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BAB I 

PENDAHULUAN 

A. Latar Belakang  

Pulau Bali merupakan salah satu pulau kecil yang berada dikawasan perairan 

Indonesia memberikan dampak yang besar bagi dunia kepariwisataan di Indonesia. Bali 

merupakan salah satu tujuan wisata dunia dengan berbagai objek wisata yang terdapat 

didalamnya. Pulau Bali memiliki banyak tempat wisata menarik mulai dari pantai 

hingga gunung yang sangat indah,  memiliki berbagai macam keanekaragaman adat 

istiadat serta didukung oleh keramah-tamahan masyarakatnya. Hal tersebut 

menyebabkan para wisatawan tertarik untuk mengunjungi daerah Bali baik untuk 

berlibur maupun untuk berbisnis.  Salah satu jasa pariwisata memiliki peranan penting 

dalam memberikan pelayanan bagi wisatawan adalah akomodasi. Akomodasi 

merupakan penunjang bagi wisatawan yang ingin melakukan perjalanan wisata dengan 

menyediakan berbagai tempat untuk menginap, menawarkan jasa makanan dan 

minuman serta jasa umum seperti  hotel.  

Hotel merupakan salah satu akomodasi penting dalam hal memberikan 

pelayanan kepada tamu, karena setiap wisatawan yang berkunjung memerlukan tempat 

untuk menginap, jasa makanan dan minuman serta kebutuhan lainnya. Untuk 

meningkatkan occupany wisatawan agar terus berkunjung, maka hotel harus 

memberikan pelayanan yang baik dan tulus bagi wisatawan yang sudah menginap hotel 
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tersebut ingin Kembali menginap secara berulang, karena pelayanan yang diberikan 

membuat mereka merasa nyaman.  Selain itu hotel memiliki kebijakan tersendiri dalam 

pengelolaan manajemennya untuk kelancaran operasional dalam mencari pendapatan 

yang diinginkan.  

The Apurva Kempinski Bali merupakan salah satu hotel yang memiliki    brand 

standar internasional dibawah naungan Kempinski yang memiliki lokasi strategis 

terletak di kawasan Nusa Dua. Dari The Apurva Kempinski Bali ke Bandara Ngurah Rai 

berjarak 17 Km dengan waktu ditempuh 30 menit. The Apurva Kempinski Bali ke 

Denpasar berjarak 24 km dengan waktu ditempuh 39 menit. The Apurva Kempinski Bali 

ke Kuta berjarak 17 Km dengan waktu ditempuh 28 menit.  Hotel ini terletak di Jalan 

Raya Nusa Dua Kuta Selatan-80361, Badung, Bali.  

Hotel ini merupakan hotel bintang lima yang berdiri di atas tanah seluas hotel 14 

hektar terdiri 475 unit kamar kombinasi dari 256 Grand Deluxe, 176 Suites, 43 Villa 

dengan pemandangan pantai pasir putih dan pemandangan taman yang rimbun. The 

Apurva Kempinski Bali memiliki beberapa departemen yang menunjang operasional 

hotel, antara lain: Front Office Department, Housekeeping Department, Purchasing 

Department, Accounting Departement, Security Department, Human Resourses 

Department, Sales & Marketing Department, Engineering Department, Accounting 

Department dan Food & Beverage Department yang memiliki tugas dan tanggung 

jawabnya masing -masing. Antara satu department dengan department yang lainnya 

saling berkaitan dan saling membutuhkan satu dengan yang lainnya. 
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 Salah satunya department yang berperan penting di The Apurva Kempinski Bali  

adalah Food and Beverage Department yang bertugas dan tanggung jawab dalam 

mempersiapkan serta memproduksi makanan sampai siap dihidangkan kepada tamu. 

Hotel ini memiliki enam restaurant, yaitu Pala Rooftop Restaurant, Reef Beach Club 

Restaurant, Selasar Deli Restaurant, Koral Restaurant, Baiyun Restaurant, Izakaya by 

Oku Restaurant dan dua bar yaitu Kubu Bar dan Lateliar by Cyrial Kungo Bar. Selain 

itu hotel ini memiliki enam section dalam kitchen yaitu pastry section, main kitchen 

section, cold kitchen section, bakery section, butcher section, vegetable section.  

Chinese section merupakan makanan yang mentah dan diolah menjadi sebuah 

masakan  china yang dibuat oleh chef dengan bumbu-bumbu dan rempah yang banyak. 

Chinese section juga memiliki empat ruang area bekerja : Pala Kitchen, Main Kitchen 

section , vegetable section, butcher section . Chinese section juga mempersiapkan 

makanan untuk breakfast dan dimasak oleh chef di Pala Kitchen. Chinese section juga 

bekerja sama dengan outlet yang menyajikan makanan breakfast seperti: Cliff Lounge 

Kitchen, Villa Lounge Kitchen, dan Reef Beach Club Kitchen. Selain itu Chinese 

section juga bekerja sama dengan outlet Baiyun kitchen. Waktu Operasional Breakfast 

06.00 AM- 10:30 AM di Pala Restaurant. untuk konsep  dari makanan Chinese disajikan 

dalam menu buffet. Di hotel dapat dilakukan pergantian menu setiap enam bulan sekali 

agar tamu yang menginap bisa menikmati menu yang disajikan dan mencegah komplain 

dari tamu.   Selain itu hotel juga memiliki program brunch setiap minggunya di Pala 

restaurant. Waktu Operasional Brunch 12: 00 PM – 04.00 PM.  
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Pada Chinese Section juga bekerja dengan  Baiyun Kitchen, Kerjasama 

dilakukan  Setiap Hari Sabtu dan Minggu memiliki  program Brunch di Baiyun 

Restaurant. Waktu operasional Brunch di Baiyun Restaurant 12:00 PM- 04.00 PM 

dengan menu dimsum dan hot pot. Keunggulan Chinese section adalah makanan selalu 

fresh, penampilan makanan juga dibuat  menarik agar tamu tertarik dengan makanan 

yang sudah dibuat. Untuk bahan makanan di Chinese section tidak ada yang expired  

date karena bahan mentah dari store maximal 3 hari jika lebih dari waktu tersebut maka 

bahan mentah tidak bisa diolah menjadi makanan di restaurant tetapi akan dibuang oleh 

commis. Sehingga bahan makanan di restoran selalu menjaga kualitas makanan. Dengan 

kualitas makanan yang baik dan fresh, maka banyak wisatawan yang suka dengan menu 

yang disajikan. Hal ini dapat dilihat dari tanggapan wisata pada TripAdvisor bulan April 

2023. 

Tripadvisor adalah sebuah website yang berfokus pada bidang pariwisata seperti 

hotel dan restoran. Setiap orang dapat melihat rating pelayanan suatu objek pariwisata 

melalui tripadvisor. Ulasan pada tripadvisor dapat dimanfaatkan sebagai media promosi 

suatu objek pariwisata dan pertimbangan saat konsumen ingin mengunjungi objek 

pariwisata tersebut (Hendra:2021)  

Data ulasan pengunjung Pala Restaurant yang terdapat pada Tripadvisor, hanya 

diklasifikasi berdasarkan rating bintang saja dengan skala 10 s/d 50. Pengunjung hotel 

yang makan di Pala restaurant juga memberikan ulasan yang bermacam-macam untuk 

mengutarakan pengalaman mereka makan di Pala Restaurant. Rating 50 oleh karena 

banyak pengunjung yang datang berkunjung ke Pala Restaurant untuk memesan menu 
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Beef Mongolian Sauce tersebut.  Contohnya dalam tripadvisor Pala Restaurant makanan 

disajikan dibuffet makanan enak semuanya.   Berikut tampilan rating makanan tersebut 

dalam tripadvisor :  

 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 1.1 Rating makanan pada tripadvisor  

Sumber: Trip Advsior Pala Restaurant, April 2023 

 

Berdasarkan pada rating makanan di Trip Advisor salah satu menu makanan 

dipala restaurant yang suka dipesan oleh tamu adalah Beef Mongolian Sauce. Menu 

makanan ini terbuat dari Deep fried dice beef tenderloin, assorted capsicum, onion, 

cashewnut crush Mongolian Sauce dengan harga Rp.180.000 Perporsi. Dalam 1 bulan 

menu ini laku 50 porsi , dan diatasnya diberikan garnish kacang mete, onion, capsicum  

3 warna merah,hijau, dan kuning. Dari penyajian yang di dapat menimbulkan rasa ingin 

mencoba oleh tamu dan setelah itu, tahu merasakan menu tersebut sesuai dengan 
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harapan tamu sehingga banyak tamu yang ingin kembali memesan menu tersebut. 

Berdasarkan hal tersebut, penulis tertarik untuk mengangkat judul “Pembuatan Beef  

Mongolian Sauce oleh Commis di Chinese Section The Apurva Kempinski Bali “. 

B. Rumusan Masalah  

Berdasarkan uraian latar belakang di atas maka rumusan permasalahan pada 

laporan tugas akhir ini adalah sebagai berikut.  

1. Bagaimana Pembuatan Beef Mongolian Sauce oleh Commis  di Chinese Section 

The Apurva Kempinski Bali  

2. Apa saja hambatan-hambatan dalam Pembuatan Beef Mongolian oleh commis  

di Chinese Section The Apurva Kempinski Bali dan Bagaimana cara 

mengatasinya.  

C. Tujuan dan Kegunaan Penulisan  

Berdasarkan rumusan masalah yang telah diuraikan diatas, maka tujuan dan 

kegunaaan penulisan tugas akhir ini sebagai berikut.  

1.  Tujuan penulisan  

Tujuan penulisan tugas akhir ini adalah menjawab pertanyaaan dari rumusan 

masalah yang telah diuraikan, yaitu:  

a. Untuk menjelaskan proses pembuatan  Beef Mongolian Sauce oleh Commis  di 

Chinese Section  the Apurva Kempinski bali.  

b. Untuk menjelaskan hambatan-hambatan yang dihadapi dalam proses pembuatan  

Beef Mongolian Sauce oleh Commis di Chinese Section The Apurva Kempinski 

Bali serta cara mengatasinya.  
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2. Kegunaan Penulisan  

 Kegunaan penulisan ini antara lain:  

a. Bagi mahasiswa  

Sebagai salah satu syarat akademis yang harus ditempuh untuk menyelesaikan 

Program Studi DIII Perhotelan pada Jurusan Pariwisata di Politeknik Negeri Bali dan 

diharapkan mahasiswa dapat menambah pengetahuan, wawasan, dan kemampuan 

dalam bidang Food and Beverage Product.  

b.   Bagi Politeknik Negeri Bali  

         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 and Beverage 

Product, dan dapat digunakan sebagai pengembangan pembelajaran bagi dosen untuk 

bahan ajar Food and Beverage Product.  

c.   Bagi Perusahaan  

      Sebagai bahan masukan bagi The Apurva Kempinski Bali dalam pertimbangan 

untuk meningkatkan mutu dan kualitas produksi makanan di Food and Beverage 

Product Department. 
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D. Metode Penulisan Tugas Akhir  

1.  Metode Pengumpulan Data  

Metode yang penulis gunakan dalam pengumpulan data ini adalah sebagai 

berikut.  

a. Metode Observasi  

Metode observasi yaitu pengumpulan data melalui pengamatan secara langsung 

mengenai alat dan bahan yang diperlukan dalam Pembutan Beef Mongolian Sauce serta 

melakukan pengamatan partisipatif mengenai Pembuatan Beef Mongolian Sauce di 

Chinese section The Apurva Kempinski Bali. Kemudian mencatat semua data tersebut.  

b.  Metode Wawancara  

Metode Pengumpulan data dengan cara tanya jawab langsung kepada para Head 

Chef, Sous Chef, Chef de Partie, Commis, HRD di Food and Beverage Product 

Department mengenai alat dan bahan apa saja yang digunakan dalam Pembuatan Beef 

Mongolian Sauce, apa keunikannya dari Pembuatan Beef Mongolian Sauce ditempat 

lain, Bagaimana pembuatannya, metode apa saja yang digunakan dan masalah-masalah 

yang dihadapi dalam pembuatan hidangan tersebut. (lampiran 9)  

c. Studi Kepustakaan  

Metode Kepustakaan yaitu pengumpulan data dengan cara membaca dan 

mengutip dari buku, catatan,dan referensi lainnya yang berkaitan dengan Food & 

Beverage Product Department.  

 

 



9 
 

2.  Teknik Analisis Data  

Teknik analisis yang penulis gunakan dalam menyusun  laporan Tugas Akhir ini 

adalah teknik analisis deskriptif kualitatif, yaitu memaparkan atau menguraikan masalah 

dengan menggunakan data-data yang didapat selama melakukan praktek kerja lapangan 

di The Apurva Kempinski Bali dalam proses pembuatan Beef Mongolian Sauce.  

3. Metode Penyajian Hasil Analisis 

Adapun Metode Penyajian yang digunakan penulis adalah metode formal dan 

metode informal. Metode formal yaitu penyajian hasil analisis yang menyertakan 

gambar, tanda baca, dan kata-kata untuk memperjelas suatu kalimat yang relevan. 

Metode informal adalah penyajian hasil analisis data dengan menggunakan kata-kata 

biasa, menyajikan semua data secara jelas dan benar sesuai dengan pembuatan Beef 

Mongolian Sauce.  
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BAB V 

PENUTUP  

A. Simpulan  

Berdasarkan uraian tentang Pembuatan Beef Mongolian Sauce oleh Chef pada 

Chinese Section di The Apurva Kempinski Bali, penulis dapat memaparkan beberapa 

simpulan sebagai berikut:  

1. Pembuatan Beef  Mongolian Sauce oleh Commis di Chinese section  The Apurva 

Kempinski Bali. Terbagi menjadi tiga tahapan yaitu :  

a. Tahap Persiapan  

Pada tahap persiapan diawali dengan persiapan diri, baik seorang chef. commis, 

daily worker maupun training sebelum memasuki area kerja, persiapan bahan dan 

alat -alat yang akan digunakan untuk mengolah makanan.  

b.      Tahap Pembuatan  

Tahap pembuatan  tahap pengolahan mongolian sauce serta tahap pengolahan Beef 

Mongolian Sauce sehingga menghasilkan kualitas makanan sesuai standar hotel 

yang akan ditawarkan kepada tamu.  

c.    Tahap Penyajian  

Tahap Penyajian meliputi cara penyajian atau cara menghidangkan Beef 

Mongolian Sauce. meletakkan dessert plate  Beef Mongolian Sauce.  

d. Tahap Akhir  
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Tahap Akhir meliputi membersihkan area kerja yang meliputi : clear stove  

membersihkan peralatan memasak, dan merapikan bahan .  

2. Dalam pembuatan Beef Mongolian Sauce ada beberapa hambatan yang dihadapi  

oleh seorang Commis  diantaranya :  

a. Kurangnya beberapa bahan yang digunakan dalam pembuatan Beef Mongolian 

Sauce seperti daging sapi (daging sapi muda) dan kurang freshnya daging sapi 

sehingga dapat menghambat proses pembuatan hidangan Beef Mongolian Sauce.  

b. Kerusakan alat Stove yang tiba-tiba mati yang menyebabkan keterlambatan dalam 

pembuatan hidangan Beef Mongolian Sauce.  

B .Saran  

Saran yang ingin disampaikan penulis selama melaksanakan trainee di The 

Apurva Kempinski Bali, tepatnya di Culinary Department Chinese section selama 6 

bulan penulis memperoleh banyak pengalaman, wawasan, dan pengetahuan akan dunia 

kerja nyata khusunya di bidang culinary perhotelan.   

a. Jika persediaan daging sapi muda habis untuk membuat hidangan Beef  Mongolian 

Sauce seorang Commis  bisa mengganti daging sapi muda tidak beda jauh dengan 

daging sapi tua. Seorang commis mengecek occupany di system opera  commis 

melakukan menjalin komunikasi yang baik kepada head chef maupun team yang 

bekerja pada hari itu.  

b. Kerusakaan alat seperti Stove yang tiba-tiba mati saat ada pesanan Beef  Mongolian 

Sauce seorang Commis  bisa memakai Stove di Pala Restaurant dan segera hubungi 

engineering department.  
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