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BAB I 

PENDAHULUAN 

A. Latar Belakang Masalah 

Pariwisata di Indonesia merupakan sector ekonomi penting di 

Indonesia. Jumlah wisatawan dari tahun ketahun terus bertambah, 

kekayaan alam dan budaya merupakan komponen penting dalam 

pariwisata di Indonesia, tujuan pengembangan pariwisata di Indonesia 

adalah untuk meningkatkan pendapatan devisa pada khususnya dan 

pendapatan Negara dan masyarakat pada umumnya, perluasan kesempatan 

serta lapangan kerja, dan mendorong kegiatan-kegiatan industri penunjang 

dan industri-industri sampingan lainnya. Serta memperkenalkan dan 

mendayagunakan keindahan alam dan kebudayaan Indonesia.Selain itu 

juga meningkatkan persaudaraan / persahabatan nasional dan 

internasional.Tidak hanya kekayaan alam dan budayanya saja yang unggul 

tetapi hotel pun juga berperan penting didalam dunia pariwisata.Hotel 

menjadi magnet yang dituju oleh setiap wisatawan dari luar negeri maupun 

luar daerah. 

Hotel adalah suatu bentuk bangunan atau badan usaha akomodasi 

yang menyediakan pelayanan makanan dan minuman serta fasilitas jasa 

lainnya semua pelayanan ditunjukan bagi masyarakat umum baik 

wisatawan luar negeri ataupun wisatawan dalam negeri, baik mereka 

menginap dihotel tersebut atau mereka yang hanya menggunakan fasilitas 
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yang dimiliki hotel itu sendiri.Hotel sendiri memiliki berbagai macam 

departemen yang ada dihotel serta mempunyai masing-masing tugas dan 

tugas yang berbeda. Secara umum hotel bintang lima memiliki 9 

departemen mulai dari front office department, food and beverage 

department, housekeeping department, accounting department, HRD 

department, engineering department, marketing department, purchasing 

department dan security department.Salah satu section yang ada di bagian 

food and beverage product yaitu pastry section 

Pastry atau patiseri merupakan salah satu pengetahuan dalam 

pengolahan dan penyajian makanan, khususnya mengolah dan menyajikan 

berbagai jenis kue.Patiseri berasal dari Bahasa perancis yaitu “patisserie” 

yang artinya kue-kue. Dengan demikian patiseri dapat diartikan sebagai 

ilmu pengetahuan yang mempelajari tentang seluk beluk kue baik kue 

continental, oriental maupun kue Indonesia mulai dari persiapan, 

pengolaan sampai cara penyajiannya.  

Pastry dalam dunia perhotelan adalah salah satu departemenfood 

and beverage product yang memiliki tugas membuat aneka kue dan 

dessert untuk keperluan pastry corner, breakfast, coffee break, lunch dan 

dinner.Sedangkan bakery dalam dunia perhotelan adalah salah satu bagian 

dari  pastry yang bertugas membuat aneka roti untuk keperluan pastry 

corner, breakfast, coffee break, lunch dan dinner. Ruang lingkup pastry 

terbagi menjadi dua yaitu oriental dan kue continental. Kue Indonesia 

termasuk jenis kue oriental sedangkan yang termasuk kue continental 
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adalah yeast product, breads, cake and icings, cookies, pastries, cream, 

pudding, frozen dessert, candy. Perbedaan antara kue continental dengan 

kue oriental salah satunya terletak pada lemak yang digunakan.Kue 

continental pada umumnya menggunakan lemak padat seperti margarine, 

mentega, dan shortening.Kue oriental pada umumnya menggunakan lemak 

cair seperti santan dan minyak. 

Pengolahan pangan dengan metode pemanggangan memiliki 

banyak jenis.Setiap jenis dari produk tersebut memiliki spesifikasi yang 

berbeda-beda.Mulai dari jenis tepung yang digunakan, pengolahan adonan, 

penambahan bahan lain, seperti gula, air, ragi dan lemak, serta lama waktu 

pemanggangan yang dilakukan.Dari perbedaan spesifikasi tersebut 

diperoleh produk baking yang berbeda-bedapula.Produk-produk tersebut 

dapat berupa biskuit, cake, bread, pastry, crackers, dan lainnya.Pastry 

merupakan hasil panggang yang dibuat dari kombinasi antara telur, 

mentega, dan tepung.Berbeda dengan roti, dalam pembuatannya pastry 

membutuhkan lemak dalam jumlah yang lebih banyak.Pastry awalnya 

dikenal di Inggris sebagai adonan kulit pie untuk membungkus daging 

selama dipanggang.Selanjutnya pastry berkembang sebagai adonan kulit 

bungkus yang sering disebut dengan puff pastry.Variasi adonan pastry 

berkembang dengan adanya lemak, gula dan telur.Produk pastry memiliki 

jenis yang beragam.Perbedaan tersebut didasarkan dari beberapa hal.Mulai 

dari penggunaan ragi hingga jenis adonannya. 
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A’la carte adalah suatu susunan menu, dimana setiap makanan 

yang dicantumkan pada daftar makanan tersebut disertai dengan harga 

tersendiri. Penulis akan membahas a’la carte yang menjadi favorite tamu 

yaitu chocolate lava cake, bahan dasarchocolate lava cake terdiri daridark 

chocolate counverture, butter, icing sugar, egg, dan soft flour.A’la carte 

chocolate lava cake sangat diperhatikan mulai dari bentuk, tekstur dan rasa 

yang dihasilkan chocolate lava cake.Bahan-bahan dalam pembuatan 

chocolate lava cakesering kali tidak tersedia lengkap yang akan 

menghambat dalam pembuatan produk chocolate lava cake. Sering terjadi 

kegagalan dalam pembuatan chocolate lava cake tentunya itu menjadi 

masalah yang sangat serius selain merugikan bagi tamu hal ini juga pasti 

akan merugikan hotel Eastparc Hotel Yogyakarta. Untuk itu penulis akan 

mengangkat masalah ini kedalam rumusan masalah yang akan penulis 

buat. 

B. Rumusan Masalah 

Dari latar belakang diatas maka penulis dapat merumuskan rumusan 

masalah antara lain : 

A. Apa yang harus dilakukan oleh pastry chef jika bahan-bahan yang 

dibutuhkan dalam pembuatan chocolate lavacake tidak tersedia lenkap? 

B. Apa saja faktor penyebab terjadinya kegagalan dalam pembuatan 

chocolate lava cake? 
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C. Tujuan 

Setelah rumusan msaalah yang telah dirumuskan maka penelitian ini 

dibuat dengan tujuan antara lain : 

1. Mengetahui apa yang harus dilakukan olehpastry chef  jika bahan-

bahan yang dibutuhkan dalam pembuatan chocolate lava cake  tidak 

tersedia lengkap. 

2. Mengetahui faktor penyebab terjadinya kegagalan dalam pembuatan 

chocolate lava cake. 

D. Manfaat 

Manfaat yang akan diperoleh dari pembahasan ini antara lain : 

1. Manfaat teoritis  

Sebagai bahan acuan mengajar yang efektif dan bermanfaat 

bagi pelajar yang menggeluti dunia perhotelan khususnya food and 

beverage departement yang didalamnya tak lepas dari aspek 

akomodasi. 

2. Manfaat Praktis 

a. Hotelier 

Sebagai bahan pertimbangan dalam pemecahan masalah 

yang dihadapi saat bekerja khususnya food and beverage 

departement  
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b. Penulis 

Sebagai tambahan ilmu pengetahuan untuk penulis sebagai 

kegiatan penelitian selanjutnya dan juga sebagai syarat untuk 

dapat menempuh ujian akhir.  
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