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BAB I
PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Bali merupakan salah satu destinasi pariwisata yang seringkali dikunjungi
oleh wisatawan lokal maupun wisatawan internasional. Bali sebagai Pulau Dewata
merupakan salah satu provinsi di Indonesia yang mempunyai keindahan dan
keunikannya sendiri serta kental akan tradisi dan budaya, sehingga Bali menjadi
tempat tujuan yang tepat untuk para wisatawan yang ingin berlibur. Dimana industri
pariwisata merupakan kumpulan usaha pariwisata yang saling terkait dalam
menghasilkan barang atau jasa bagi pemenuhan kebutuhan wisatawan pada
penyelenggaraan pariwisata. Banyaknya wisatawan yang berlibur ke Bali membuat
para pelaku industri pariwisata membuat inovasi baru dengan menawarkan
beberapa akomodasi serta fasilitas tambahan yang nantinya akan dibutuhkan oleh
para wisatawan saat belibur di Bali.

Hotel The Apurva Kempinski Bali merupakan salah satu industri pariwisata
milik Presiden Direktur Wings Group yaitu Ir. Eddy William Katuari yang
menawarkan fasilitas terlengkap untuk memuaskan para wisatawan yang datang ke
hotel. Hotel dengan konsep Majestic Open Air Theatre ini memiliki 475 kamar yang
terdiri dari Suite Room, Villa Room and Grand Deluxe Room, dan terdapat fasilitas
Spa, Gym, Pool serta memiliki beberapa restoran. Hotel bintang lima ini juga
terkenal dengan Koral Resaturant yang merupakan restoran aquarium pertama di

Bali dan berdasarkan popularitas di situs TripAdvisor Koral merupakan salah satu



restoran yang masuk ke dalam peringkat 10 besar Top Picture Perfect Restaurant
2021.

Food and Beverage berperan penting dalam meningkatkan pendapatan hotel
di The Apurva Kempinski Bali, salah satunya adalah restoran. The Apurva
Kempiski Bali memiliki beberapa restoran diantarnya adalah Koral Restaurant.
Koral Restaurant merupakan restoran fine dining yang berada di dalam hotel The
Apurva Kempinski Bali. Restoran akuarium ini menyajikan pengalaman makan
sambil melihat berbagi jenis hewan laut yang ada di dalam akuarium tersebut.
Selain itu Koral Restaurant memiliki konsep makanan yang unik dan mewah yang
membuatnya berbeda dengan restoran lainnya, dimana restoran ini mempunyai
beberapa paket menu seperti Koral Gourmet, Koral Degustation, Koral Experience,
Koral Herbivor dan Koral Vegan. Berdasarkan hasil observasi dan wawancara
kepada salah satu chef di Koral Restaurant dimana Koral Gourmet dinyatakan
sebagai paket menu dengan pemesanan terbanyak setiap harinya. Restoran ini
dalam mempelancar operasionalnya dibantu oleh beberapa departemen, salah
satunya yaitu Food and Beverage Division.

Food and Beverage Division merupakan salah satu divisi di hotel yang
berperan penting dalam melancarkan operasional di dalam restoran, dimana divisi
ini terdiri dari dua departmen yang berbeda yaitu Food and Beverage Service dan
Food and Beverage Product. Food and Beverage Service merupakan departmen
yang tugas utamanya menyajikan makanan dan minuman pada konsumen serta
memiliki orientasi utama untuk memberikan kepuasaan pada pelanggan saat

menikmati makanan dan minuman dari segi pelayanan penyajian. Section yang



berada di ruang lingkup Food and Beverage Service yaitu Restaurant, Bar,
Banquet, dan Room Service, sedangkan Food and Beverage Product merupakan
departemen yang memiliki tugas untuk menangani pengolahan makanan dan
minuman dari bahan mentah menjadi produk siap saji mulai dari appetizer, soup,
main course dan dessert untuk para tamu. Section yang berada di ruang lingkup
Food and Beverage Product yaitu Entremetier Section, Saucier Section, Butcher
Section, Pastry Section, Bakery Section, Vegetables Section, Hot Kitchen dan Cold
Kitchen. Pastry Section sendiri merupakan bagian dari Food and Beverage Product
yang bertugas dalam pembuatan hidangan penutup seperti kue dan coklat. Pastry
and Bakery sering diakitkan sama namun sebenarnya mereka adalah section yang
memiliki tugas berbeda. Pastry Section secara luas memiliki pengertian yaitu
bagian di dalam kitchen yang bertugas menyiapkan hidangan penutup “Patisserie”
untuk a’la carte maupun buffet, sedangkan Bakery Section merupakan bagian di
dalam kitchen yang bertugas menyiapkan segala jenis hidangan roti seperti
croissant, danish, muffin, white dan brown toast

Di dalam kitchen Koral, Pastry Section bertugas dalam pembuatan hidangan
penutup disetiap menu Koral Restaurant. Koral Gourmet merupakan salah satu
menu dalam Koral Restaurant yang memiliki hidangan penutup bernama Chocolate
Blossoms, dengan rasa dan tampilan mewah dari hidangan tersebut akan membuat
para penikmatnya merasakan sensasi berbeda ketika menyantapnya. Chocolate
Blossom yang yang disajikan terdiri dari beberapa condiment seperti Cocoa
Shortcrust, Sesalt Caramel, Chocolate Moelieux, Jivara Ice Parfait Serta

Chocolate Ganache. Pembuatan hidangan penutup menggunakan bahan-bahan



premium serta menggunakan coklat dari Valrhona yang merupakan coklat ciptaan
Chef Albéric Guironnet yang mulai diproduksi sejak tahun 1922 di sebuah desa
kecil bernama Tain L'Hermitage, Prancis. Coklat Valrhona merupakan coklat
dengan konsentrasi cocoa nomor satu dan premium sehingga membuat hidangan
penutup seperti Chocolate Blossoms memiliki cita rasa unik dan mewah yang
membuat Chocolate Blossoms berbeda dari hidangan penutup lainnya.

Dengan keunikan chocolate Blossom sebagai hidangan penutup dalam
susunan menu Koral Gourmet membuat penulis tertarik untuk mengkaji pembuatan
hidangan tersebut. Berdasarkan pemaparan di atas maka judul dari Tugas Akhir
penulis adalah Pembuatan Chocolate Blossoms sebagai Hidangan Penutup oleh

Pastry Section di Koral Restauran The Apurva Kempinski Bali.

B. Rumusan Masalah

Berdasarkan wuraian latar belakang di atas yang menjadi rumusan
permasalahan dalam laporan tugas akhir ini adalah sebagai berikut:
1. Bagaimanakah proses pembuatan Chocolate Blossoms oleh Pastry Section
Koral Restaurant The Apurva Kempinski Bali?
2. Apa sajakah hambatan saat pembuatan Chocolate Blossoms oleh Pastry

Section Koral Restaurant The Apurva Kempinski Bali dan bagaimana solusinya?



C. Tujuan dan Kegunaan Penulis
Berdasarkan rumusan masalah yang telah diuraikan di atas, 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:
a.  Menjelaskan pembuatan Chocolate Blossoms oleh Pastry Section di Koral
Restaurant The Apurva Kempinski Bali.
b.  Mengidentifikasi hambatan yang dihadapi dan mencari solusi yang dapat
diaplikasikan oleh Pastry Section dalam pembuatan Chocolate Blossoms di Koral
Restaurant The Apurva Kempinski Bali.
2. Kegunaan Penulisan
Adapun kegunaan dari penulisan ini antara lain:
a.  Bagi mahasiswa
1). Sebagai salah satu syarat akademis yang harus ditempuh untuk
menyelesaikan Program Studi Perhotelan Diploma III pada Jurusan Pariwisata di
Politeknik Negeri Bali.
2).  Untuk menambah pengetahuan, wawasan serta meningkatkan kemampuan
dalam bidang Food and Beverage Product khususnya dalam bidang Pastry.
3). Mengetahui secara detail mengenai tahap demi tahap pembuatan Chocolate
Blossoms oleh Pastry Section di Koral Restaurant The Apurva Kempinski Bali.
4). Sebagai bahan perbandingan antara ilmu pengetahuan yang didapatkan di

kampus dengan pengetahuan yang sudah dipelajari di industri.



b.  Bagi Politeknik Negeri Bali

1)  Menjadi referensi di perpustakaan Politeknik Negeri Bali yang nantinya dapat

digunakan oleh mahasiswa untuk menambah ilmu dan wawasan dalam bidang Food

and Beverage Product. Serta memberikan gambaran terhadap para mahasiswa

khususnya jurusan pariwisata mengenai keadaan dan kenyataan yang ada di industri

perhotelan.

2)  Mengukur kemampuan mahasiswa dalam mengembangkan ide dan gagasan

melalui penulisan tugas akhir dan juga menjadi referensi bagi mahasiswa maupun

dosen pengajar dalam penyusunan tugas akhir atau buku ajar tentang pembuatan

Chocolate Blossoms.

c.  Bagi Perusahaan

1)  Sebagai masukan untuk Koral Restaurant The Apurva Kempinski Bali yang
bermanfaat untuk meningkatkan mutu kualitas makanan khususnya
menyempurnakan pembuatan Chocolate Blossoms.

2)  Pastry Section di Koral Restaurant The Apurva Kempinski Bali dapat
mengambil tindakan yang tepat berdasarkan hambatan saat pembuatan Chocolate

Blossoms.



D. Metode Penulisan Tugas Akhir
Adapun metode yang digunakan oleh penulis dalam penulisan Tugas Akhir,

diantaranya:

1. Metode dan Teknik pengumpulan Data
a.  Metode Observasi

Metode observasi adalah metode pengumpulan data dengan melakukan
pengamatan secara langsung, dimana penulis ikut serta dalam pembuatan
Chocolate Blossoms dan juga mencatat sesuai dengan data yang telah diperoleh
khususnya yang berkaitan dengan pembuatan Chocolate Blossoms oleh Pastry
Section di Koral Restaurant The Apurva Kempinski Bali.
b.  Metode wawancara

Metode wawancara adalah pengumpulan data dengan cara mengajukan
pertanyaan langsung kepada satu orang Junior Sous Chef Pastry di Koral
Restaurant The Apurva Kempinski Bali yaitu Chef Ida Bagus Gede Sujati Arsa
mengenai proses pembuatan Chocolate Blossoms.
c.  Metode Kepustakaan

Metode kepustakaan adalah metode pengumpulan data dengan cara membaca
buku referensi yang dapat membantu untuk melengkapi data yang berkaitan dengan
Patisserie dan prosedur pembuatan Chocolate Blossoms.
2.  Metode dan Teknik Analisis Data

Dalam penulisan tugas akhir ini, penulis menggunakan metode analisis
deskriptif kualitatif yaitu mengeksplorasi atau memotret situasi kitchen di Pastry

Section Koral Restaurant yang akan diteliti secara menyeluruh, luas dan mendalam
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BAB YV
PENUTUP

A. Simpulan

Berdasarkan uraian dari pembahasan di atas mengenai Pembuatan Chocolate
Blossom sebagai Hidangan Penutup oleh Pastry Section di Koral Restaurant The
Apurva Kempinski Bali dapat disimpulkan bahwa terdapat tiga tahapan dalam
pembuatan Chocolate Blossom, yaitu:
1.  Tahap pertama adalah tahap persiapan yang meliputi persiapan diri seperti
personal grooming termasuk umiform dan kebersihan diri setiap juru masak.
Selanjutnya adalah persiapan alat dimana juru masak menyiapkan alat sesuai yang
mereka butuhkan dimana alat-alat sendiri dikelompokkan berdasrka ukurannya
yaitu kitchen utensil dan equipment. Dan yang terakhir merupakan tahap persiapan
bahan dan resep, persiapkan resep sebagau pedoman dalam menakar serta memilih
metode yang tepat untuk produksi.
2. Untuk tahap kedua yaitu tahap pengolahan dibagi menjadi dua yaitu
pengolahan bahan mentah yang dilakukan di Pastry Main Kitchen serta pengolahan
bahan setengah jadi yang dilakukan di Pastry Kitchen Koral.
3.  Dan yang terakhir merupakan tahap akhir dimana semua condiment dari

Chocolate Blossom disajikan dalam satu tempat yaitu di atas dessert plate.
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Didalam proses pembuatan Chocolate Blossom tidak luput dari hambatan
yang dihadapi oleh para juru masak saat produksi, berikut merupakan empat
hambatan yang sering dijumpai oleh juru masak pastry koral saat proses produksi
Chocolate Blossom:

1.  Kurangnya bahan baku makanan untuk produksi.

2. Peralatan yang tidak memadai dikarenakan rusak serta harus bebgi dengan
pastry dari outlet lain.

3.  Kesalahan saat mengocok Chantilly.

4.  Produk yang dihasilkan gagal akibat juru masak yang tidak mengikuti resep
standar.

5. Adanya keterlambatan penyajian akibat banyaknya orderan.

B. Saran

Berdasarkan hambatan dalam Pembuatan Chocolate Blossom oleh Pastry
Section Koral Restaurant The Apurva Kempinski Bali, maka penulis dapat
menyarankan dalam pemberian solusi terhadap hambatan yang dialami oleh para
juru masak yaitu:
1. Juru masak bekerjasama dalam melakukan pengecekan terhadap bahan baku
makanan sebaiknya dilakuakn secara rutin untuk dapat melakukan pengorderan
sebelum supplier tutup.
2. Menjaga utensil serta equipment yang ada di Kitchen Pastry agar peralatan

tersebut dapat awet dan terus dapat digunakan untuk media produksi.
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3.  Dalam mengocok ganache cair seperti Chantilly disarankan menggunakan
whisk dengan kecepatan sedang serta jangan overtime dalam pengadukan,
sebaiknya menggunakan timer agar waktu terhitung secara akurat.

4.  Serta yang paling penting melakukan briefing kepada seluruh tim sebelum
jam operasional buka, agar seluruh tim dapat mengikuti alur operasional sesuai
dengan arahan dari sous chef.

5. Dan dapat melakukan kerja tim saat oerderan datang agar orderan tersebut
diselesaikan dengan cepat dan hasil yang sesui, hal tersebut akan menghindari dari

komplain tamu.
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