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BAB I 

PENDAHULUAN 

A. Latar Belakang Masalah 

 

Bali merupakan salah satu daerah tujuan wisata utama di Indonesia yang 

sudah terkenal sampai ke mancanegara dan memiliki kedudukan yang dapat 

disejajarkan dengan daerah-daerah tujuan wisata lainnya yang ada di dunia. Sebagai 

daerah tujuan wisata utama di Indonesia, Bali telah mendapatkan perhatian dari 

pemerintah dalam mengembangkan pariwisata khususnya di Indonesia Bagian 

Tengah. Bali menyediakan fasilitas lengkap dari fasilitas transportasi, fasilitas 

akomodas, fasilitas makan dan minum, fasilitas berbelanja, dan objek wisata 

atraksi. Daerah Bali selatan terdapat salah satu hotel yang memiliki view dan 

fasilitas lengkap sesuai dengan keinginan wisatawan yaitu Anantara Uluwatu Bali 

Resort. 

Anantara Uluwatu Bali Resort yang berada di bawah naungan PT. Inti Tiara 

Mulia merupakan hotel bintang 5 yang terletak di Pulau Bali. Anantara mempunyai 

75 kamar dengan fasilitas lengkap dan pelayanan yang lengkap seperti, Food and 

Beverage Department , Housekeeping Department, Sales and Marketing 

Department, Front Office Deparment, Engineering Department, Human Resources 

Department, IT Department, SPA Department, Finance Department, Security 

Department. 

Pelayanan Food and Beverege dibagi menjadi 2 yaitu Food And Beverage 

Service yaitu bagaimana cara melayani tamu dengan baik dan sopan, Food And 

Beverege Product yaitu pelayanan yang mengolah bahan makananan atau 
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memproduksi makanan untuk para customer. F&B Product memiliki beberapa 

section, Gardemanger section, Butcher section, Cold section, Pastry and Bakery 

section guna untuk memperlancar jalannya operasional kerja. Anantara Uluwatu 

Bali Resort memiliki satu restaurant yang bernama 360 Restaurant  yang di mana 

terletak di lantai enam pada Hotel Anantara ini, 360 Restaurant melayani breakfast, 

lunch, dan dinner 

Di 360 Restaurant terdapat beberapa menu yang ditawarkan untuk breakfast 

yaitu: healthy jus, Balinese station, egg  and sweet station, pastry and bakery 

station, soup station, Indonesian station, asia station. Station breakfast Anantara 

Uluwatu yang paling diminati oleh tamu adalah home made  Bread Roll pada Pastry 

& Bakery Section. Cinnamon roll adalah salah satu home made bread roll yang 

paling sering diminati, berdasarkan penjelasan diatas roti ini memiliki porsi yang 

cukup untuk breakfast sebagai peneman kopi. Cinnamon roll memiliki bahan yang 

sederhana amun dengan teknik pembuatan berbeda di setiap orangnya, dimana 

bahan-bahan yang digunakan yaitu, tepung protein tinggi, yeast, susu, telur, butter, 

gula, bubuk cinamon, gula merah, kismis, dan yang paling membuat cinnamon roll 

ini banyak diminati yaitu berisi topping creme chesse di atasnya. Produksi  

cinnamon roll pada hotel Anantara setiap harinya untuk breakfast yaitu 30 pcs 

untuk di set-up pada station bread.  

Berdasarkan pemaparan dan melihat minat tamu terhadap cinnamon roll di 

360 Restaurant Anantara Uluwatu, maka penulis bermaksud membahas tentang 

“Pembuatan Cinnamon Roll Oleh Commis Pastry and Bakery Di 360 Restaurant 

Anantara Uluwatu Resort” 
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B. Rumusan Masalah 
 

Berdasarkan uraian latar belakang di atas maka dapat dikemukakan rumusan 

permasalahan yang akan dibahas dalam Tugas Akhir ini sebagai berikut: 

1. Bagaimanakah proses pembuatan Cinnamon Roll oleh Commiss Pastry and 

Bakery di Anantara Uluwatu Resort Bali? 

2. Apa saja hambatan yang dihadapi dalam proses pembuatan Cinnamon Roll oleh 

Commiss Pastry and Bakery di Anantara Uluwatu Bali Resort serta 

bagaimanakah cara mengatasinya? 

C. Tujuan Dan Kegunaan Penulisan 
 

1. Tujuan  

Adapun tujuan dan kegunaan penulisan pada proses pembuatan cinnamon roll 

oleh commis pastry and bakery di 360 restaurant Anantara Uluwatu Resort yaitu; 

a. Menjelaskan proses pembuatan cinnamon roll oleh Commis Pastry and Bakery 

di 360 Restaurant Anantara Uluwatu Resort  

b. Menjelaskan kendala-kendala yang dihadapi dalam pembuatan Cinnamon Roll 

oleh Commis Pastry and Bakery di 360 Restarurant Anantara Uluwatu Resort 

dan cara mengatasinya. 

2. Kegunaan Penelitian 

Kegunaan penelitian dalam proses pembuatan cinnamon roll oleh commis 

pastry and bakery di Anantara Uluwatu Resort yaitu; 

a. Bagi Politeknik Negeri Bali  

Dengan penyusunan Tugas Akhir ini diharapkan dapat menambah daftar judul 

tugas akhir di perpustakaan sebagai bahan bacaan yang nantinya akan 

bermanfaat untuk mahasiswa Jurusan Pariwisata. 
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b. Bagi mahasiswa  

Salah satu persyaratan untuk menyelesaikan studi Program Diploma III pada 

Program Studi Perhotelan di Politeknik Negeri Bali. Tugas Akhir ini juga 

disusun sebagai perbandingan antara ilmu yang diperoleh dalam proses 

perkuliahan dan kenyataan di lapangan. 

c. Bagi perusahaan   

Sebagai referensi bagi perusahaan sehingga dapat meningkatkan kualitas 

pelayanan dan kualitas produk makanan kepada tamu di Anantara Uluwatu Bali 

Resort. 

D. Metode Penulisan Tugas Akhir 

Adapun metode penulisan tugas akhir dalam proses pembuatan cinnamon roll 

oleh commis pastry and bakery di 360 restaurant Anantara Uluwatu Resort yaitu; 

1. Metode Pengumpulan Data 

Metode pengumpulan data yang digunakan dalam memperoleh data dalam 

penyusunan tugas akhir ini adalah sebagai berikut: 

a. Metode Observasi  

Metode observasi yaitu suatu metode pengumpulan data dengan mengamati 

secara langsung, belajar, dan melibatkan diri sendiri secara langsung dalam 

prosedur pembuatan, pengenalan alat, dan bahan dalam pembuatan cinnamon 

roll oleh Commis Pastry and Bakery di 360 Restaurant Anantara Uluwatu 

Resort. Metode ini dibantu dengan teknik mencatat dan dokumentasi berupa 

gambar. 
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b. Metode Wawancara  

Metode Wawancara yaitu suatu metode pengumpulan data dengan mengajukan 

pertanyaan yang terstruktur atau hanya tanya jawab langsung dengan para staff 

yang handal untuk mengetahui teknik memasak yang digunakan, bahan-bahan, 

dan alat yang digunakan dalam pembuatan Cinnamon Roll oleh Commis Pastry 

and Bakery di 360 Restaurant Anantara Uluwatu Resort. 

c. Metode Kepustakaan  

Metode Kepustakaan yaitu suatu metode pengumpulan data dengan membaca 

dan mengutip literatur-literatur yang berhubungan dengan permasalahan yang 

dibahas kemudian ditindaklanjuti dengan teknik mencatat. 

2. Metode dan Teknik Analisis Data 

Metode analisis yang penulis gunakan dalam menyusun laporan Tugas Akhir ini 

adalah metode deskriptif yaitu memaparkan secara detail dan sistematis tentang 

Pembuatan cinnamon roll oleh Commis Pastry and Bakery di 360 Restaurant 

Anantara Uluwatu Resort. 

3.  Teknik Penyajian Hasil Analisis 

Tahap penyajian hasil analisis data dilakukan guna memperjelas suatu hasil 

penelitian agar tergambar dengan jelas. Metode penyajian hasil analisis data 

dibagi menjadi dua macam yaitu metode penyajian yang bersifat informal dan 

formal. Metode penyajian informal adalah metode penyajian dengan perumusan 

yang menggunakan kata-kata biasa. Metode penyajian formal adalah metode 

penyajian dengan menggunakan lambang-lambang atau symbol (Sira, 2015).
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BAB V 

 

PENUTUP 

 

A. Simpulan 

 

           Berdasarkan uraian dan pembahasan tentang Prosedur Pembuatan Cinnamon 

Roll oleh Commiss Pada Pastry and Bakery Section Di Anantara Uluwatu Resort, 

dapat disimpulkan beberapa hal sebagai berikut. 

1. Prosedur pembuatan Cinnamon Roll oleh commiss pada Pastry and Bakery 

Section di Anantara Uluwatu Resort, terdapat tiga tahap yang harus dilakukan 

oleh commiss sebelum memulai pekerjaan seperti tahap persiapan diri dimulai 

dari absensi, persiapan alat dan persiapan bahan-bahan. Tahap pembuatan 

dimaneorang commiss mengolah suatu bahan menjadi hidangan yang siap 

dihidangkan kepada tamu, dan adapun juga tahap penyajian dimana pada tahap 

ini seorang commiss menata semua hidangan pada piring. 

2. Hambatan-hambatan yang sering dihadapi oleh commiss pada Pastry and Bakery 

Section dalam proses pembuatan Cinnamon Roll yaitu, persediaan alat yang 

terbatas, over proofing pada adonan menyebabkan roti menjadi bantet, dan pada 

saat memipihkan adonan, namun hambatan tersebut dapat diatasi dengan baik 

oleh seorang commiss pada Pastry and Bakery section demi mewujudkan 

ketentraman dengan rekan kerja dan menghasilkan hidangan yang baik untuk 

tamu. 
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B. Saran 

 

Berdasarkan pengalaman dan pengamatan penulis selama melaksanakan 

praktek kerja lapangan (PKL) pada bagian Food & Beverage Product Department 

di hotel Anantara Uluwatu Bali Resort, adapun saran yang penulis sampaikan 

terkait dengan hambatan-hambatan yang sering terjadi dalam prosedur pembuatan 

Cinnamon Roll oleh Commiss Pastry and Bakery section di Anantara Uluwatu Bali 

Resort, hendaknya seorang commis mengefisienkan waktu dalam menggunakan 

alat agar operasional berjalan dengan baik dan tanpa hambatan. Dalam menghadapi 

over proofing seorang Cook pada Pastry and Bakery Section harus tetap fokus 

dalam operasional kerja dan mengatur waktu dengan tepat pada mesin Proofer agar 

tidak terjadi over proofing.  
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