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BAB |
PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Indonesia merupakan salah satu negara yang memiliki potensi pariwisata karena di
dalamnya terdapat suku bangsa dan adat istiadat yang beragam sehingga dapat
menciptakan dan mengembangkan industri pariwisata di Indonesia. Indonesia juga
memiliki kekayaan alam yang sangat indah yang mampu menarik perhatian wisatawan
lokal maupun manca negara. Salah satu daerah pariwisata yang ada di Indonesia adalah

Pulau Bali.

Bali yang dikenal dengan sebutan Pulau Dewata merupakan salah satu pulau yang
terletak di Indonesia yang memiliki adat istiadat dan budaya yang beragam.
Keanekaragaman budaya dan keindahan alam yang dimilikinya membuat Bali menjadi
terkenal dan menjadikan Bali sebagai tujuan wisata terbaik di dunia. Daerah pariwisata
yang berpotensi di Bali salah satunya adalah Nusa Dua. Keberadaan daerah Nusa Dua
itu sendiri dimanfaatkan oleh masyarakat lokal dalam membangun kerjasama dengan
industri pariwisata. Dengan adanya sarana dan prasarana yang mendukung mampu
memberikan rasa aman dan nyaman kepada wisatawan yang berkunjung. Salah satu

sarana pendukung pariwisata adalah akomodasi perhotelan.

Salah satu hotel mewah berbintang 5 yang ada di daerah Nusa Dua adalah The
Apurva Kempinski Bali yang berlokasi di JI. Raya Nusa Dua Selatan, Benoa, Kec. Kuta

Selatan, Kab. Badung, Bali. The Apurva Kempinski Bali memiliki konsep yang
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terinspirasi dari Pura Besakih dan Kerajaan Majapahit, selain itu desain arsitektur dari
hotel ini merupakan perpaduan dari unsur traditional-modern yang membuatnya
menjadi sangat unik dan indah. Sesuai dengan arti kata "Apurva” dalam bahasa
Sansekerta yang memiliki makna unik, sangat indah dan luar biasa. The Apurva
Kempinski Bali memiliki total 475 kamar yang diantaranya terdiri dari kamar Suite,
Deluxe dan Villa. Hotel ini juga memiliki beberapa department yang mampu
bekerjasama dalam mendukung kelancaran operasional hotel. Food and Beverage
Department merupakan salah satu department yang berperan penting karena mampu
menghasilkan dan mendatangkan penghasilan paling banyak untuk hotel. Food and
Beverage Department dapat dibagi menjadi 2 bagian, yaitu Food and Beverage Service

dan Food and Beverage Product.

Food and Beverage Service berperan dalam melayani tamu baik itu di area
restaurant, bar maupun kamar. Sedangkan Food and Beverage Product berperan
dalam menangani pengolahan makanan, baik itu dalam bentuk a’la carte maupun
buffet yang akan disajikan kepada tamu. Waktu pelayanan makanan dan minuman di
hotel dapat dibagi menjadi beberapa jenis, yaitu waktu makan pagi (breakfast), makan

siang (lunch) dan makan malam (dinner).

Waktu makan pagi (breakfast) merupakan waktu pertama bagi tamu dalam
mengonsumsi makanan sebelum memulai aktivitas. Salah satu restaurant yang
menyediakan breakfast di The Apurva Kempinski Bali adalah Cliff Lounge. Cliff

Lounge merupakan breakfast restaurant yang hanya bisa di akses oleh tamu yang
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menginap di kamar suite. Jenis menu breakfast yang dihidangkan di Cliff Lounge
berupa menu buffet dan a’la carte. Adapun berbagai macam hidangan yang tepat di
santap pada saat makan pagi, salah satunya adalah congee. Menu congee yang biasa di

pesan oleh tamu di Cliff Lounge adalah Taiwanese Foie Gras Congee.

Taiwanese Foie Grass Congee merupakan salah satu hidangan bubur yang berasal
dari Cina. Pembuatan Taiwanese Foie Gras Congee hampir sama seperti membuat
bubur pada umumnya, tetapi yang membedakan yaitu pada bagian topping. Topping
utama yang dipakai pada menu ini adalah Foie Gras. Foie Gras merupakan hati angsa
yang memiliki ukuran lebih besar dibandingkan hati angsa pada umumnya. Dokter
Devia Irine Putri mengatakan foie gras merupakan sumber vitamin A yang baik, yang
membantu mencegah masalah penglihatan dan meningkatkan pertumbuhan sel sehat di
seluruh tubuh, mengandung mineral tembaga dan juga zat besi yang penting dalam
metabolisme energi dan produksi sel darah merah yang sehat. Selain topping foie gras,
terdapat topping lain yang menarik yaitu century egg. Century egg atau dikenal dengan
sebutan telur pitan ini terbuat dari telur ayam, telur bebek atau telur puyuh yang
diawetkan selama beberapa bulan dalam campuran kapur, garam dan abu yang dilapisi
dengan sekam nasi. Century egg ini memiliki bau yang khas dan rasa yang unik,

sehingga menarik untuk dicoba.

Sebagai bahan acuan, penulis menggunakan 2 Tugas Akhir yang dapat dijadikan
sebagai pembanding yaitu tugas akhir yang ditulis oleh Gusti Ngurah Krisna Wardhana

(2023) yang berjudul Pembuatan Penne Ai Funghi oleh Commis pada Hot Kitchen di
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Maya Sanur Resort and Spa yang membahas mengenai pembuatan penne pasta yang
direbus hingga al dente yang disajikan dengan mushroom sauce yang creamy yang
terbuat dari jamur kancing dan jamur shimeji. Tugas akhir kedua ditulis oleh Ade
Tangkas Sukma Pramudita (2023) dengan judul Pembuatan BBQ Pork Ribs Oleh
Commis Pada Sthala Restaurant Di Sthala Ubud Hotel yang membahas mengenai
proses pembuatan pork ribs yang disajikan dengan saus BBQ, memiliki tekstur yang

lembut karena sudah melalui tahap perebusan daging dengan waktu yang lama.

Persamaan yang penulis dapatkan dari tugas akhir yang ditulis oleh penulis dengan
2 tugas akhir yang digunakan sebagai pembanding yaitu memiliki teknik memasak
yang sama menggunakan teknik memasak dengan menggunakan metode merebus
(boiled). Sedangkan untuk perbedaan dari tugas akhir yang ditulis oleh penulis dan 2
tugas akhir pembanding yaitu dari tekstur dan rasanya. Taiwanese Foie Gras Congee
memiliki rasa yang dominan plain dan sedikit gurih karena dipadukan dengan topping
Foie Gras, sedangkan 2 makanan yang penulis jadikan sebagai pembanding memiliki
rasa yang creamy karena saus yang digunakan terdapat campuran cooking cream di
dalamnya dan ada yang memiliki rasa cenderung asam dan manis karena menggunakan

bumbu BBQ.

Berdasarkan latar belakang yang disampaikan di atas, maka membuat penulis
tertarik untuk mengambil judul Pembuatan Taiwanese Foie Gras Congee oleh Cook

pada Cliff Lounge di The Apurva Kempinski Bali.
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B. Rumusan Masalah
Berdasarkan uraian latar belakang di atas maka dapat dikemukakan rumusan

permasalahan yang akan dibahas dalam laporan tugas akhir ini sebagai berikut :

1. Bagaimanakah pembuatan Taiwanese Foie Gras Congee oleh Cook pada Cliff
Lounge di The Apurva Kempinski Bali ?

2. Hambatan apa sajakah yang dihadapi oleh cook dan apa saja yang dapat
dilakukan untuk mengatasi hambatan dalam proses pembuatan Taiwanese Foie

Gras Congee oleh cook pada Cliff Lounge di The Apurva Kempinski Bali?

C. Tujuan Dan Kegunaan Penulisan Tugas Akhir
Berdasarkan rumusan masalah yang telah diuraikan di atas, maka tujuan dan

kegunaan penulisan tugas akhir ini adalah sebagai berikut :

1. Tujuan Penulisan Tugas Akhir
Adapun tujuan dari penulisan Tugas Akhir sebagai berikut :
a. Untuk menjelaskan bagaimana Pembuatan Taiwanese Foie Gras Congee oleh
Cook pada Cliff Lounge di The Apurva Kempinski Bali.
b. Untuk mendeskripsikan kendala — kendala yang dihapadi dalam proses
Pembuatan Taiwanese Foie Gras Congee oleh Cook pada Cliff Lounge di The

Apurva Kempinski Bali dan cara mengatasinya.
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2. Kegunaan Penulisan
a. Bagi Mahasiswa
1) Sebagai salah satu syarat akademis yang harus ditempuh untuk
menyelesaikan Program Studi Perhotelan Diploma Il pada Jurusan

Pariwisata di Politeknik Negeri Bali, dan diharapkan mahasiswa dapat

menambah pengetahuan,wawasan, dan kemampuan dalam bidang Food &

Beverage Product.

2) Mengetahui bagaimana Pembuatan Taiwanese Foie Gras Congee oleh
cook pada Cliff Lounge di The Apurva Kempinski Bali.

b. Bagi Politeknik Negeri Bali

1) Menjadi referensi di perpustakaan Politeknik Negeri Bali yang nantinya
diharapkan dapat digunakan sebagai bahan untuk menambah ilmu
pengetahuan pembaca yang ingin menambah pengetahuan dalam bidang
Food & Beverage Product.

2) Mengukur kemampuan mahasiswa dalam mengembangkan ide melalui
penulisan tugas akhir dan juga sebagai referensi bagi mahasiswa maupun
dosen pengjar dalam menyusun tugas akhir atau buku ajar tentang
pembuatan Foie Gras Congee.

c. Bagi Perusahaan

1) Sebagai bahan referensi tambahan bagi pihak hotel yang bermanfaat

dalam meningkatkan mutu dan kualitas produk kepada tamu, khususnya

dalam penyempurnaan pembuatan Foie Gras Congee.
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2) Dapat mengambil tindakan yang tepat berdasarkan hambatan dalam

pembuatan Foie Gras Congee.

D. Metode Penulisan Tugas Akhir
1. Metodologi dan Teknik Pengumpulan Data
Adapun beberapa metode dalam memperoleh data yang digunakan untuk
menyusun tugas akhir ini, diantaranya adalah sebagai berikut :
a) Metode Observasi
Pengumpulan data melalui pengamatan secara langsung, mencoba,
mempraktekkan, dan mempejari Pembuatan Taiwanese Foie Gras Congee
oleh cook pada Cliff Lounge di The Apurva Kempinski Bali.
b) Metode Wawancara
Metode pengumpulan data dengan cara mengajukan pertanyaan secara
terstruktur ataupun tidak terstruktur dan terbuka kepada staff Food &
Beverage Product Departement yang terlibat.
¢) Metode Keperpustakaan
Pengumpulan data melalui teknik mengumpulkan, mencari, membaca,
dan mengutip sumber buku buku yang berkaitan dengan Pembuatan
Taiwanese Foie Gras Congee oleh Cook pada Cliff Lounge di The Apurva

Kempinski Bali.
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2. Metode dan Teknik Analisis Data
Teknik analisis yang digunakan yaitu teknik analisis deskriptif, yaitu
memaparkan dan menjelaskan secara lengkap dan menyeluruh tentang
Pembuatan Taiwanese Foie Gras Congee oleh Cook pada Cliff Lounge di The
Apurva Kempinski Bali .
3. Metode dan Teknik Penyajian Hasil Analisis
Teknik penyajian yang digunakan penulis adalah teknik informal yang
menyajikan semua data secara jelas dan benar sesuai dengan Prosedur
Pembuatan Taiwanese Foie Gras Congee oleh Cook pada Cliff Lounge di The

Apurva Kempinski Bali.

E. Metode Analisis dan Penyajian Hasil

Dalam penulisan Tugas Akhir ini Teknik yang digunakan adalah Teknik analisis
data deskriptif dan kualitatif, yaitu dengan cara menggambarkan data yang telah
terkumpul secara aktual, menyeluruh dan selengkap lengkapnya sehingga bisa
memperoleh data yang di dapatkan dari beberapa refrensi sehingga dapat
menyimpulkan mengenai pembuatan Taiwanese Foie Gras Congee oleh Cook pada

Cliff Lounge di The Apurva Kempinski Bali.
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BAB V
PENUTUP

A. Simpulan
Berdasarkan uraian pada Bab IV di atas, dapat disimpulkan bahwa agar
operasional berjalan lancar, diperlukan ketelitian untuk melakukan tahapan -
tahapan untuk membuat Taiwanese Foie Gras Congee yang sudah ditentukan
sebagai berikut :
1. Tahap persiapan
Tahap persiapan dibagi menjadi tiga bagian, yaitu tahap persiapan diri,
tahap persiapan peralatan, dan tahap persiapan bahan-bahan yang harus
dilakukan sebelum memulai untuk membuat Taiwanese Foie Gras Congee.
2. Tahap pembuatan
Tahap pembuatan dimana staf kitchen diharuskan mematuhi prosedur
dan standar yang sudah ditetapkan untuk membuat menu Taiwanese Foie Gras
Congee yang terdapat di a’la carte menu pada Cliff Lounge The Apurva
Kempinski Bali agar semua hidangan yang dibuat dan disajikan terjaga
konsistensi kualitasnya.
3. Tahap penyajian
Tahap penyajian dimana makanan sudah melalui proses pembuatan
yang dilakukan oleh staf kitchen dan akan ditata rapi untuk dihidangkan kepada

tamu yang sudah memesan.
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4. Tahap akhir
Tahap akhir dimana staf kitchen melakukan closing dengan merapikan
area tempat kerjanya yaitu di area kitchen, lalu melakukan prepare bahan-bahan
yang akan digunakan untuk memasak di keesokan harinya.

B. Saran

Berdasarkan pengalaman yang sudah dilakukan dengan menjadi trainee di The

Apurva Kempinski Bali khususnya di bagian food and beverages product, ada
beberapa saran yang dapat disampaikan sebagai berikut :

1. Untuk mengatasi staf cook yang tidak mengikuti standar resep dengan baik dan
benar, sebaiknya Junior Sous Chef atau Commis Chef melakukan morning
briefing sebelum memulai kegiatan di kitchen, agar dapat mengingatkan
kembali kepada seluruh staf kitchen untuk selalu mengikuti standar resep,
sehingga makanan yang akan dibuat dan dihidangkan kepada tamu terjaga
konsistensi kualitasnya.

2. Untuk mengatasi kurangnya bahan masakan pada saat breakfast, hendaknya
staf kitchen berkoordinasi untuk mencari tahu occupancy tamu yang menginap
di Suite Room untuk memperkirakan berapa banyak bahan-bahan yang

diperlukan untuk keesokan harinya agar tidak terjadi kekurangan bahan.
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