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DAFTAR TABEL

Tabel 4.1 Bahan adonan bread butter pudding

Xi



BAB I

PENDAHULUAN

A. Latar Belakang Masalah

Ubud adalah sebuah desa adat sekaligus menjadi destinasi wisata di daerah
kabupaten Gianyar, pulau Bali, Indonesia. Ubud terutama terkenal diantara para
wisatawan mancanegara karena terletak di antara sawah dan hutan yang berjurang-
jurang yang membuat pemandangan alam sangat indah. Selain itu, Ubud dikenal karena
seni dan budaya yang berkembang sangat pesat dan maju. Hal tersebut menjadikan
Ubud banyak dikunjungi wisatawan, baik domestik maupun mancanegara.

Pariwisata dan perhotelan merupakan dua komponen yang saling berkaitan dan
berhubungan, dimana seorang wisatawan yang sedang melakukan kegiatan wisata
membutuhkan penginapan, makan dan minum, akomodasi, transportasi dan lain-lain.
Banyaknya wisatawan yang berkunjung menyebabkan hotel menjadikan usaha yang
cukup menjanjikan.

Menurut Hermawan, dkk. (dalam Krestanto, 2019 : 1), hotel adalah suatu
industri atau usaha jasa yang dikelola secara komersial. Sedangkan pengertian Hotel
menurut SK Menparpostel No. KM/37/PW/304/MPPT-86 (dalam Krestanto, 2019 : 1),
hotel adalah suatu jenis akomodasi yang menyediakan sebagian atau seluruh bangunan
untuk menyediakan jasa penginapan, makanan dan minuman serta jasa lainnya bagi

umum, yang dikelola secara komersial. Banyak hotel bisa kita temukan di Ubud, salah



satunya adalah Four Seasons Resort Bali at Sayan yang beralamat di JI. Raya Sayan,
Desa Sayan, Ubud, Gianyar.

Four Seasons Resort Bali at Sayan terdiri dari beberapa departemen yang
memiliki peran dan tanggung jawabnya masing-masing. Departemen-departemen
tersebut diantaranya Human Resources, Sales Marketing, Finance, Housekeeping,
Engineering, Lost and Prevention, dan Food and Beverage.

Food and Beverage atau biasa disingkat dengan F&B merupakan salah satu
departemen dalam perhotelan yang berfokus pada pelayanan makanan dan minuman
demi tercapainya kepuasan pelanggan. Food and Beverage merupakan salah satu
departemen yang penting karena penjualan makanan dan minuman sangat membantu
pemasukan dalam keuangan hotel. Salah satu tugas F&B adalah melayani makanan
pagi (breakfast), makan siang (lunch), makan malam (dinner), makan tengah malam
(super) bagi tamu yang berkunjung maupun yang menginap di Four Season Resort Bali
at Sayan.

Food and Beverage dapat dibagi menjadi dua section yaitu Service dan
Product. Service Section berhubungan langsung dengan tamu, sedangkan Product
Section bertanggung jawab dalam memproduksi makanan siap saji yang berkualitas.
Bagian Product terbagi lagi menjadi tiga section yaitu Hot Kitchen, Cold Kitchen, dan
Pastry.

Pastry Section memiliki tugas membuat dan menyediakan aneka macam kue,
roti, cookies, dan berbagai ice cream. Khusus untuk pembuatan roti, dikerjakan oleh

Bakery Section. Setiap harinya, Bakery Section menyajikan berbagai macam jenis roti



untuk sebagai menu breakfast di restaurant. Salah satu masalah yang terjadi dalam
kegiatan operasional Food and Beverages di Four Season Resort Bali at Sayan yaitu
terkadang terdapat roti yang masih tersisa cukup banyak pada saat breakfast yang
dilakukakan secara pass-around. Bakery Section membuat roti berdasarkan occupancy,
akan tetapi jumlah yang dibuat tersebut tidak selalu habis terjual. Roti yang tersisa
tidak dapat disajikan kembali untuk breakfast esok harinya dikarenakan tekstur roti
akan berubah menjadi sedikit lebih keras. Untuk memaksimalkan nilai jual roti sisa,
serta melihat dari kondisi roti yang masih baik dan layak untuk dikonsumsi, maka sisa
roti pada breakfast dapat diolah menjadi hidangan lain yaitu bread butter pudding.
Dalam pengolahan bread butter pudding, roti yang digunakan biasanya adalah
roti tawar dengan pinggiran yang sudah disingkirkan. Roti kemudian dipotong dua atau
segitiga dimana salah satu bagiannya akan diolesi mentega. Roti lalu ditumpuk dan
berikan kismis serta bubuk kayu manis pada setiap lapisan sampai roti habis. Di tempat
lain, panaskan susu dengan telur dan sedikit gula, siram ke atas roti dan panggang
selama beberapa saat sampai roti berubah warna dan semua bahan matang merata.
(Pratiwi, 2020). Sedangkan di Four Season Resort Bali at Sayan roti yang digunakan
yaitu semua jenis Leftover Bread Breakfast seperti bagel, baguet, croissant, sour
dough, muffin, dan danish. Dimana dalam pengolahannya menggunakan tiga bahan
utama yaitu telur, susu dan gula yang kemudian dicampurkan dengan left over bread
dan panggang selama beberapa saat sampai roti berubah warna dan semua bahan

matang merata. Pudding ini memiliki ciri has rasa manis dan gurih, dengan tambahan



aneka rempah yang membuat pudding ini lebih kaya rasa sehingga sangat diminati oleh
pengunjung di Four Season Resort Bali at Sayan.

Berdasarkan pemaparan tersebut di atas, penulis tertarik untuk menulis proses
pembuatan Bread Butter Pudding dalam tulisan yang berjudul “Proses Pembuatan
Bread Butter Pudding dari Leftover Bread Breakfast pada Pastry and Bakery di
Four Seasons Resort Bali at Sayan Ubud”.

B. Rumusan Masalah

Berdasarkan pada latar belakang masalah di atas, maka rumusan masalah yang

penulis ambil sebagai berikut.

1. Bagaimanakah proses pembuatan Bread Butter Pudding dari Leftover Bread
Breakfast pada Bakery Section di Four Seasons Resort Bali at Sayan Ubud?

2. Apa kendala yang dihadapi dan bagaimanakah cara mengatasi dalam
pembuatan Bread Butter Pudding dari Leftover Bread Breakfast pada Bakery
Section di Four Seasons Resort Bali at Sayan Ubud?

C. Tujuan dan Kegunaan Penulisan Tugas Akhir
1. Tujuan Penulisan Tugas Akhir
Berdasarkan pada rumusan masalah di atas, maka tujuan penulisan adalah
sebagai berikut.
a. Mengetahui proses pembuatan Bread Butter Pudding dari Leftover Bread
Breakfast pada Pastry and Bakery Section di Four Seasons Resort Bali at

Sayan Ubud?



b. Mengetahui kendala yang dihadapi dalam pembuatan Bread Butter
Pudding dari Leftover Bread Breakfast di Four Seasons Resort Bali at
Sayan Ubud?

2. Manfaat Penulisan Tugas Akhir
a. Bagi Politeknik Negeri Bali
Hasil penulisan ini diharapkan dapat digunakan sebagai sumber
informasi bagi mahasiswa khususnya jurusan pariwisata, program studi
perhotelan maupun pihak lain yang membutuhkan, tentang pembuatan Bread

Butter Pudding dari Leftover Bread Breakfast di Four Seasons Resort Bali at

Sayan Ubud.

b. Bagi mahasiswa

Merupakan salah satu persyaratan kelulusan akademik program

Diploma 3 di Politeknik Negeri Bali Kampus Gianyar dan sebagai tolak ukur

dalam penerapan teori khususnya dalam bidang food and beverage yang

diperoleh di bangku kuliah dengan apa yang diperoleh di lapangan.

c. Bagi perusahaan

Sebagai salah satu sumber informasi bagi perusahan mengenai
permasalahan yang harus di perhatikan guna meningkatkan kinerja perusahaan
dan dapat memiliki kerja sama dengan pihak perusahaan dengan Politeknik

Negeri Bali Kampus Gianyar dalam melakukan pelayanan dan tenaga kerja.



D. Metode Penulisan Tugas Akhir
1. Metode dan Teknik Pengumpulan Data

a. Metode Observasi

Teknik pengumpulan data yang di lakukan dengan cara mengamati
secara langsung dan mencatat apa yang dapat pada tempat penelitian yang
berkaitan dengan proses pembuatan Bread Butter Pudding dari Leftover Bread
Breakfast di Four Seasons Resort Bali at Sayan Ubud.
b. Metode Wawancara

Teknik pengumpulan data dengan cara mengadakan tanya jawab secara
langsung dengan staf bakery yang berkaitan dengan proses pembuatan Bread
Butter Pudding dari Leftover Bread Breakfast di Four Seasons Resort Bali at
Sayan Ubud.
c. Studi Kepustakaan

Teknik pengumpulan data dengan cara mencari informasi dari buku,
jurnal atau literatur lainnya yang berhubungan dengan permasalahan yang
berkaitan dengan proses pembuatan Bread Butter Pudding dari Leftover Bread
Breakfast di Four Seasons Resort Bali at Sayan Ubud.

2. Metode dan Teknik Analisis Data

Dalam penelitian ini digunakan teknik analisis deskriptif kualitatif yaitu
teknik analisis dengan menguraikan hal-hal yang didapatkan pada saat
melakukan penelitian di lapangan yang berupa informasi-informasi serta

ditunjang dengan teori-teori pada saat perkuliahan.



3. Metode dan Teknik Penyajian Hasil Data
Metode dan teknik penyajian hasil dari analisis yang penulis gunakan
adalah metode formal, yaitu dengan menyajikan hasil analisis data dengan kata-
kata yang jelas, bahasa yang resmi dan dilengkapi dengan tabel, foto, tanda

baca, dalam penggabungan hasil analisis



PENUTUP

A. Simpulan
Berdasarkan pembahasan prosedur pembuatan Bread Butter Pudding dari
Leftover Bread Breakfast oleh commis pada Four Season Resort Bali at Sayan, dapat
di simpulkan sebagai berikut.
1. Prosedur pembutan Bread Butter Pudding dari Leftover Bread Breakfast
terbagi menjadi 5 tahap diantaranya sebagai berikut.

a. Tahap persiapan meliputi persiapan diri, persiapan peralatan dan persiapan
bahan.

b. Tahap pembuatan adonan bread butter pudding yaitu proses pengolahan
leftover bread breakfast yang ditambahakan beberapa bahan mentah menjadi
sebuah produk baru yaitu bread butter pudding.

c. Tahap pengovenan, dalam tahap ini adonan yang sudah selesai diolah
selanjutnya dimasukan ke dalam oven dengan suhu atas bawah 180 °C 30-
35 menit.

d. Tahap penyajian
Setelah proses pengovenan selesai, Bread Butter Pudding dapat disajikan
setelah suhunya turun menjadi kurang lebih 4 °C. Bread Butter Pudding

dapat disajikan dengan menambahkan topping berupa vanilla es cream.



Kendala dan solusi yang di lakukan oleh seorang Commis Pastry and Bakery pada
Four Season Resort Bali at Sayan adalah sebagi berikut.
a. Adonan terlalu over mix, hal ini dapat diatasi dengan menambahkan susu
sampai standar takstur yang diinginkan.
b. Banyak adonan tidak cukup untuk merendam bread, hal ini dapat diatasi
dengan menyisakan sedikit adonan sebelum disiramkan untuk ditambahkan

susu sebanyak yang diinginkan.

B. Saran
Berdasarkan pengalaman dan pengamatan penulis selama pengumpulan data
untuk tugas akhir ini di Four Seasons Resort Sayan, maka penulis mempunyai saran

bagi pihak resort diantaranya yaitu:

Agar meminimalisir terjadinya kesalahan dalam pembuatan produk,
diharapkan setiap commis di berikan pelatihan agar mengetahui standar dan tekstur

dari setiap adonan yang akan dibuat.
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