.

Hotel ini dirancang untuk menafsirkan dan menghadirkan kembali garis pantai
berbatu Uluwatu melalui meterial-material yang membuat bangunan hotel ini
berdiri tegak dan kokoh. Renaissance Bali Uluwatu Resort & Spa terdiri dari 6 wing
serta memiliki 207 kamar dan suite dengan tipe: Deluxe Room Twin, Deluxe Ocean,
Deluxe Ocean Twin, Deluxe Terrace Ocean, Junior Suite, Executive Suite, Loft
Suite, dan Pewmier Loft Jacuzzi Suite, harga mulai dari Rp 2.400.000 hingga Rp
5.500.000

Departemen-departemen yang terdapat di Renaissance Bali Uluwatu Resort &
Spa yang terlibat dalam pelayanan tamu adalah Front Office Department, Food &
Bavarage Department, Housekeeping Deparment, Sales and Marketing
Department, Accounting Department, Human Resource Deparment, engineering
Department, dan Security Deparment. Salah satu departemen yang memiliki peran

penting dalam meberikan pelayanan kepada tamu adalah departemen Food and



Beverage departemen. Departemen ini terdiri dari dua section, yaitu : Food &
Bavarage Product dan Food & Bavarage Service, kedua section ini saling berkaitan
dalam menyediakan makanan dan minuman di hotel, Food & Bavarage Product
bertanggung jawab terhadap pengolahan bahan makanan sehingga menjadikan
makanan yang siap di hidangkan kepada tamu. Sedangkan Food & Bavarage
Service bertanggung jawab terhadap menyiapkan dan menyajikan makanan dan
minuman kepada tamu untuk mencapai kepuasan para tamu. Di dalam Food &
Bavarage Product terdapat beberapa section seperti: Main kitchen, Cold kitchen,
Banquet Kitchen, Butcher, dan Pastry and Bakery.

Hotel Renaissance Bali Uluwatu Resort & Spa menyediakan makan pagi,
siang, malam dan room service baik dalam bentuk buffet dan a’la carte. Makanan
yang disajikan dari appetizer, main course, sampai dessert. Pastry and Bakery
section adalah salah satu section yang berada di Renaissance Bali Uluwatu Resort
and Spa yang bertugas untuk membuat segala makanan penutup atau dessert yang
disiapkan untuk breakfast, lunch, dinner, buffet, ala’carte, dan room service.
Makanan penutup adalah hidangan yang disuguhkan di paling akhir dalam susunan
menu yang berfungsi sebagai makanan penutup atau pencuci mulut, karena
fungsinya untuk menghilangkan kesan atau menetralisir dari rasa hidangan
terdahulu, dan makanan penutup dibuat semenarik mungkin agar bisa membuat
tamu merasa terkesan menyantap hidangan restoran yang ada di hotel Renaissance
Bali Uluwatu Resord & Spa. Menu makanan penutup yang di sediakan di hotel
Renaissance untuk a’la carte seperti : banana cake, strawberry cheese cake, melt

cake, cheese cake, Bali cream caramel, sumping waluh, roti bakar pisang coklat,



apple pie, panakota, ice cream, dan Uluwatu crepes. Menu best seller untuk dessrt
pada saat breakfast adalah Uluwatu crepes, menu ini sangat diminati tamu karna
proses pembuatan nya yang unik dan rasa yang enak, serta tekstur nya yang renyah.
Tamu bisa langsung melihat proses pembuatan crepes karena pastry cook akan
membuatkan nya langsung ketika tamu memesan.

Uluwatu Crepes adalah salah satu menu yang selalu tersedia di Clay Craft
restoran pada saat breakfast, Uluwatu crepes sangat diminati oleh para tamu yang
menginap di hotel, karena mengingat makanan penutup crepes ini adalah makanan
yang sudah lama ada, hanya saja dengan berjalannya waktu dan jaman, kini crepes
hadir dengan berbagai isian dan toping yang beragam, tetapi tidak menghilangkan
rasa original dari crepes tersebut dan sampai sekarang peminat dari crepes ini
masih banyak. Menu ini berisi toping atau isian yang sangat premium seperti:
chocolate sauce, caramel sauce, banana slice, corn flake, mapel syrup, strawberry
jam, dan vanilla ice cream sehingga membuat rasa dari crepes ini terasa berbeda.
Selain itu ukuran dari Uluwatu crepes ini lumayan besar.

Berdasarkan pemaparan latar belakang diatas, maka penulis tertarik untuk
mengangkat materi ini sebagai bahan dalam pembuatan Tugas Akhir dengan judul
“Proses Pembuatan Uluwatu Crepes oleh Commis Pastry pada Seksi Pastry and

Bakery di Hotel Renaisssance Bali Uluwatu Resort and Spa”.

B. Rumusan Masalah
Berdasarkan uraian latar belakang diatas maka dapat dikemukakan rumusan

permasalahan yang akan di bahas dalam laporan Tugas Akhir ini sebagai berikut :



1. Bagaimanakah proses pembuatan Uluwatu Crepes oleh Pastry Cook di
Renaissance Bali Uluwatu Resort & Spa?

2. Kendala-kendala apa sajakah yang ditemui dalam proses pembuatan Uluwatu
Crepes oleh Pastry Cook di Renaissance Bali Uluwatu Resort & Spa dan

bagaimana cara mengatasinya?

C. Tujuan Dan Kegunaan Penulisan Tugas Akhir
Berdasarkan uraian rumusan masalah yang telah diuraikan diatas maka tujuan

dan kegunaan penulisan tugas akhir ini adalah sebagai berikut:

1. Tujuan Penulisan
Tujuan dari penulisan tugas akhir ini adalah menjawab pertanyaan dari
rumusan masalah yang telah diuraikan, yaitu:
a. Menjelaskan proses pembuatan Uluwatu Crepes oleh Pastry cook di
Renaissance Bali Uluwatu Resort & Spa.
b. kendala-kendala yang dihadapi dalam proses pembuatan Uluwatu Crepes oleh

Pastry cook di Renaissance Bali Uluwatu Resort & Spa dan cara mengatasinya.

2. Kegunaan Penulisan
Kegunaan penulisan ini antara lain :

a. Bagi mahasiswa
Sebagai salah satu syarat untuk menyelesaikan program pendidikan D Il1
jurusan pariwisata di Politeknik Negeri Bali dan diharapkan menambah

wawasan dan pengetahuan mahasiswa tentang pembuatan uluwatu crepes.



b. Bagi Politeknik Negeri Bali
Sebagai sumber informasi bagi mahasiswa dalam menyusun tugas akhir
khususnya mahasiswa jurusan pariwisata, dan sebagai sumber informasi untuk
mahasiswa Politeknik Negeri Bali dalam mengetahui lebih lanjut mengenai
proses pembuatan Uluwatu Crepes.

c. Bagi Perusahaan
Sebagai sumber informasi bagi perusahaan mengenai permasalahan yang harus
diperhatikan guna meningkatkan kinerja perusahaan dan dalam meningkatkan

kualitas produk tersebut.

D. Metologi Penulisan Tugas Akhir
Dalam menyelesaikan laporan tugas akhir ini penulis menggunakan beberapa

metode diantara lain :

1. Metologi dan Teknik Pengumpulan Data
Metode dan teknik pengumpulan data yang digunakan penulis adalah sebagai

berikut :

a. Metode Observasi
Metode Observasi ini merupakan pengumpulan data dengan melakukan
pengamatan secara langsung mengenai prosedur pembuatan Uluwatu Crepes oleh

Pastry Cook di Renaissance Bali Uluwatu Resort & Spa.



b. Metode wawancara

Metode wawancara merupakan pengumpulan data dan informasi dengan
menanyakan secara langsung dengan para staff cook yang bekerja di Renaissance
Bali Uluwatu Resort & Spa berkaitan dengan pembuatan Uluwatu Crepes.
c. Metode Perpustakaan

Metode Perpustakaan merupakan pengumpulan data dengan cara membaca
buku-buku serta dokumen tertulis yang berkaitan dengan proses pembuatan

Uluwatu Crepes.

2. Metologi dan Teknik Analisis Data

Metode dan teknik analisis data yang penulis gunakan adalah teknik analisis
deskriftif kualitatif, yaitu dengan memaparkan dan menjelaskan langkah demi
langkah permasalahan dan informasi yang diperoleh di Renaissance Bali Uluwatu

Resort & Spa.

3. Metode dan Teknik Penyajian Hasil Analisis

Dalam penyusunan tugas akhir ini penulis menggunakan metode penyajian
informal dan formal.
a. Metode Formal

Metode formal adalah penyajian hasil analisis dengan cara menambahkan tabel
dan gambar untuk memperjelas informasi mengenai pembuatan Uluwatu Crepes di
hotel Renaissance Bali Uluwatu Resort & Spa.
b. Metode Informal

Metode penyajian informal adalah penyajian hasil analisis dengan

menggunakan uraian atau kata-kata sederhana dan mudah dipahami serta dijelaskan



secara deskripsi tentang pembuatan Uluwatu Crepes di hotel Renaissance Bali

Uluwatu Resort & Sp



BAB V
PENUTUP

A. Simpulan

Berdasarkan uraian tentang pembahasan Pembuatan Uluwatu Crepes Oleh

Commis Pastry Pada Seksi Pasty And Bakery di Hotel Renaissance Bali Uluwatu
Resort & Spa dapat mengambil beberapa kesimpulan sebagai berikut:

1. Tahap Persiapan

Tahap persiapan meliputi tahap persiapan diri, tahap persiapam bahan-bahan, dan
tahap persiapam alat-alat.
a  Tahap Persiapan diri

Personal grooming yang menyangkut penampilan seorang karyawan atau semua
staff kitchen dengan menggunakan uniform yang lengkap sesuai dengan ketentuan
hotel. Seragam atau uniform yang dimaksud sebagai berikut: baju kitchen, celana
panjang hitam, apron, topi, safety shoes, dan mencuci tangan dan menggunakan hand
glove sebelum bekerja.
b  Tahap Persiapan Bahan-bahan

Sebelum melakukan proses pembuatan, seorang chef pastry & bakery
menyiapkan bahan-bahan yang digunakan dalam proses pembuatan uluwatu crepes.
Persiapan bahan pembuatan crepes dilakukan satu hari sebelumnya yaitu pembuatan
adonan crepes dan isian pada crepes seperti: chocolate sauce, caramel sauce, dan
strawberry jam. Persiapan bahan yang dibuat satu hari sebelumnya harus sesuai
dengan recipe pada hotel, berikut merupakan bahan-bahan crepes dan isiannya:

Tepung terigu, telur, gula, baking soda, dan susu. Untuk bahan-bahan isian chocolate
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sauce yaitu: dark choco, butter, water, sugar, glucose, maizena, cocoa powder, untuk
bahan-bahan isian strawberry jam yaitu: strawberry, gula, dan pectine atau pengental,
dan terakhir bahan-bahan isian caramel sauce yaitu: gula, cream, dan butter.
c Tahap Persiapan Alat-alat

Adapun persiapan kerja mengambil peralatan yang akan dipergunakan dalam
proses pembuatan adonan crepes dan peralatan untuk breakfast. Sebelum memulai
proses pembuatan uluwatu crepes, pastry cook yang bertugas harus menyiapkan
semua peralatan yang digunakan dalam pembuatan adonan dan persiapan peralatan
untuk breakfast. Adapun persiapan alat-alat untuk pembuatan adonan uluwatu crepes
itu seperti: mixer, timbangan, bowl stainless, penyaringan, rubber spatula, wadah
untuk adonan Uluwatu crepes. Lalu, adapun persiapan alat-alat untuk isian Uluwatu
crepes yaitu: timbangan, sauce pan, spatula, bowl stainless, dan wadah. Selanjutnya
adapun persiapan alat-alat untuk pembuatan Uluwatu crepes seperti: roller grill, kuas,
leddle stainless, sendok, spatula kayu, kitchen scraper, pisau.
2. Tahap pembuatan

Dalam pembuatan Uluwatu crepes , seorang cook pastry sudah menyiapkan
segala bahan dan perlatan yang dibutuhkan, pembuatan crepes dilakukan langsung
didepan tamu sesuai keinginan masing-masing tamu. Tahap ini meliputi tahap
pembuatan adonan Uluwatu crepes, tahap pembuatan isian Uluwatu crepes, dan tahap

pembuatan Uluwatu crepes.
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3. Tahap akhir

Uluwatu crepes yang telah siap langsung disajikan kepada tamu dengan
menggunakan alas dinner plate sesuai pesanan tamu, tahap akhir ini sangat penting
dan perlu diperhatikan oleh seorang cook, karena penyajian yang baik akan
mempengaruhi kepuasan terhadap tamu. Hambatan saat pembuatan/pelaksanaan dan
cara penyelesaiannya:
1. Kurangnya Persediaan Bahan

Chef pastry and bakery harus rutin memeriksa persediaan barang setiap harinya,
jika ada barang yang sudah menipis atau sedikit bisa langsung mencatat semua barang
yang telah menipis, agar pastry chef bisa memproses pemesanan barang untuk hari-
hari selanjutnya. Dan jika barang-barang ada yang tidak tersedia, pastry cook dapat
meminjam terlebih dahulu pada outlet lain agar tidak menghambat proses kerja
sebelum persediaan bahan mulai datang kembali.
2. Kerusakan alat

Hal ini tentunya berdampak pada proses pembuatan Uluwatu crepes yang dapat
mempengaruhi kepuasan tamu, cara untuk mengatasinya adalah memberi tahu kepada
head chef yang nantinya head chef tersebut akan menghubungi engineering untuk
memperbaiki mesin yang sedang rusak, dan melakukan pemeriksaan setiap seminggu
sekali agar kondisi mesin terus terus terjaga dan memaksimalkan proses pekerjaan.
3. Hasil crepes tidak crispy

Sebaiknya, saat membuat adonan uluwatu crepes itu harus menggunakan resep
yang telah disediakan, agar tidak terjadi hal-hal yang tidak diinginkan seperti: adonan

kekentalan atau sebaliknya adonan kecairan. Karena bahan-bahan yang digunakan
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diawal sangat mempengaruhi hasil akhir dari adonan uluwatu crepes tersebut.

B. Saran

Berdasarkan pengalaman dan pengamatan yang penulis temukan selama

pengumpulan data di Ranaissance Bali Uluwatu Resort & Spa food and beverage

product khususnya di pastry & bakery section, penulis dapat memberi saran sebagai

berikut:

1.

Sebaiknya staff pastry selalu melakukan pengecekan persediaan stock bahan di
section dan bahan yang ada di gudang (dry store) sehingga pada saat proses
pengolahan tidak kekurangan bahan yang dapat menghambat proses kerja.
Sebagai seorang Cook harus tetap memperhatikan recipe dalam tahap awal
pembuatan adonan Uluwatu crepes, proses pembuatan Uluwatu crepes, dan isian
Uluwatu crepes karena bahan-bahan diawal sangat berpengaruh pada
keberhasilan akhir pembuatan Uluwatu crepes.

Memperhatikan kerusakan peralatan sangatlah penting khususnya dalam
kelancaran pembuatan Uluwatu crepes, sebaiknya juga menjadi perhatiaan
seorang pastry cook dengan melihat kelayakan dan keutuhan peralatan yang
digunakan dalam proses pembuatan crepes agar tidak terjadi keterlambatan dalam

pembuatan uluwatu crepes.
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