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BAB I 

PENDAHULUAN 

 

A. Latar Belakang  

Pulau Bali merupakan salah satu pulau yang memiliki beragam keindahan 

alam serta budaya yang mampu menarik wisatawan asing untuk mengunjunginya. 

Tidak hanya keindahan alamnya saja yang dimiliki oleh bali, penduduknya yang 

ramah serta mudah beradaptasi dengan dunia luar membuat para wisatawan 

nyaman dan ingin kembali berkunjung. Dalam menunjang tingkat kunjungan 

wisatawan dan menciptakan rasa aman serta nyaman kepada wisatawan, maka 

banyak pembangunan dilakukan pada segala bidang terutama dalam bidang 

pariwisata. Pemenuhan kebutuhan wisatawan dalam berwisata didukung dengan 

pembangunan hotel sebagai akomodasi yang sangat di butuhkan oleh tamu atau 

wisatawan selama melakukan wisata di daerah tujuan wisata.  

Hotel adalah suatu jenis akomodasi yang di kelola secara komersial dengan 

menggunakan sebagaian atau seluruh bangunan yang ada untuk menyediakan 

fasilitas yang sangat dibutuhkan oleh wisatawan. Hotel menyediakan sarana 

akomoasi seperti kamar tidur, kamar mandi, makanan dan fasilitas penunjang 

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
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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 Kempinski Bali. 

Food and Beverage Departement dibagi menjadi 2 bagaian, yaitu food and 

beverage sevice dan food and beverage product yang berhubungan langsung 

dengan tamu. Food and beverage service yaitu memberikan pelayanan makanan 

serta minuman, sedangkan food and beverage product membuat secara langsung 

makanan sesuai dengan pesanan tamu sehingga tamu puas menikmati hasil 

makanan yang di sajikan, baik itu makanan pagi (breakfast), makan siang (lunch), 

makan malam (dinner), makan tengah malam (super). Dalam pelayanan makanan 

dan minuman food and beverage product mengenal 4 urutan makanan yang dapat 

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

dan dessert. The Apurva Kempinski Bali sendiri memiliki jenis sajian roti yang 

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

Croissant atau roti sabit adalah sejenis roti kering yang berasal dari prancis 

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

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 
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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 seharinya. Croissant almond ini biasa di temui 

pada saat breakfast di pala restaurant. 

Berdasarkan penjelasan diatas, terlihat bahwa croissant almond paling 

banyak diminati oleh tamu karena keunikannya sehingga penulis tertarik untuk 

menulis proses pembuatannya yang menjadi menu unggulan di The Apurva 

Kempinski Bali, dengan judul “Proses Pembuatan Croissant Almond pada bakery 

Section untuk Breakfast di 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. Bagiamana proses pembuatan Croissant Almond Pada Bakery Section Untuk 

Breakfast di The Apurva Kempinski Bali? 

2. Apa saja kendala yang di hadapi dalam pembuatan Croissant Almond Pada 

Bakery Section untuk Breakfast di The Apurva Kempinski Bali? 
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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 Pada bakery Section Untuk Breakfast di The Apurva 

Keminski Bali. 

2. Kegunaan Penulisan 

a. 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 

croissant almond Pada Bakery Section untuk Breakfast di The Apurva 

Kempinski Bali. 

b. Bagi mahasiswa 

Merupakan salah satu persyaratan kelulusan akademik program Diploma 3 

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. 
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c. Bagi perusahaan 

Sebagai salah satu sumber informasi bagi perusahan mengenai 

permasalahan yang harus di perhatikan 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 Penenulisan 

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 beriku; 

a. Metode Observasi.  

Pengumpulan data dengan melakukan pengamatan secara langsung, 

mempelajari, dan melibatkan diri secara langsung dilapangan dalam proses 

pembuataan. 

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 
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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 deskrifti 

f,    dengan memaparkan dan menguraikan langkah data yang didapat mengenai 

proses pembuatan croissant almond dan cara mengatasi kendala yang 

ditemukan. 

3. Metode dan Teknik Penyajian Hasil Analisis. 

Metode dan teknik penyajian hasil dari analisis yang penulis gunakan adalah 

metode formal, yaitu dengan menyajikan hasil analisis data dengan kata-kata 

yang jelas, bahasa yang resmi dan dilengkapi dengan tabel, foto, tanda baca, 

dalam penggabungan hasil analisis. 
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BAB V 

PENUTUP 

 

A. Simpulan  

 

Berdasarkan uraian tentang proses pembuatan Croissant almond oleh di The 

Apurva Kempinski Bali penulis dapat menarik kesimpulan, bahwa untuk 

menghasilkan Croissant almond yang baik adanya persiapan dan ketelitian seorang 

cook mulai dari tahap persiapan diri, tahap persiapan peralatan dan tahap persiapan 

bahan. 

a. Tahap persiapan. 

Tahap persiapan dibagi menjadi tiga tahapan yaitu tahap persiapan diri, 

persiapan peralatan, persiapan bahan-bahan Croissant almond.  

b. Tahap pengolahan 

Tahap pengolahan di mana penulis melakukan proses pengolahan Croissant 

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

pembuatan croissant, almond cream, dan bahan-bahan yang digunakan untuk 

membuat croissant almond. 

c. Tahap Penyajian 

Tahap penyajian ini di mana makanan yang sudah melalui proses pengolahan 

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

1. Diharapkan juga agar selalu bertegur sapa dengan department lain yang 

bertujuan untuk meningkatkan kerja sama disaat melakukan suatu pekerjaan. 
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