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BAB |

PENDAHULUAN

A. Latar Belakang
Pulau Bali merupakan salah satu pulau yang memiliki beragam keindahan

alam serta budaya yang mampu men3 awan asing untuk mengunjunginya.

Hotel adalah suatu jenis akomodasi yang di kelola secara komersial dengan

RHRIS AREARIW IS

fasilitas yang sangat dibutuhkan oleh wisatawan. Hotel menyediakan sarana

SRR

lainnya yang dibutuhkan oleh wisatawan yang sedang berwisata.

The Apurva Kempinski Bali merupakan salah satu hotel berbintang lima
yang terletak di Sawangan, Nusa Dua, Bali. The Apurva Kempinki Bali juga
menjadi salah satu hotel yang di gemari banyak wisatawan karena fasilitasnya dan

pelayanannya yang membuat tamu akan datang kembali untuk menginap. Fasilitas



utama yang di berikan The Apurva Kempinski Bali adalah fasilitas penginapan
yang kemudian dilengkapi dengan berbagai pelayanan, diantaranya layanan
restaurant, sarana olahraga, dan saranan hiburan. Salah satunya penghasilan
terbesar hotel ini di peroleh dari restaurant yang menyediakan makanan dan

minuman. Oleh sebab itu Food and Beverage Departemen merupakan salah satu

departemen penting di The Apurva

disajikan kepada tamu yaitu memiliki jenis sajian appetizer, soup, main course,

JHRUS AN EARMASATA

beragam seperti chocolate croissant, plain croissant, fruit dennish dan palmier.

PO e ECER A

dengan menggunakan bahan utama tepung, secara umum ada dua jenis croissant

—

t

—

yitu plain croissant yang tanpa menggunakan toping di dalamnya sedangkan
chocolate croissant berisi chocolate stick di dalamnya.
The apurva Kempinski bali memiliki berbagai jenis macam croissant yang

berdasarkan kreasi dan kreatifitas para chef, di antaranya. Croissant plain croissant



chocolate dan croissant almond, dimana diantara ketiga croissant tersebut yang

paling di gemari oleh tamu yaitu croissant almond, dimana croissant almond

tersebut memiliki rasa yang lebih manis dengan di tambahan almond cream di

dalam bagaian croissant dan di luar bagaian croissant dan di tambahkan almond

slice dan di taburi gula halus pada bagaian atasnya. dimana croissant almond

sendiri bisa habis 450 pcs dalam sehg

Section untuk Bredkfast di The Apu

B. Rumusan Masalah

Croissant almond ini biasa di temui

nski Bali”

Berdasarkan uraian latar belakang diatas maka dapat dikemukakan rumusan

)
Al

1 akra-pLose
maka-
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2. Apa saja kendala yang di hadapi dalam pembuatan Croissant Almond Pada

Bakery Section untuk Breakfast di The Apurva Kempinski Bali?



C. Tujuan dan Kegunaan Penulisan
1. Tujuan

a. Untuk mengetahui bagaimana proses pembuatan Croissant Almond Pada

Bakery Section Untuk Breakfast di The Apurva Kempinski Bali?

b. Untuk mengetahui kendala-kendala yang dihadapi dalam proses pembuatan

Croissant Almond Padg®akery Section ®gtuk Breakfast di The Apurva

a.

untuk Breakfast di The Apurva

JURUBAN PARMISATA
Ot R B A

di Politeknik Negeri Bali dan sebagai tolak ukur dalam penerapan teori

khususnya dalam bidang food and beverage yang diperoleh di bangku

kuliah dengan apa yang diperoleh di lapangan.



c.  Bagi perusahaan

Sebagai salah satu sumber informasi bagi perusahan mengenai
permasalahan yang harus di perhatikan guna meningkatkan Kkinerja
perusahaan dan dapat memiliki kerja sama dengan pihak perusahaan
dengan Politeknik Negeri Bali dalam melakukan pelayanan dan tenaga

kerja.Kegunaan Penulisa

Dalam menyeles; ini_penuli ggunakarf@beberapa metode
penulisan diantafya: i
1. Metode dan T&knik Pengumpul

Adapun beberapaWnetode dalam peroleh datagyang digunakan untuk

menyusun tugas akhi esel®0ai beriku;

JURTSAN RARMISATA
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b. Metode Wawancara.

Pengumpulan data dengan cara melakukan sesi tanya jawab kepada karyawan
(chef) berkaitan dengan proses pembuatan. Croisant Almond Pada Bakery

Section Untuk Breakfast di The Purva Kemnski Bali



c. Metode kepustakan.

Pengumpulan data yang diperoleh dari berbagai buku, dan sumber yang

berkaitan dengan pembuatan tugas akhir ini.

2. Metologi dan Teknik Analisis Data

Metode dan teknik yang digunakan yaitu analisis data yang penulisan yang

digunakan yaitu deskrift

lis gunakan adalah
metode formal, yalu dengan menyajikan hasil analigh data dengan kata-kata

yang jelas, bahasa yang re

JURDS AN PARMMISATA
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apt dengan tabel, foto, tanda baca,




BAB V

PENUTUP

A. Simpulan
Berdasarkan uraian tentang proses pembuatan Croissant almond oleh di The

Apurva Kempinski Bali penulis dag enarik kesimpulan, bahwa untuk

menghasilkan Croissant almggfl yang bi'ﬁ adanya 3
cook mulai dari tahap pgfsiapan .p‘

iapan dan ketelitian seorang

an dan tahap persiapan

Tahap persiagan diba persiapan diri,

persiapan peraldian, persiapan bal Croissant almogd.
b. Tahap pengolahan
Tahap pengolahan diNga

a penulis melakukan praes pengolahan Croissant

almond sesuai standar dan prosedur yang berlaku dihotel, baik itu dari proses

NV O N R AR ATA

membuat croissant almond.

Tahap penyajian ini di mana makanan yang sudah melalui proses pengolahan

akan dihidangkan dengan baik dan ditata sesuai standar yang ada di Hotel.

38



39

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 bajkgssglalu mengecek bahan-bahan makanan

etap terji“ dan sela
terhadap peralatan p dukur.n‘n kelaigaran dalam pembuatan

makanan.

setiap hari agar kualitasn utin melakukan pengecekan

1. Diharapkan fuga agar se engan depa@itment lain yang

bertujuan unfuk meni akukanf@uatu pekerjaan.
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