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BAB I

PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Era globalisasi dan kemajuan ekonomi memberikan warna tersendiri dalam
wajah dunia saat ini. Demikian juga yang terjadi dalam dunia kepariwisataan,
pariwisata di masa sekarang ini mampu memberikan pengaruh besar dalam
perekonomian di suatu negara.

Pariwisata merupakan sektor yang ikut berperan penting dalam usaha
peningkatan pendapatan. Indonesia merupakan negara yang memiliki keindahan
alam dan keanekaragaman budaya, sehingga perlu adanya peningkatan sektor
pariwisata, Hal ini dikarenakan pariwisata merupakan sektor yang dianggap
menguntungkan dan sangat berpotensi untuk dikembangkan sebagai salah satu aset
yang digunakan sebagai sumber yang menghasilkan bagi Bangsa dan Negara.

Bisnis perhotelan di Indonesia cukup pesat perkembangannya. Hampir di
setiap provinsi di Indonesia telah memiliki hotel berbintang, banyak di antara hotel
itu dahulunya merupakan tempat penginapan yang di kelola secara sederhana oleh
pemiliknya sendiri setelah melewati sejarah panjang, banyak di antara penginapan
itu yang kemudian berkembang menjadi hotel dalam upaya mengembangkan dunia
kepariwisataan, hotel merupakan unsur pendukung yang sangat dominan.

Di hotel pada umumnya terdapat bermacam-macam departemen atau bagian,
antara lain: Personnel Departement, Engineering Departement, Accounting

Departement, Security Departement, Food and Beverage Departement, Marketing



and Salles Depertement, Room Division Departement, Front Office Departement,
dan sebagainya,

Sudamala Resort Sanur ini merupakan salah satu hotel berbintang 4 yang
terletak di Jalan Sudamala Sanur Kauh, Kabupaten Denpasar, Bali. Dalam
menjalankan operasional kerja hotel sehingga dapat memberikan pelayanan dan
fasilitas yang terbaik, Departemen Food and Beverage dibagi menjadi 2, yaitu Food
and Beverage Product and Food and Beverage Service. Food and Beverage
Product memegang peranan penting dalam operasional hotel, dimana Food and
Beverage Product bertanggung jawab dalam mempersiapkan dan memproduksi
makanan sampai siap dihidangkan kepada tamu. Pastry Section ini memiliki tugas
dan tanggung jawab dalam penyediaan berbagai jenis hidangan penutup baik
hidangan penutup a’la carte menu, buffet, maupun keperluan event. Adapun jenis
hidangan penutup yang ada pada Sudamala Resort Sanur ini, seperti : Plain
Pancake, Banana Cake, Apple Pie, Chocolate Brownies, Vanilla Pudding dan
Chocolate Bar yang merupakan modifikasi dari Chocolate Mousse.

Chocolate Mousse adalah salah satu Dessert manis bernuansa coklat yang
selalu menjadi best seller karena rasanya, tekstur mousse yang ada di dalamnya
sangat lembut dan mampu memanjakan lidah. Faktanya, hidangan seperti chocolate
mousse sering di tawarkan pertama kali di hampir semua restoran di prancis sebagai
mousse dessert. Dessert ini terdiri dari bahan utama seperti dark chocolate, putih

telur kocok atau krim kocok, gula dan vanilla.



Berdasarkan uraian diatas maka penulis tertarik membahas tentang
“Pembuatan Dessert Chocolate Mousse with Strawberry Sauce oleh Commis di
Sudamala Resort Sanur” karena hal tersebut merupakan kegiatan sehari-hari

penulis pada saat melakukan PKI.

B. Rumusan Masalah
Berdasarkan uraian latar belakang di atas maka yang menjadi rumusan
permasalahan yang akan dibahas dalam tugas akhir ini adalah sebagai berikut:
1. Bagaimana Langkah-langkah pembuatan Dessert Chocolate Mousse with
Strawberry Sauce oleh Commis di Sudamala Resort Sanur?
2. Hambatan apa sajakah yang dihadapi saat proses pembuatan Dessert Chocolate

Mousse with Strawberry Sauce oleh Commis di Sudamala Resort Sanur.?

C. Tujuan dan Kegunaan Penulisan Tugas Akhir
Berdasarkan Rumusan masalah yang telah diuraikan diatas, maka tujuan dan
kegunaan penulisan tugas akhir ini adalah sebagai berikut.
1. Tujuan Penulisan
Tujuan Penulisan Tugas Akhir ini adalah menjawab pertanyaan dari rumusan
masalah yang telah diuraikan, yaitu:
1) Untuk Bisa mengetahui Langkah- Langkah Pembuatan Dessert Chocolate

Mousse with Strawberry Sauce oleh Commis di Sudamala Resort Sanur.



2) Untuk Bisa mengetahui Hambatan apa saja yang dihadapi saat proses
pembuatan Dessert Chocolate Mousse with Strawberry Sauce oleh Commis
di Sudamala Resort Sanur, dan cara mengatasinya.

2. Kegunaan Penulisan

a) Bagi Mahasiswa

1) Sebagai salah satu syarat akademis yang harus ditempuh untuk menyelesaikan
program studi Perhotelan Diploma Il pada Jurusan Pariwisata di Politeknik
Negeri Bali Cabang Gianyar, dan diharapkan mahasiswa dapat menambah
pengetahuan, wawasan, dan kemampuan dalam pembuatan chocolate mousse
with strawberry sauce.

2) Menambah kemampuan kerja di hotel yang nantinya dapat digunakan untuk
bersaing dalam dunia kerja.

3) Sebagai pembanding antara teori di kampus dengan praktek nyata di hotel.

4) Mendapatkan kemampuan menulis dimana kemampuan menulis inilah yang
nantinya bisa membantu saat mencari pekerjaan dan bekerja.

5) Meningkatkan kemampuan berfikir dimana mahasiswa meneliti sebuah masalah
yang kemudian dibuat dalam bentuk karya tulis dimana hal tersebut tidaklah
mudah.

b) Bagi Politeknik Negeri Bali Kampus Gianyar

1) Menjadi referensi di perpustakaan Politeknik Negeri Bali Cabang Gianyar yang
nantinya diharapkan dapat digunakan sebagai bahan untuk menambah ilmu
pengetahuan pembaca yang ingin menambah pengetahuan dalam bidang

pariwisata.



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

3) Kampus bisa membandingkan semua pelajaran-pelajaran yang ada dengan
kegiatan di hotel melalui laporan yang dibuat oleh para mahasiswa.

c) Bagi Perusahaan

1) Penulisan ini diharapkan menjadi bahan masukan dalam pengembangan
karyawan di Sudamala Resort Sanur.

2) Dapat mengambil tindakan yang tepat berdasarkan masalah yang dialami saat
proses pembuatan Chocolate mousse with strawberry sauce.

3) Hotel bisa melakukan operasional dengan lancar sehingga pekerjaan akan cepat

diselesaikan.

D. Metode Penulisan Tugas akhir
1. Metode dan Teknik Pengumpulan Data
Metode dan pengumpulan data yang digunakan dalam penelitian ini meliputi:

a. Metode Observasi

Metode Observasi ini dilakukan dengan cara pengamatan langsung yang dimana
penulis terlibat dalam pembuatan Dessert Chocolate Mousse, sehingga data yang
diperoleh lebih akurat dan terpercaya. Berkaitan dengan alat, bahan, persiapan,
pembuatan, dan penyajian Dessert Chocolate Mousse yang dilakukan oleh commis
pada departemen Food and Beverage Product di Sudamala Resort Sanur.

b. Metode Wawancara



Metode Wawancara merupakan metode yang digunakan dengan cara melakukan
tanya jawab secara langsung terhadap orang — orang yang memiliki keahlian pada
bidangnya, sehingga wawancara bisa berjalan dengan baik. Narasumber penulis
adalah Commis dan Chef De Partie. Penulis melakukan tanya jawab untuk
memperoleh data yang akurat, berkaitan dengan keunikan yang ada pada chocolate
mousse, alat dan bahan yang digunakan pada proses pembuatan, serta bagaimana
cara penyajian Dessert Chocolate Mousse ini, dan lain sebagainya.

c. Studi Kepustakaan

Metode ini digunakan untuk mendapatkan data — data dengan cara membaca dan
mendapatkan informasi melalui studi pustaka, seperti pada buku — buku, google,
maupun majalah yang berkaitan dengan pembuatan Dessert Chocolate Mousse,
seperti metode memasak, cara penyajian, cara pembuatan Dessert chocolate
mousse, dan lainnya. lalu, dengan cara merangkum data — data yang diperlukan
terkait dengan laporan dan permasalahan dalam tugas akhir ini.

2. Metode dan Teknik Analisis Data

Teknik penulisan yang digunakan dalam penyusunan tugas akhir ini adalah
teknik deskriptif kualitatif dengan cara memaparkan, menggambarkan, dan
meringkas dengan lengkap mengenai kondisi, situasi, dan permasalahan yang
terjadi mengenai proses pembuatan Dessert Chocolate Mousse with Strawberry
Sauce oleh Commis di Sudamala Resort Sanur.
3. Metode dan Penyajian Hasil Analisis

Penyajian data merupakan kegiatan pemaparan hasil analisis yang dilakukan

dengan menggunakan metode analisis yang ada sehingga mempermudah pembaca



dalam memahami analisis yang dilakukan. Pemaparan hasil analisis menggunakan

metode kaidah. Metode ini dapat debedakan menjadi 2 yaitu:

1. Metode Informal yaitu penyajian hasil analisis dengan menggunakan kata-kata,
bisa disebut juga dengan penyajian data narasi atau kalimat.

2. Metode formal yaitu penyajian hasil analisis yang penyajiannya menggunakan
lambing-lambing, tabel, grafik atau diagram.

Penyajian hasil analisis data yang penulis gunakan pada tugas akhir ini adalah

metode informal yaitu penyajian hasil analisis dengan menggunakan kata-kata.



BAB V

PENUTUP

A. Kesimpulan
Berdasarkan uraian tentang pembuatan dessert chocolate mousse with
strawberry sauce oleh commis di Sudamala Resort Sanur, penulis dapat

memaparkan beberapa kesimpulan sebagai berikut:

1. Pembuatan Dessert Chocolate Mousse with Strawberry Sauce oleh Commis

di Sudamala Resort Sanur

Tahap persiapan dibagi menjadi tiga tahapan yaitu tahap persiapan diri, tahap
persiapan bahan dan, tahap persiapan alat. Tahap persiapan diri ini sangat
diperlukan oleh commis diamana persiapan diri ini menyangkut diri secara jasmani
maupun rohani yang berkaitan dengan pembuatan Dessert Chocolate Mousse dan
Strawberry Sauce yang akan disajikan kepada tamu. Tahap persiapan bahan
merupakan tahap yang kedua setelah persiapan diri dimana persiapan bahan ini
bertujuan agar dalam proses pembuatan tidak ada kendala serta kekurangan bahan
dalam pembuatan menu. Tahap persiapan alat untuk memasak bertujuan untuk
mempermudah serta mempercepat pekerjan saat membuat suatu menu. Tahap
pembuatan merupakan proses pembuatan hidangan dimana pada tahap ini
menjelaskan proses pembuatan Dessert Chocolate Mousse. Dan proses pembuatan

Strawberry Sauce.
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2. Hambatan Saat Pembuatan Chocolate Mousse with Strawberry Sauce oleh

Commis di Sudamala Resort Sanur dan Solusinya

a. Kesalahan pada proses pembuatan adonan chocolate mousse
Dalam proses pembuatan adonan chocolate mousse pada pencampuran
bahan seperti gelatin powder, rhum, dan chocolate ganache harus lakukan
sesuai resep yang telah ditentukan, jika menuangkan terlalu cepat maka
adonan chocolate mousse akan menggumpal disebut adonan gagal atau
pecah. Memasukkan bahan secara perlahan dalam pembuatan adonan akan
membuat tekstur chocolate mousse menjadi lebih lembut.

b. Tingkat kegagalan pada pembuatan chocolate mousse
Tingkat kegagalan dalam pembuatan chocolate mousse sepengetahuan
penulis pada saat melakukan praktek kerja lapangan di Sudamala Resort
Sanur, penyebab kegagalan dalam proses pembuatan dessert chocolate
mousse terjadi pada pencampuran gelatin powder dan rhum, pada saat
mencairkan gelatin powder menggunakan air hangat, dan pada saat memilih

rhum, pilih yang berwarna cokelat bukan berwarna putih.

B. Saran

Adapun saran yang diberikan penulis untuk commis dalam pembuatan dessert
chocolate mousse with strawberry sauce di Sudamala Resort Sanur.

Sebaiknya melakukan pengembangan dari segi kreasi chocolate mousse dan
strawberry sauce. Dimana bisa di motive dengan hiasan cokelat diatasnya agar

terlihat lebih indah dan menarik, dan pada strawberry sauce bisa dibuat lebih kental
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agar bisa di bentuk sebagai hiasan pada chocolate mousse. Dan pada tahap akhir
atau platting bisa dikembangkan lagi agar terlihat cantik an menarik sehingga tamu

berkeinginan untuk mencobanya.
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