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BAB |

PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Pariwisata merupakan suatu kegiatan perjalanan yang dilakukan dengan tujuan
liburan dan rekreasi yang dilakukan dalam jangka waktu pendek maupun panjang,
baik dilakukan perorangan, kelompok maupun usaha. Dengan demikian dapat
disimpulkan bahwa orang yang melakukan perjalanan akan memerlukan berbagai
barang dan jasa sejak mereka pergi dari tempat asalnya sampai di tempat tujuan dan
kembali lagi ke tempat asalnya.

Bali merupakan daerah pariwisata terdepan di Indonesia dan salah satu daerah
tujuan wisata terkemuka di dunia. Bali dikenal oleh wisatawan domestik maupun
mancanegara karena memiliki potensi alam yang indah, seperti: pantai yang indah,
air terjun yang bersih, pegunungan dan sawah yang hijau. Bali juga lebih dikenal
karena perpaduan alam dengan manusia serta adat kebudayaannya yang beraneka
ragam dan unik. Bali yang sudah dikenal oleh wisatawan mancanegara telah dan
akan membangun segala fasilitas dan aksesibilitas yang berkaitan dengan
pariwisata seperti: hotel, restoran, maupun biro perjalanan wisata. Pembangunan
segala fasilitas dan aksesibilitas dapat mendirikan hotel yang digunakan

sebagai sarana akomodasi bagi wisatawan selama berkunjung ke Bali.



Akomodasi adalah sektor pariwisata yang bergerak pada penyediaan pelayanan
jasa yang dilengkapi dengan makanan dan minuman untuk memenuhi suatu
kebutuhan. Sarana akomodasi yang mendominasi saat ini adalah hotel. Hotel terdiri
dari banyak jenis dan bentuk. Mulai dari hotel melati hingga hotel bertaraf
internasional. Hotel merupakan salah satu fasilitas utama yang dibutuhkan oleh
wisatawan yang menyediakan sarana akomodasi seperti kamar tidur, tempat makan
dan minum, serta fasilitas lainnya yang dibutuhkan oleh wisatawan hingga
wisatawan merasa nyaman dan aman saat berkunjung ke Bali. Salah satunya di
Hard Rock Hotel Bali.

Hard Rock Hotel Bali merupakan hotel bintang lima yang terletak di daerah
Kuta, tepatnya di Jalan Pantai Kuta, Banjar Pande Mas Kuta, Bali, Indonesia. Hard
Rock Hotel Bali didukung oleh beberapa department seperti: Front Office
Department, Housekeeping Department, Human Resources Department, Sales and
Marketing Department, Accounting Department, Engineering Department, dan
Food and Beverage Department. Food and Beverage Department terdiri dari Food
and Beverage Service dan Food and Beverage Product yang memiliki tugas dan
tanggung jawabnya masing-masing. F&B service bertanggung jawab atas
kelancaran pemesanan makanan kepada tamu, sedangkan Food and Beverage
Product bertanggung jawab atas kelancaran pembuatan makanan yang sesuai
dengan pesanan tamu.

Food and Beverage Product memiliki beberapa section seperti: Main kitchen,
Cold Kitchen, Butcher dan Pastry and Bakery. Pastry and Bakery section

bertanggungjawab atas semua pembuatan dessert untuk breakfast, lunch, dinner



maupun amenities. Bakery section berfokus pada pembuatan semua roti dan Pastry
section berfokus pada pembuatan makanan penutup seperti cake, pudding,
chocolate, ice cream, sorbet, dan lain-lain.

Pastry Section membuat berbagai macan hidangan penutup, salah satunya
adalah American Cheese Cake with Strawberry Compote. American Cheesecake
with Strawberry Compote merupakan dessert yang cukup populer di Hard Rock
Hotel Bali. Cake ini banyak dinikmati oleh tamu pada saat lunch dan dinner,
memiliki bentuk menarik yang berbeda dengan cheesecake pada umumnya.
Hidangan penutup ini memiliki bentuk dari dua layer dimulai dari layer paling
bawah hingga layer paling atas yaitu: white chocolate crumble, cheese cake, brown
sugar, vanilla crumble, strawberry compote dan mint leaf. Semua bahan tersebut
lalu disusun menjadi satu sehingga menjadi American Cheesecake with Strawberry
Compote.

Tampilan pada American cheese cake with Strawberry Compote sangat
menarik karena menggunakan wadah khusus yang dihiasi dengan berbagai
condiment di atas cheese cake. Cake ini memiliki perpaduan rasa antara rasa asam
dan manis. American Cheese Cake with Strawberry Compote dijual dengan harga
Rp. 75.000 /pcs. American Cheese Cake with Strawberry Compote diminati oleh
anak-anak maupun orang dewasa. Dengan tampilan yang menarik dan
pembuatannya yang rumit, maka cake ini berhasil membuat banyak minat tamu
untuk membelinya sampai menjadi hidangan penutup yang paling laku di Hard

Rock Hotel Bali.



American Cheese Cake with Strawberry Compote ini memiliki tingkat
kerumitan yang tinggi karena proses takarannya harus tepat serta proses
pemanggangannya harus dengan suhu oven yang sangat stabil. Melihat dari cara
kerja yang berbeda di pastry section dalam pembuatan American Cheese Cake with
Strawberry Compote dan dilihat dari condiment yang banyak dan plating yang
rumit maka penulis tertarik untuk menulis tugas akhir dengan judul “Pembuatan
American Cheese Cake With Strawberry Compote oleh Commis di Pastry And

Bakery Hard Rock Hotel Bali”.

B. Rumusan Masalah
Berdasarkan uraian latar belakang diatas maka dapat disampaikan permasalahan
yang akan dibahas dalam laporan tugas akhir ini sebagai berikut
1. Bagaimana Pembuatan American Cheescake With Strawberry Compote Oleh
Commis di Pastry And Bakery, Hard Rock Hotel Bali?
2. Apa saja kendala yang muncul pada saat Pembuatan American Cheesecake With

Strawberry Compote oleh Commis di Pastry And Bakery Hard Rock Hotel Bali?

C. Tujuan Dan kegunaan Penulisan

1. Tujuan Penulisan

a. Untuk mendeskripsikan tahapan pembuatan American Cheessecake With
Strawberry Compote Oleh Commis di Pastry And Bakery, Hard Rock Hotel Bali

b. Untuk menjelaskan dan memaparkan kendala yang dihadapi dalam Pembuatan
American Cheesecake With Strawberry Compote Oleh Commis di Pastry And

Bakery Hard Rock Hotel Bali



BAB V

PENUTUP

A. Simpulan
Berdasarkan uraian yang penulis paparkan mengenai Pembuatan American
Cheesecake Oleh Commis di Pastry And Bakery Hard Rock Hotel Bali, maka
penulis dapat mengambil beberapa simpulan, antara lain sebagai berikut:
1. Pembuatan American Cheesecake With Strawberry Compote terdiri dari 3 tahap
yaitu:
a. Tahap Persiapan
Tahap persiapan terdiri atas persiapan diri, persiapan lingkungan kerja, persiapan
peralatan dan persiapan bahan untuk membuat American Cheesecake With
Strawberry Compote.
b. Tahap Pembuatan, tahap ini terdiri dari:
pembuatan American Cheesecake, Strawberry Compote, Vanilla Crumble dan
Garnish.
c. Tahap Penyajian
Penyajian dalam pembuatan American Cheesecake With Strawberry Compote
terdiri atas menyiapkan semua bahan yang sudah disiapkan lalu memulai plating

dan American Cheesecake With Strawberry Compote siap dihidangkan.
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2. Hambatan yang dihadapi dalam Pembuatan American Cheesecake With
Strawberry Compote, adalah:
a. Adonan American Cheesecake menjadi pecah ketika egg dituangkan secara
bersamaan.
b. Stawberry Compote menjadi cair pada saat proses blender dan pemasakan

c. Crumble tidak mau padat pada saat selesai di oven

B. Saran

Berdasarkan pengalaman dan pengamatan dari penulis adapun saran-saran
yang diberikan penulis untuk mengatasi hambatan-hambatan yang sering terjadi
pada saat Pembuatan American Cheesecake With Strawberry Compote yaitu:

1. Sebaiknya pihak hotel melakukan penggantian peralatan yang sudah berulang
kali rusak dan tidak layak pakai dengan peralatan yang baru dengan tujuan agar
tidak menghambat waktu operasional Pastry and Bakery section, serta pihak
hotel harus melakukan maintenance secara rutin sehingga peralatan yang dipakai
lebih terawat. Salah satu contohnya yaitu oven

2. Sebaiknya dalam pencucian alat di Pastry and Bakery section dipisahkan dari
section lainnya atau dengan menambahkan tempat penyucian khusus untuk
mencuci wadah dan peralatan yang digunakan di Pastry and Bakery section,

sehingga tidak terjadi pembersihan kembali oleh Pastry and Bakery section.
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