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BAB |

PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Pariwisata dapat didefinisikan sebagai suatu perjalanan dari satu tempat
menuju tempat lain yang bersifat sementara dengan tujuan berlibur maupun tujuan
lainnya. Industri pariwisata di Indonesia merupakan salah satu industri yang
memiliki potensi yang besar untuk dikembangkan guna menambah pendapatan dan
penghasilan devisa negara. Selain itu dengan dikembangkannya sektor industri
pariwisata akan membuka banyak lapangan pekerjaan dan peluang usaha bagi
masyarakat sekitar untuk membantu meningkatkan kesejahteraan penduduk negara
Indonesia.

Bali merupakan salah satu bagian dari kepulauan Indonesia yang memiliki
daya tarik wisata dengan menonjolkan kebudayaan yang khas dan keindahan alam
yang mempesona serta keramah-tamahan masyarakatnya, sehingga hal itu membuat
Bali menjadi salah satu daerah tujuan wisata yang sangat terkenal saat ini, baik di
dalam negeri maupun di luar negeri. Perkembangan pariwisata di Bali saat ini
semakin pesat, hal itu dibuktikan dengan banyaknya fasilitas-fasilitas pendukung
pariwisata mulai bermunculan seperti hotel.

Hotel merupakan salah satu jenis akomodasi yang menyediakan fasilitas untuk
menginap, fasilitas makan dan minum serta memberikan jasa pelayanan lainnya
yang dibutuhkan oleh tamu, usaha ini dikelola secara komersial. Agar wisatawan

yang menginap di hotel merasa senang, pihak hotel wajib memberikan produk dan



pelayanan yang berkualitas bagi tamu. Untuk mencapai hal itu, maka diperlukan
tenaga kerja yang profesional, berpengalaman dan memiliki pengetahuan di
bidangnya masing-masing.

Movenpick Resort & Spa Jimbaran Bali merupakan salah satu jenis akomodasi
hotel berbintang lima. Movenpick Resort & Spa Jimbaran Bali berlokasi di Jalan
Wanagiri No.1 Jimbaran, Kuta Selatan, Bali. Jarak tempuh dari Bandara Ngurah
Rai ke Movenpick Resort & Spa Jimbaran Bali yaitu 7,7 km dengan waktu 20
menit. Untuk memberikan pelayanan operasional yang terbaik, Movenpick Resort
& Spa Jimbaran Bali mengoperasikannya melalui beberapa bagian departemen,
yaitu: Front Office Department, Housekeeping Department, Food and Beverage
Department, Security Department, Accounting Department, Sales and Marketing
Department, Human Resources Department dan Engineering Department.

Food and Beverage Department adalah salah satu department yang memegang
peranan penting di dalam memberikan pelayanan dan kebutuhan terhadap makanan
dan minuman kepada tamu yang menginap maupun yang tidak menginap.
Movenpick Resort & Spa Jimbaran Bali menyediakan pelayanan mulai dari makan
pagi, makan siang sampai makan malam dimana tamu bisa memesan melalui sistem
ala carte, buffet maupun melalui room service dengan berbagai variasi menu
makanan yang ditawarkan. Berbagai jenis roti dan kue dibuat oleh bagian Pastry &
Bakery Section pada Movenpick Resort & Spa Jimbaran Bali. Pastry Section juga
memproduksi kue khusus untuk dijual di Movenpick Café, salah satunya yaitu

Strawberry Tartlet.



Strawberry Tartlet merupakan kue tart kecil yang dihiasi dengan buah
Strawberry segar. Walaupun Strawberry Tartlet ini sudah umum dibeberapa hotel
namun Movenpick Resort & Spa Jimbaran Bali mengembangkan dan
mengoptimalkan kue ini dengan memberikan beberapa perbedaan pada bahan dan
tampilan kue. Kue ini berbentuk lingkaran dengan diameter 10 cm. Strawberry
Tartlet ini memiliki tekstur yang renyah dan lembut di dalamnya dengan perpaduan
rasa almond dari almond cream, rasa manis dari strawberry jam dan whipped
cream, rasa asam dan segar dari buah strawberry yang menyatu menjadi satu rasa
yang lengkap dan enak. Strawberry Tartlet terdiri dari tartlet sell, isiannya berupa
almond cream dan strawberry jam serta dihiasi dengan wipped cream dan fresh
strawberry. Strawberry yang digunakan untuk membuat kue ini adalah strawberry
lokal dengan kualitas terbaik. Selain rasa yang enak, Strawberry Tartlet ini juga
memiliki penampilan yang menarik dengan buah strawberry yang memberikan
kesan warna yang cerah dan segar sehingga kue ini memiliki tingkat peminat yang
cukup tinggi. Dalam satu hari Strawberry Tartlet ini dapat dijual mulai dari 10
hingga 12 kue dengan harga Rp 45.000,00 per kue.

Adapun ciri khas dan keistimewaan yang ditonjolkan dari Strawberry Tartlet
di Movenpick Resort & Spa Jimbaran Bali yaitu yaitu menggunakan isian berupa
almond cream sedangkan pada umumnya isiian dari Strawberry Tartlet adalah
pastry cream. Untuk mendapatkan hasil Strawberry Tartlet yang baik diperlukan
standard recipe yang sudah disepakati dan dibuat oleh seorang chef dan tentunya

didukung dengan bahan-bahan yang berkualitas. Melihat dari latar belakang



tersebut, penulis tertarik untuk mengangkat judul “Pembuatan Strawberry Tartlet

olen Commis pada Pastry Section di Movenpick Resort & Spa Jimbaran Bali”.

B. Rumusan Masalah
Berdasarkan uraian latar belakang di atas maka yang menjadi rumusan
permasalahan yang akan dibahas dalam laporan Tugas Akhir ini adalah sebagai
berikut:
1. Bagaimanakah pembuatan Strawberry Tartlet yang sesuai standar oleh
Commis pada Pastry Section di Movenpick Resort & Spa Jimbaran Bali?
2. Apa hambatan-hambatan dan solusinya dalam pembuatan Strawberry Tartlet

olen Commis pada Pastry Section di Movenpick Resort & Spa Jimbaran Bali?

C. Tujuan dan Kegunaan Penulisan
Berdasarkan rumusan masalah yang telah diuraikan diatas, maka tujuan dan
kegunaan dari penulisan laporan Tugas Akhir ini adalah sebagai berikut:
1. Tujuan Penulisan
Tujuan penulisan Tugas Akhir ini adalah untuk menjawab pertanyaan dari
rumusan masalah yang telah diuraikan, yaitu:
a. Untuk mengetahui pembuatan Strawberry Tartlet yang sesuai standar oleh
Commis pada Pastry Section di Movenpick Resort & Spa Jimbaran Bali.
b. Mengetahui hambatan-hambatan dan solusinya dalam pembuatan Strawberry
Tartlet oleh Commis pada Pastry Section di Movenpick Resort & Spa Jimbaran

Bali.



2.

Kegunaan Penulisan

Kegunaan penulisan ini antara lain:

Bagi Mahasiswa

1) Sebagai salah satu syarat akademis yang harus ditempuh untuk
menyelesaikan Program Studi Diploma Il Perhotelan pada Jurusan
Pariwisata di Politeknik Negeri Bali.

2) Mahasiswa dapat menambah pengetahuan, wawasan dan kemampuan
dalam bidang Food and Beverage Product serta mahasiswa dapat
mengetahui tentang prosedur pembuatan Strawberry Tartlet oleh Commis
pada Pastry Section di Movenpick Resort & Spa Jimbaran Bali.

Bagi Politeknik Negeri Bali

1) Menjadi referensi di perpustakaan Politeknik Negeri Bali yang nantinya
dapat digunakan sebagai bahan bacaan bagi mahasiswa yang akan
menyusun Tugas Akhir.

2) Sebagai sumber informasi bagi masasiswa untuk menambah ilmu
pengetahuan di bidang Food and Beverage Product khususnya dalam
pembuatan Strawberry Tartlet.

Bagi Perusahaan

1) Sebagai bahan masukan dan saran untuk Movenpick Resort & Spa
Jimbaran Bali dalam meningkatkan kualitas pelayanan kepada tamu
sehingga mampu memberikan pelayanan yang lebih baik.

2) Dapat mengambil tindakan yang tepat berdasarkan hambatan-hambatan

saat pembuatan Strawberry Tartlet.



D. Metode Penulisan Tugas Akhir

Segala metode dan teknik yang dilakukan oleh penulis berguna untuk
mendapatkan data sebagai bahan dalam penyusunan Tugas Akhir ini. Metode dan
teknik yang penulis gunakan dalam penulisan Tugas Akhir ini adalah:
1. Metode dan Teknik Pengumpulan Data
a. Metode Wawancara

Metode Wawancara merupakan teknik pengumpulan data yang dilakukan
melalui tatap muka dan tanya jawab secara langsung antara penulis dengan Pastry
Staff di Movenpick Resort & Spa Jimbaran Bali.
b. Metode Observasi

Metode Observasi merupakan pengumpulan data yang dilakukan dengan cara
melakukan pengamatan secara langsung mengenai prosedur pembuatan Strawberry
Tartlet oleh Commis pada Pastry Section di Movenpick Resort & Spa Jimbaran
Bali. Beberapa pengamatan yang dilakukan adalah pengamatan terhadap bahan dan
alat yang digunakan serta metode dan cara pengolahan yang digunakan.
c. Studi Kepustakaan

Studi Kepustakaan merupakan sebuah metode pengumpulan data dengan cara
membaca buku-buku serta dokumen tertulis lainnya yang berkaitan dengan proses
pembuatan Strawberry Tartlet.
2. Metode dan Teknik Analisis Data

Metode dan teknik analisis data yang digunakan penulis dalam penyusunan
proposal ini adalah metode deskriptif. Metode deskriptif ini merupakan suatu jenis

metode analisis data dengan teknik pemaparan yaitu dengan cara menjelaskan dan



memaparkan data-data dan informasi pada saat melakukan praktek kerja lapangan
mengenai prosedur pembuatan Strawberry Tartlet oleh Commis pada Pastry
Section di Movenpick Resort & Spa Jimbaran Bali. Metode deskripif yang
digunakan adalah deskriptif kualitatif karena data yang dipaparkan menggunakan
teks dan berfokus pada pemahaman terhadap suatu masalah.
3. Metode dan Teknik Penyajian Hasil Analisis

Metode dan teknik penyajian hasil analisis yang digunakan dalam penyusunan
tugas akhir ini adalah perpaduan antara metode analisis data formal dengan
informal. Penyajian hasil analisis data secara formal, disajikan dalam bentuk tabel,
sedangkan penyajian hasil analisis data secara informal dilakukan dalam bentuk
penjelasan-penjelasan. Teknik yang digunakan yaitu dengan menggabungkan
kedua metode tersebut yaitu hasil analisis disajikan dengan penggunaan kata-kata,

tabel dan gambar.



BAB V

PENUTUP

A. Simpulan

Berdasarkan pembahasan mengenai proses pembuatan strawberry tartlet oleh
commis pada pastry section di Movenpick Resort & Spa Jimbaran Bali, penulis
simpulkan bahwa prosedur pembuatan strawberry tartlet dapat dibagi menjadi tiga
tahapan, yaitu tahap pertama, yaitu tahap persiapan yang meliputi persiapan diri,
persiapan peralatan dan persiapan bahan. Tahap kedua, yaitu tahap pembuatan yang
meliputi pembuatan sable dough, pembuatan almond cream, tahap pencetakan tart
shell, pembuatan whipped cream, dan tahap penyelesaian akhir. Tahap ketiga, yaitu

tahap akhir yang meliputi pembersihan alat dan area kerja.

Dalam proses pembuatan strawberry tartlet terdapat beberapa hambatan yang
mungkin muncul. Beberapa hambatan tersebut yaitu kehabisan bahan pokok yang
disebabkan tingkat huan hotel tinggi sehingga penggunaan bahan juga meningkat.
Hambatan lain yang dapat timbul pada proses pembuatan strawberry tartlet seperti
tekstur adonan yang bergerindil, tart shell yang mudah patah maupun hasil tekstur
whipped cream yang cair. Akibat dari hambatan tersebut yaitu proses produksi akan
terhambat, produk yang gagal tidak dapat digunakan kembali dan akan

menyebabkan peningkatan pada biaya pembelian bahan.



B. Saran

Saran yang dapat diberikan terkait dengan hambatan yang terjadi dalam
pembuatan strawberry tartlet adalah melakukan pengecekan bahan secara berkala
agar persediaan bahan-bahan mencukupi pada saat dibutuhkan sehingga bisa siap
digunakan. Selain itu perlu dilakukannya kerjasama yang baik antara food and
beverage product department dengan purchasing untuk mengatasi masalah
persediaan bahan-bahan. Seorang commis harus memiliki SOP (Standard
Operating Procedure) dalam hal pembuatan strawberry tartlet serta dalam
pengolahannya harus sesuai dengan standard recipe dan prosedur agar commis
dapat mengurangi terjadinya resiko kerja dan memperkecil hambatan-hambatan

kerja yang dapat terjadi pada proses pembuatan strawberry tartlet.
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