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BAB |
PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Pariwisata adalah industri yang berkembang pesat di seluruh dunia dan melibatkan
perjalanan serta kegiatan yang dilakukan oleh wisatawan yang berkunjung ke tempat-
tempat baru atau populer. Pariwisata dapat memberikan dampak positif terhadap
perekonomian suatu daerah seperti, meningkatkan jumlah lapangan kerja dan
pendapatan lokal, serta mempromosikan budaya dan warisan alam yang dimiliki
daerah tersebut khususnya Pariwisata di Bali. Pariwisata Bali merupakan salah satu
destinasi wisata terkenal di dunia, pulau ini terletak di Indonesia dan dikenal karena
keindahan alam budaya yang kaya, serta keramahan penduduknya. Terdapat beberapa
hal yang membuat Pariwisata Bali begitu populer antara lain, Pantai, Kuliner, dan

Akomodasi, mulai dari Villa, Home Stay dan Hotel mewah.

Hotel merupakan salah satu jenis akomodasi yang mempergunakan sebagian atau
keseluruhan bagian untuk jasa pelayanan penginapan, penyedia makanan dan
minuman serta jasa lainnya bagi masyarakat umum yang dikelola secara komersil.
Hotel memeliki beberapa dapartemen yaitu, Front Office, Housekeeping, Food and
Beverage, Marketing and Sales, Accounting, Human Resources, Engineering,
Security. Salah satu dapartemen yang paling penting dalam dunia industry hotel adalah
Food and Baverage Departmen karena selain tamu menginap tamu juga memerlukan

makanan dan



minuman. Selain itu Food and Beverage juga dapat meningkatkan pendapatan hotel,
dan juga merupakan sarana yang mutlak harus disediakan hotel untuk dapat

dikategorikan ke dalam hotel berbintang, seperti Hotel The Apurva Kempinski Bali.

Hotel The Apurva Kempinski Bali adalah sebuah hotel mewah bintang lima yang
terletak di kawasan Nusa Dua, Bali. Hotel ini dibuka pada tahun 2019 dan menjadi
salah satu hotel Kempinski yang paling megah dan eksklusif di dunia. The Apurva
Kempinski Bali pernah menjadi tempat di selenggarakannya G20 tahun 2023 dan
memenangkan beberapa penghargaan di bidang pariwisata. Beberapa penghargaan
yang diperoleh The Apurva Kempinski Bali yaitu, "Best New Luxury Hotel in
Indonesia™ dalam World Luxury Hotel Awards 2019 dan "Best Hotel Interior Design
in Asia Pacific" dalam International Hotel Awards 2020. The Apurva Kempinski Bali
memiliki 475 kamar dan suite yang mewah, beberapa di antaranya dilengkapi dengan
kolam renang pribadi dan pemandangan laut yang indah. Hotel ini juga memiliki 9
Outlate antara lain, lzakaya by Oku, Reef Beach Club, Bai Yun, Pala
Restaurant&Rooftop Bar, Selasar Deli, L Atelier by Cyril Kongo, In-Room Dining,
Kubu Pool Bar, dan Koral Restaurant. Untuk di Outlate Pala Restaurant menyediakan
berbagai menu breakfast yang terdiri dari Chinesee, Japanese, Indian, Korean,
Wastern, dan Indonesia untuk di Chinese menu yang populer yaitu Roasted Pecking

Duck.



Roasted Pecking Duck yaitu masakan tradisional Tiongkok yang terkenal di
seluruh dunia, makanan ini berasal dari Beijing, dan Cina. Makanan ini menjadi salah
satu hidangan khas di sana. Pengolahana makanan ini berasal dari daging bebek yang
dipanggang dalam oven batu, sebelum dipanggang bebek akan di siram dengan air
panas tujuannya agar membuka pori — pori dari kulit bebek tesebut kemudian bebek di
sirami pewarna warna kemerahan. Tujuan dari pengolahan tersebut agar kulit dari
bebek tersebut lebih krispy lalu di gantung semalaman hingga kering. Untuk isian di
dalam bebek pecking ini diisi dengan bumbu seperti : bawang prai, arak masak, jahe,
kecap asin, bawang merah, bunga lawang dan wayim. Wayim inilah yang membuat
aroma bebek wangi, bahan utama dari Wayim adalah garam, viksin, five spice, dan
gula. Kemudian bebek dipanggang (Roast) di oven berbentuk appolo selama 45 menit
dan siap disajikan rasa dari bebek pecking ini, kulitnya krispy daging lembut dan juga
wangi dengan bumbunya.

Dalam Tugas Akhir | Gede Ari Sanjaya tahun 2023 yang melakukan observasi
mengenai Pembuatan Bebek Timbungan Oleh Cook di Sanctoo Suites and Villas.
Tugas akhir tersebut menjabarkan prosedur serta kendala-kendala dalam Pembuatan
Bebek Timbungan oleh Cook di Sanctoo Suites and Villas. Berbeda dalam tugas akhir
di atas, dalam tugas akhir ini akan di bahas Pembuatan Roasted Duck Oleh Commis
Di Pala Restauran Pada The Apurva Kempinski Bali.

Bedasarkan uraian latar belakang tersebut maka saya membuat judul tugas akhir
dengan “Pembuatan Roasted Pecking Duck Oleh Commis Di Pala Restaurant Pada

The Apurva Kempinski Bali”



B. Rumusan Masalah
Berdasarkan uraian latar belakang diatas maka dapat dikemukakan rumusan
permasalahan yang akan dibahas dalam laporan tugas akhir ini sebagai berikut:
1. Bagaimana Pembuatan Roasted Pecking Duck Oleh Commis di Pala Restaurant
Pada The Apurva Kempinski Bali?
2. Apa sajakah kendala yang dihadapi dalam Pembuatan Roasted Pecking Duck
Oleh Commis di Pala Restaurant Pada The Apurva Kempinski Bali dan

Bagaimana cara mengatasinya?

C. Tujuan Dan Manfaat Penulisan Tugas AKhir
1. Tujuan Penulisan
1. Untuk mengetahui Pembuatan Roasted Pecking Duck Oleh Commis Di Pala
Restaurant Pada The Apurva Kempinski Bali
2. Untuk mengetahui kendala yang dihadapi dalam Pembuatan Roasted Pecking
Duck Oleh Commis Di Pala Restaurant Pada The Apurva Kempinski Bali dan

cara mengatasinya

2. Manfaat Penulisan

a. Bagi Mahasiswa
1. Tugas Akhir ini merupakan salah satu persyaratan untuk menyelesaikan
pendidikan Diploma Il Program Studi Perhotelan, Jurusan Pariwisata di

Politeknik Negeri Bali. Adanya Tugas Akhir ini menjadi tolak ukur dalam



penerapan teori yang diperoleh di bangku kuliah dengan apa yang diperoleh
pada saat terjun di lapangan.

2. Mahasiswa bisa lebih memahami dan mengerti tentang Pembuatan Roasted
Pecking Duck Olen Commis Di Pala Restaurant Pada The Apurva
Kempinski Bali

b. Bagi Politeknik Negeri Bali
Penulis berharap Tugas Akhir ini bisa menjadi sumber informasi serta menjadi
referensi bagi mahasiswa Politeknik Negeri Bali mengenai Pengolahan Roasted
Pecking Duck Oleh Commis Di Pala Restaurant Pada The Apurva Kempinski
Bali.

c. Bagi Perusahaan
Penulisan Tugas Akhir ini agar dapat menjadi masukan atau saran guna

meningkatkan kualitas makanan yang-ada di The Apurva Kempinski Bali

D. Metodeologi Penulisan

1. Metodeologi dan Teknik Pengumpulan Data
Metode yang penulis gunakan dalam pengumpulan data ini adalah sebagai

berikut :
a. Metode Observasi, yaitu suatu metode pengumpulan data dengan mengamati,
belajar, dan melibatkan diri sendiri secara langsung kedalam industri perhotelan

melalui praktik kerja lapangan (PKL).



b. Wawancara, Yyaitu suatu metode pengumpulan data dengan mengadakan
wawancara atau hanya tanya jawab langsung dengan responden atau
narasumbernya seperti manager, Chef dan para Staff

c. Studi Kepustakaan, yaitu suatu metode pengumpulan data dengan cara literasi
atau membaca melalui beberapa media seperti buku, artikel maupun majalah

yang berhubungan dengan permasalahan yang dibahas.

2. Metode Analisis
Metode analisis yang penulis gunakan dalam menyusun laporan tugas akhir ini
adalah teknik analisis deskriptif kualiatatif, yaitu memaparkan atau menguraikan
masalah dengan menggunakan data-data yang didapat selama melakukan praktek

kerja lapangan di The Apurva Kempinski Bali.



BAB V
PENUTUP

A. Simpulan
Bedasarkan uraian tentang Pembuatan Roasted Pecking Duck Oleh Commis Di
Pala Restaurant Pada The Apurva Kempinski Bali, penulis dapat menyimpulkan

beberapa simpulan sebagai berikut:

1. Pembuatan Roasted Pecking Duck diawali dengan:

a. Tahap persiapan

Tahap persiapan ini perlu dilakukan agar nantinya pada saat memulai bekerja
Commis harus melakukan persiapan diri agar dapat maksimal dalam pembuatan
Roasted Pecking Duck, dan adapun persiapan yang dilakukan diantaranya:
periapan diri, persiapan bahan, dan persiapan peralatan.
b. Tahap pembuatan

Tahap pembuatan Roasted Pecking Duck, dimulai dari menyiapkan bahan-
bahan yang akan digunakan selain itu pemilhan berat bebek, karena sangat
berpengaruh pada saat pembuatan, apabila berat bebek tidak sesuai dengan bebek
lainnya maka akan dilakukan pemanggangan lagi, agar bebek tersebut benar
matang selain itu, tahap pembuatan pewarna bebek, bumbu cuyim dan roasted
pecking duck yang dimana memerlukan waktu yang lama dalam proses

pembuatanya, maka dari itu dalam tahap pembuatan harus mengecek terlebih



dahulu apakah stock untuk membuatnya ada atau tidak, sehingga menghemat
waktu dalam pembuatan Roasted Pecking Duck.
c. Tahap penyajian

Tahap penyajian ini sangat penting yang harus di perhtikan seorang commis.
Dalam penyajian yang baik akan menambah nilai dan kualitas makanan yang
dihidangkan, selain itu berpengaruh terhadap kepuasan tamu.
. Hambatan dan cara mengatasinya dalam pembuatan Roasted Pecking Duck
a. Appolo Oven terkadang error atau tidak berfungsi

Dalam mengatasi hal tersebut saat memulai dalam pembuatan Roasted
Pecking Duck alangkah baiknya mengecek alat-alat yang akan digunakan apakah
berfungsi atau tidak, dan apabila tidak berfungsi bisa di informasikan ke
engineering.
b. Kualitas dan kuantitas bebek tidak sesuai yang di terima

Untuk mengatasi hal tersebut lebih teliti dalam penerimaan barang sagar saat
barang sudah diterima oleh pihak hotel bisa di double check lagi apakah sesuai

di form order atau tidak.



B. Saran
Bedasarkan pengalaman dan juga pengamatan penulis dalam pembuatan Tugas

Akhir ini, penulis mempunyai saran bagi pihak Hotel.

a. Seluruh engineering staff perlu lebih memperhatikan kondisi dan perawatan
appolo ovent dan juga mesin lainnya agar tidak sering terjadi kerusakan pada saat
digunakan untuk proses pengolahan makanan.

b. Seluruh staff hotel lebih teliti dan bekerja sesuai dengan SOP yang berlaku baik
dalam pengecekan dan penerimaan barang oleh suplayer, apabila barang kualitas

dan kuantitanya tidak sesuai SOP bisa di pertanyakan ke pihak PT dan suplayer.
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