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BAB I

PENDAHULUAN

A.Latar Belakang

The Apurva Kempinski Bali merupakan /uxury hotel di Bali yang berlokasi di
Jalan Raya Nusa Dua Selatan, Sawangan, Nusa Dua, Badung, Bali. Lokasi The
Apurva Kempinski Bali cukup strategis, hanya memerlukan waktu 30 menit menuju
Bandara Internasional Ngurah Rai. The Apurva Kempinski Bali sudah berdiri
semenjak tanggal 1 Februari 2019 dengan pendirinya yaitu Bapak Edy William
Katuari yang merupakan Director of PT. Wings Food. Dalam mendukung
kelancaran operasionalnya, The Apurva Kempinski Bali memiliki beberapa
departemen yaitu Front Office Department, Housekeeping Department, Sales and
Marketing Department, Accounting Department, Human Resource Development,
Food and Beverage Product, dan Food and Beverage Service Department
Food and Beverage Product merupakan salah satu bagian di hotel yang menangani
pengolahan makanan dan minuman dari bahan mentah menjadi produk siap saji
mulai dari appetizer, soup, main course dan dessert bagi para tamu hotel. Perlu
adanya pengetahuan dan keahlian yang kompeten sesuai dengan standar dalam
mengolah produk makan dan minum, agar tamu merasa puas mencicipi produk
yang ditawarkan. Seorang yang bertugas dalam departemen ini sering dikenal
dengan sebutan chef / koki. Dalam pengolahan makanan dan minuman tentu saja
tidak hanya handal dalam pengetahuan dan keterampilan yang dibutuhkan, namun

juga butuh adanya kedisiplinan, kerapihan, penampilan yang baik, kejujuran,



tanggung jawab, kecepatan, ketepatan serta sikap profesional dalam melaksanakan
tugasnya. Pada bidang tata boga ini, peserta didik tidak hanya melatih dirinya ketika
pembelajaran saja, akan tetapi bisa mengajukan diri untuk melatihnya dalam
program Unit Produksi, baik dalam pengolahan roti, patiseri, cake, jajanan pasar,
dan produk olahan makanan lainnya.

Menurut (Arief, 2005), Food & Beverage merupakan bagian yang bertugas
atau mengolah, memproduksi dan menyajikan makanan dan minuman untuk
keperluan hotel, baik dalam kamar, restaurant, makanan karyawan dan sebagainya.
Urutan makanan yang dapat disajikan dalam Food & Beverage dibagi menjadi 4
urutan, yaitu, appetizer, soup, main course, dan dessert. Di The Apurva Kempinski
Bali memiliki beragam jenis roti seperti Kuglof, Norlaender, Croissant, Danish.

Kuglof adalah kue yang teksturnya lembut halus mirip roti yang memiliki
bahan dasar brioche. Kuglof ini populer di Jerman, Austria, Perancis berbentuk
sebperti mahkota dengan taburan gula bubuk biasanya dipotong ptotong sebgai
peneman kopi, ada bebrapa sebutan untuk roti manis ini, Jerman disebut Gugelhupf,
dan oleh orang Serbia Kuglof, sedangkan orang Prancis menyebutnya Kouglof.
Sebutan ini mengacu pada artinya sebagai bundt cake atau tulban cake dan marbel
cake, memakai ragi susu, terigu, telur, gula yang kemudian diberi campuran kismis
atau buah kering yang sudah direndam rhum atau Kirsch. Kadang-kadang juga
ditambahkan beberapa jenis kacang. Yang menjadi ciri khas adalah cetakannya

yang berbentuk seperti mahkota.

Brioche atau Brios adalah roti yang berasal dari perancis yang

kandungan telur dan menteganya yang tinggi menghasilkan remah roti yang kaya



https://id.wikipedia.org/wiki/Telur
https://id.wikipedia.org/wiki/Mentega

dan lembut. Roti ini agak mengembang sesuai proporsi mentega dan telur. Roti ini

memiliki kulit gelap, emas, dan rapuh

Di The Apurva Kempinski Bali memiliki banyak jenis macam Brioche
dengan kreatifitas dari para chef, diantaranya adalah Kuglof dengan berbahan dasar
tepung, yang berisikan mixpeel, raisin, walnut, choco chip, gula pasir, dan juga gula
halus diatasnya yang akan memiliki rasa manis. Kuglof akan ditemukan di Pala
Restaurant pada saat breakfast. Kuglof juga memiliki daya tarik yang besar
dibanding roti berbahan dasar brioche lainnya. Kelebihan dari roti ini adalah
memiliki tekstur yang lembut halus dengan penampilan seperti mahkota dan
memiliki banyak kacang kacangan, buah kering, dan manisan kulit jeruk di
dalamnya, dan juga memiliki rasa manis dengan tambahan gula halus, roti ini selalu
cepat habis dan Commis selalu menyediakan kembali roti ini saat roti ini sudah tidak

tersisa lagi di kotak breakfast.

Dilihat dari tugas akhir sebelumnya, saya menemukan persamaan topik
dengan tugs akhir ini oleh Odilia (2021) dengan judul “Penggunaan Tahu Sutra
Sebagai Pengganti Telur Ayam Pada Brioche Loaf.” Yang memiliki persamaan
dalam tugas akhir ini dalam hal sama sama menggunakan butter yang di Frozen
didalam Freezer agar adonan tetap dingin sehingga mengurangi kemungkinan
adonan menjadi rusak.sedangkan perbedaan dari tugas akhir ini adalah penulis
tugas akhir ini menggunakan tahu sebagai pengganti telur yang digunakan dalam
adonan brioche ini. Pembanding kedua terdapat pada tulisan tugas akhir yang di
tulis oleh Rama (2022) dengan judul Pembuatan Salmon Gravlax oleh Commis

pada The Beach Grill Restaurant di The RitzCarlton, Bali, yang memiliki



persamaan menggunakan roti brioche untuk pada saat breakfast, dan perbedaan dari

tugas akhir ini adalah cara memasaknya yang menggunakan grill.

Berdasarkan penjelasan diatas, kuglof sangat diminati tamu pada saat
breakfast di The Apurva Kempinski Bali karena keunikannya sehingga penulis
tertarik untuk menulis proses pembuatannya yang menjadi menu unggulan di The
Apurva Kempinski Bali, dengan judul "Proses Pembuatan Kuglof Pada Bakery
Section Untuk Breakfast Di The Apurva Kempinski Bali”, dan itu membuat penulis

menjadi tertarik untuk meneliti tentang kuglof.
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 Kuglof Oleh Commis Di pastry Bakery Kitchen Pada
The Apurva Kempinski Bali Hotel?

2. Apa saja kendala yang di hadapi dalam Pembuatan Kuglof Oleh Commis Di

pastry Bakery Kitchen Pada The Apurva Kempinski Bali Hotel?
C.Tujuan Dan Kegunaan Penulisan

1.Tujuan
a.Untuk mengetahui bagaimana Pembuatan Kuglof Oleh Commis Di pastry Bakery
Kitchen Pada The Apurva Kempinski Bali Hotel?
b. Untuk mengetahui kendala-kendala yang dihadapi dalam Pembuatan Kuglof
Oleh Commis Di pastry Bakery Kitchen Pada The Apurva Kempinski Bali

Hotel?.



2. Kegunaan Penulisan
a. Bagi Mahasiswa
Perbandingan antara teori dan praktik yang didapat dari kampus dengan
industri perhotelan, sebagai salah satu syarat untuk menyelesaikan pendidikan
tinggi Diploma III Perhotelan pada Jurusan Pariwisata di Politeknik Negeri Bali
serta untuk menambah wawasan khususnya dari proses dan hasil yang diperoleh
selama melakukan penelitian .
b. Bagi Politeknik Negeri Bali
Hasil penulisan ini diharapkan dapat digunakan sebagai sumber informasi
bagi mahasiswa khususnya pada jurusan pariwisata, program studi perhotelan
maupun pihak lain yang membutuhkan, tentang Pembuatan Kuglof Oleh
Commis Di pastry Bakery Kitchen Pada The Apurva Kempinski Bali Hotel
c. Bagi Perusahaan
Sebagai salah satu sumber informasi bagi perusahan mengenai
permasalahan yang harus diperhatikan guna meningkatkan kinerja perusahaan
dan dapat memiliki kerja sama dengan pihak Perusahaan dengan Politeknik

Negeri Bali dalam melakukan pelayanan dan tenaga kerja.Kegunaan Penulisan

D. Metologi Penulisan

Dalam menyelesaikan laporan akhir ini penulisan menggunakan beberapa metode

penulisan diantarnya:



1. Metode dan Teknik Pengumpulan Data

Adapun beberapa metode dalam memperoleh data yang digunakan untuk menyusun
tugas akhir ini, diantaranya adalah sebagai berikut;

a. Metode Observasi

Menurut Hasanah (2017), observasi merupakan proses pengamatan sistematis dari
aktivitas manusia dan pengaturan fisik dimana kegiatan tersebut berlangsung secara
terus menerus dari lokus aktivitas bersifat alami untuk menghasilkan fakta. Terdapat
salah satu bentuk observasi yang disebut dengan Observasi Partisipan, yaitu orang
yang mengadakan observasi turut ambil bagian dalam kehidupan orang-orang yang
diobservasi. Umumnya observasi partisipan dilakukan untuk penelitian yang
bersifat eksploratif. Menyelidiki perilaku individu dalam situasi sosial seperti cara
hidup, hubungan sosial dalam masyarakat dan lain-lain. Melalui jenis metode
observasi tersebut, penulis melakukan pengumpulan informasi dan data-data
melalui kegiatan praktik secara langsung di industri yang berkaitan dengan
Pembuatan Kuglof.

b. Metode Wawancara

Dalam penulisan proposal Tugas Akhir ini penulis menggunakan metode
pengumpulan data wawancara yang berdasarkan sumber. Edi (2016) menyebutkan
bahwa wawancara adalah proses percakapan yang dilakukan oleh interviewer dan
interviewee dengan tujuan tertentu, dengan pedoman, dan bisa bertatap muka
maupun melalui alat komunikasi tertentu. Dalam hal ini penulis melakukan
wawancara kepada Bapak Risky selaku Head Chef di Pastry & Bakery Kitchen,

Dwi Ramdani selaku CDP (Chef De-Partie) Chef di Pastry & Bakery Kitchen, yang



memperoleh data berupa informasi keterangan mengenai pembuatan Kuglof di
Bakery Section.

c. Studi Kepustakaan

Penulis juga melakukan kegiatan Studi Kepustakaan dalam pembuatan proposal
Tugas Akhir ini. Yang menurut Syafitri & Nuryono (2020), Studi Kepustakaan
merupakan suatu penelitian yang bertujuan untuk mengumpulkan data dan
informasi dengan bantuan bermacam-macam materi yang terdapat di ruang
perpustakaan, seperti: buku-buku, majalah, dokumen, catatan dan kisah-kisah
sejarah dan lain-lainnya. Dengan menggunakan metode ini, penulis dapat
menyelesaikan pembutan proposal Tugas Akhir pada Bab 1 dan Bab 2

2. Metode Analisis dan Penyajian Hasil

Dalam pembuatan proposal Tugas Akhir penulis menggunakan metode analisis
deskriptif kualitatif yang penyajiannya dibuat dalam bentuk deskriptif yang terdiri
dari narasi, gambar ataupun tabel, dengan mengambil sumber data dari hasil

penelitian kualitatif, yang menjadi data utama dalam penulisan Tugas Akhir



BAB YV

PENUTUP

A. Simpulan

Dalam uraian pada BAB IV mengenai Pembuatan Kuglof Oleh Commis Di Pastry
Bakery Kitchen Pada The Apurva Kempinski Bali Hotel maka penulis dapat menarik beberapa
kesimpulan sebagai berikut:

1. Pembuatan Kuglof Oleh Commis Di Pastry Bakery Kitchen Pada The Apurva Kempinski
Bali Hotel dilakukan dengan beberapa tahap antara lain:
a. Tahap persiapan segala hal yang meliputi:
1) Persiapan Diri
2) Persiapan Peralatan Kerja
3) Persiapan Bahan
b. Tahap Proses Pembuatan
Proses pembuatan Kuglof dari menimbang bahan sampai dengan memberi gula halus
diatasnya dan dipotong menggunakan pisau roti menjadi 8 bagian
c. Tahap Penyajian
Menyajikan Kuglof diatas kayu berbentuk kotak yang bawahnya dilapisi napkin
d. Tahap Akhir
Membawa semua peralatan ke steward untuk di cuci dan dibawa ke utensil room.
2. Kendala yang dihadapi dalam pembuatan Kuglof dan cara mengatasinya, seperti Kuglof

tidak mau mengembang atau kekurangan bahan baku.
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B. Saran

Berdasarkan pengalaman yang didapat penulis selama menjalani kegiatan trainee di
The Apurva kempinski Bali khususnya di Food and Beverage Product department maka
penulis dapat memberikan saran:

1. Diharapkan kedepannya agar seluruh cook dapat menyimpan bahan makanan sesuai
dengan prosedur yang baik, selalu mengecek bahan-bahan makanan setiap hari agar
kualitasnya tetap terjaga dan selalu rutin melakukan pengecekan terhadap peralatan
pendukung guna memastikan kelancaran dalam pembuatan makanan.

2. Diharapkan juga agar selalu bertegur sapa dengan department lain yang bertujuan untuk

meningkatkan kerja sama disaat melakukan suatu pekerjaan.
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