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BAB I 

PENDAHULUAN 

 

A. Latar Belakang  

Istilah pariwisata berhubungan erat dengan pengertian perjalanan wisata, 

yaitu sebagai sesuatu perubahan tempat tinggal sementara seseorang di luar 

tempat tinggalnya, karena suatu alasan dan bukan untuk melakukan kegiatan 

untuk menghasilkan upah (Wirawan dkk, 2022). Perjalanan wisata merupakan 

suatu perjalanan yang dilakukan seseorang atau sekelompok orang dengan tujuan 

antara lain untuk mendapatkan kesenangan dan memenuhi hasrat ingin 

mengetahui sesuatu. 

Menurut Undang-Undang Republik Indonesia No. 10 Tahun 2009 tentang 

Kepariwisataan, Industri Pariwisata merupakan kumpulan usaha pariwisata yang 

saling terkait dalam rangka menghasilkan barang dan/atau jasa bagi pemenuhan 

kebutuhan wisatawan dalam penyelenggaraan pariwisata. Industri pariwisata 

dapat diartikan sebagai sehimpunan bidang usaha yang menghasilkan berbagai 

jasa dan barang yang dibutuhkan oleh wisatawan yang akan melakukan perjalanan 

wisata. Namun tidak hanya sebagai digunakan sebagai perjalanan wisata, adapun 

banyak perjalanan bisnis yang menggunakan industri ini dimana perjalanan wisata 

dan perjalanan bisnis juga memiliki tujuan yang sama yaitu untuk sementara. 

Munculnya produk barang dan jasa ini disebabkan adanya aktivitas rekreasi 

yang dilakukan oleh wisatawan yang jauh dari tempat tinggalnya. Dalam hal ini 

mereka membutuhkan pelayanan transportasi, akomodasi, catering, hiburan, dan 
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pelayanan lainnya. Jadi, Menurut Yoeti yang dikutip oleh Mulyani (2021) produk 

industri pariwisata adalah “The product covers the complete experiences from the 

time he (tourist) leaves home to the time he returns to it”. Hal ini berarti “Produk 

industri pariwisata merupakan semua bentuk pelayanan yang dinikmati wisatawan 

semenjak ia berangkat meninggalkan tempat dimana ia biasa tinggal hingga ia 

kembali pulang”. Pelayanan tersebut terdapat pelayanan catering dengan istilah 

kitchen atau food and baverage product. Menurut Soekreso dan Pendit yang 

dikutip oleh Juhanda dan Anwar (2020) Food and Baverage Department adalah 

bagian dari hotel yang mengurus dan bertanggung jawab terhadap kebutuhan 

pelayanan makanan dan minuman serta kebutuhan lain yang terkait, dari pada 

tamu yang tinggal maupun yang tidak tinggal di hotel tersebut dan dikelola secara 

komersial serta professional”. 

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 sarana hiburan. Salah satunya penghasilan 

terbesar hotel ini di peroleh dari restaurant yang menyediakan makanan dan 

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

departement penting di The Apurva Kempinski Bali. 
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Food and Beverage Department merupakan Department yang sangat mutlak 

diperlukan di hotel dalam penyediaan dan pelayanan makanan dan minuman 

dalam menjalankan tugasnya Food and Beverage Department terbagi menjadi 

dua bagian, yaitu, Food and Beverage Product, dan Food and Beverage Service. 

The Apurva Kempinski Bali memiliki 9 Restaurant dan Bar dimana salah satu bar 

yang ada adalah L’Atelier by Cyril Kongo. Bar ini terkenal akan arsitektur dan 

dekorasi yang dibuat sediri oleh seniman asal prancis yaitu Cyril Kongo. Cyril 

Kongo biasanya melakukan live painting di hari-hari tertentu dan bar ini terletak 

di tingkat paling tinggi di The Apurva Kempinski Bali sehingga tamu dapat 

menikmati minuman dengan sensasi arsitektur yang unik dan pemandangan resort 

yang indah. 

Menu terkenal di L’Atelier by Cyril Kongo adalah Chocolate Opera, di 

mana cokelat ini merupakan salah satu chocolate tradisional dan sudah sangat 

terkenal di Perancis serta dibawa ke The Apurva Kempinski Bali oleh Cyril 

Kongo. Keunikan dari dari Chocolate Opera ini adalah dengan layer yang terdiri 

dari Jaconde, Coffee Syrup, Butter Cream, Chocolate Ganache, dan di glaze 

dengan Chocolate Glaze. Finishing dari Chocolate Opera yang dioles 

menggunakan Legavulin Wine. Keunikan ini yang mendasari penulis untuk 

membuat Tugas Akhir dengan judul “Pembuatan Chocolate Opera Oleh Sr. Sous 

Chef di Pastry Section Hotel 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 Pembuatan Chocolate Opera Oleh Sr. Sous Chef 

di Pastry Section Hotel The Apurva Kempinski Bali?  

2. Apa saja kendala-kendala yang dihadapi dalam proses pembuatan 

Pembuatan Pembuatan Chocolate Opera Oleh Sr. Sous Chef di Pastry 

Section Hotel The Apurva Kempinski Bali dan bagaimana cara 

menangatasinya? 

C. Tujuan Dan Kegunaan Penulisan 

1. Tujuan 

a. Untuk menjelaskan dan menjabarkan Pembuatan Chocolate Opera Oleh Sr. 

Sous Chef di Pastry Section Hotel The Apurva Kempinski Bali  

b. Untuk mengidentifikasi kendala-kendala yang dihadapi dalam proses 

Pembuatan Pembuatan Chocolate Opera Oleh Sr. Sous Chef di Pastry 

Section Hotel The Apurva Kempinski Bali dan bagaimana cara 

mengatasinya. 

2. Kegunaan Penulisan 

a. Bagi Politeknik Negeri Bali adalah sebagai sumber landasan dan menambah 

informasi dalam rangka meningkatkan proses belajar mengajar. 

b. Bagi mahasiswa adalah salah satu persyaratan untuk menyelesaikan 

Program Studi Diploma III Perhotelan di Politeknik Negeri Bali dan sebagai 
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tolak ukur dalam penerapan teori yang diperoleh di bangku kuliah dengan 

apa yang diperoleh di lapangan. 

c. Bagi perusahaan diharapkan sebagai pedoman untuk meningkatkan kinerja 

di perusahaan pada masa yang akan datang. 

3. Metodologi Penelitian 

a. Metodologi dan Teknik Pengumpulan Data 

Metode yang penulis gunakan dalam pengumpulan data ini adalah sebagai 

berikut : 

1) Metode Observasi partisipatif, yaitu suatu metode pengumpulan data 

dengan mengamati, belajar, dan melibatkan diri sendiri secara 

langsung dalam proses Pembuatan Pembuatan Chocolate Opera Oleh 

Sr. Sous Chef di Pastry Section Hotel The Apurva Kempinski Bali. 

Metode ini dibantu dengan teknik mencatat dan dokumentasi 

pengambilan gambar. 

2) Wawancara, yaitu suatu metode pengumpulan data dengan 

mengadakan wawancara atau hanya tanya jawab langsung dengan 

respondenya seperti 2 Chef, 1 Demi Chef dan 2 Commis. 

3) Studi Kepustakaan, yaitu suatu metode pengumpulan data dengan 

membaca literatur-literatur yang berhubungan dengan permasalahan 

yang dibahas dan teknik penulisan. 
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b. Metodologi dan Teknik Analisis Data. 

Metode 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 

 

4. Metode dan Teknik Penyajian Hasil Analisis. 

Metode penyajian hasil analisis yang penulis gunakan adalah sebagai 

berikut: 

a. Metode Informal, yaitu metode penyajian hasil analisis data dengan kata-

kata biasa tentang Pembuatan Chocolate Opera Oleh Sr. Sous Chef di 

Pastry Section Hotel The Apurva Kempinski Bali 

b. Metode Formal, yaitu metode penyajian analisis data dengan menyajikan 

data dengan table,foto dan gambar mengenai Pembuatan Chocolate Opera 

Oleh Sr. Sous Chef di Pastry Section Hotel The Apurva Kempinski Bali 
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BAB  V 

PENUTUP 

 

A. Simpulan 

Berdasarkan uraian tentang proses pembuatan Chocolate Opera oleh pastry 

section di The Apurva Kempinski Bali penulis dapat menarik kesimpulan, bahwa 

untuk menghasilkan Chocolate Opera yang baik adanya persiapan dan ketelitian 

seorang cook mulai dari tahap persiapan diri, tahap persiapan bahan, tahap 

pengolahan hingga tahap penyajian 

1. Tahap persiapan 

Tahap persiapan dibagi menjadi dua tahapan, yaitu tahap persiapan diri dan 

persiapan bahan chocolate Opera.  

2. Tahap pengolahan 

Tahap pengolahan di mana penulis melakukan proses pengolahan Chocolate 

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

pembuatan joconde, chocolate ganache, chocolate glaze, butter cream, coffee 

syrup, dan persiapan Legavulin wine 

3. Tahap Akhir 

Tahap akhir yang dimaksud adalah tahap membuat layer pada Chocolate 

Opera dengan beberapa teknik yang digunakan dan dikuasai oleh seorang cook 

agar dapat membuat layer chocolate opera yang cantik dan rapi. 
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4. Tahap Penyajian  

Tahap penyajian ini dimana makanan yang sudah melalui proses pengolahan 

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

B. Saran 

Berdasarkan pengalaman yang didapat penulis selama menjalani kegiatan 

trainee di The Apurva Kempinski Bali khususnya di Food and Beverage Product 

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. Semoga semua kendala dalam proses pembuatan chocolate opera ini dapat 

di share dengan rekan kerja agar dapat memberikan arahan dan juga 

product knowledge dengan sesama cook yang ada. 
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