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BAB I 

PENDAHULUAN 

A. Latar Belakang Masalah 

Indonesia merupakan salah satu negara yang terdiri dari banyak pulau atau disebut 

dengan negara kepulauan. Indonesia juga memiliki alam yang sangat indah, oleh 

karena itu Indonesia sangat terkenal di mancanegara dan banyak daerah di Indonesia 

yang layak dimanfaatkan untuk menarik wisatawan baik lokal maupun mancanegara. 

Sehingga, sektor pariwisata merupakan salah satu yang paling banyak menghasilkan 

devisa bagi negara, salah satunya adalah pariwisata di pulau Bali. 

Bali merupakan salah satu pulau di Indonesia yang memiliki berbagai macam 

keanekaragaman budaya sehingga membuat Bali sangat terkenal di dunia. 

Keanekaragaman seni budaya dan keindahan alamnya mampu menjadikan Bali sebagai 

salah satu tujuan wisata terbaik di dunia. Oleh karena itu, tidaklah heran jika Bali 

mampu menembus pasar luar negeri. Adapun daerah di Bali yang berpotensi besar 

menjadi tujuan pariwisata domestik maupun dunia seperti : Kuta, Nusa Dua, Sanur, 

Ubud, dan lain lain. Setiap daerah memiliki tujuan wisata yang berbeda, hal tersebut 

didukung dengan pembangunan sarana dan prasarana pariwisata yang memadai 

sehingga memberikan keamanan dan kenyamanan bagi wisatawan selama tinggal di 

Bali. Salah satu pendukung sarana akomodasi pariwisata Bali dalam hal ini adalah 

hotel. 
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Salah satu hotel berbintang 5 yang sedang banyak digemari di Bali adalah The 

Apurva Kempinski Bali, hotel yang terletak di Sawangan, Nusa Dua, Bali. The Apurva 

Kempinski Bali merupakan hotel yang mengambil konsep gabungan antara 

keanggunan budaya Eropa dan pesona Bali. Sebuah hotel mewah yang terletak 

dipinggir tebing dan memiliki akses langsung menuju pantai yang indah. Dengan 

pemandangan laut yang terbaik, The Apurva Kempinski Bali memiliki total 475 kamar 

termasuk Suite dan Villa. Dalam kelancaran operasional hotel ini, sangat didukung oleh 

kerjasama antar departemen satu dengan yang lainnya. Food and Beverage Department 

adalah salah satu departemen yang menyumbang pendapatan paling banyak untuk 

hotel. Food and Beverage Department dibagi menjadi 2 bagian, yaitu Food and 

Beverage Product dan Food and Beverage Service. 

Staf Food and Beverage Service berperan dalam melayani tamu yang makan di 

hotel baik di restaurant, bar, maupun di kamar. Mulai dari hidangan pembuka 

(appetizer) sampai makanan penutup (dessert). Sedangkan Staf Food and Beverage 

Product berperan untuk membuatkan makanan untuk tamu baik dalam bentuk buffet 

maupun a’la carte. Untuk itu diperlukan tenaga juru masak yang ahli untuk 

memproduksi makanan yang akan dinikmati oleh tamu. Pelayanan makan pagi 

(breakfast), makan siang (lunch), dan makan malam (dinner) merupakan salah satu 

kebutuhan utama tamu pada saat menginap di hotel.  
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Makan pagi (breakfast) merupakan hal yang sangat penting yang harus disediakan 

oleh hotel sebelum tamu melakukan aktivitasnya. Salah satu breakfast restaurant yang 

ada di The Apurva Kempinski Bali adalah Villa Lounge. Tamu bisa datang ke Villa 

Lounge untuk menikmati breakfast dengan cara penyajian buffet dan tamu juga bisa 

memesan menu a’la carte yang sudah disediakan. Adapun beragam macam hidangan 

yang dapat dipesan salah satunya hidangan English breakfast. Menu English breakfast 

yang biasa dipesan oleh tamu di Villa Lounge The Apurva Kempinski Bali antara lain 

adalah Omellete dan Scramble Egg. 

Berdasarkan pengalaman penulis, dinilai bahwa pembuatan omellete dan scramble 

egg di The Apurva Kempinski Bali berbeda dari hotel bintang 5 lainnya. Maka, 

menarik untuk ditulis proses pembuatannya dengan judul “Pembuatan English 

Breakfast dalam A’la Carte Breakfast pada Villa Lounge di The Apurva Kempinski 

Bali” 

B. Rumusan Masalah 

Berdasarkan latar belakang diatas maka dapat dikemukakan rumusan 

permasalahan yang akan dibahas dalam laporan tugas akhir ini sebagai berikut : 

1. Bagaimanakah prosedur pembuatan English breakfast dalam a’la carte breakfast 

pada Villa Lounge di The Apurva Kempinski Bali ? 



4 
 

 

2. Hambatan apa sajakah yang dihadapi dan bagaimanakah cara mengatasi hambatan 

dalam pembuatan English breakfast dalam a’la carte breakfast pada Villa Lounge 

di The Apurva Kempinski Bali ? 

C. Tujuan Dan Kegunaan Penulisan Tugas Akhir 

1. Tujuan Penulisan Tugas Akhir 

Adapun tujuan dari penulisan tugas akhir, yaitu sebagai berikut : 

a. Untuk menjelaskan bagaimana pembuatan English breakfast dalam a’la carte 

breakfast pada Villa Lounge di The Apurva Kempinski Bali. 

b. Untuk mendeskripsikan kendala-kendala yang dihadapi dalam proses 

pembuatan a’la carte breakfast pada Villa Lounge di The Apurva Kempinski 

Bali dan cara mengatasinya. 

2. Kegunaan Penulisan Tugas Akhir 

Adapun kegunaan dari penulisan tugas akhir, yaitu sebagai berikut : 

a. Bagi Politeknik Negeri Bali 

Laporan ini diharapkan dapat berguna sebagai referensi bagi mahasiswa 

terutama pada jurusan Pariwisata mengenai keadaan dan kenyataan yang 

sebenarnya di industri, serta nantinya dapat digunakan sebagai acuan dalam 

penyusunan tugas akhir. 
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b. Bagi mahasiswa 

Sebagai salah satu syarat untuk menyelesaikan pendidikan pada Diploma 

III Program Studi Perhotelan jurusan Pariwisata Politeknik Negeri Bali, serta 

membandingkan teori yang didapatkan saat perkuliahan dengan kenyataan yang 

ada di industry. 

c. Bagi perusahaan 

Sebagai bahan referensi tambahan bagi pihak hotel yang dapat bermanfaat 

dalam meningkatkan pelayanan kepada tamu. 

D. Metodologi Penelitian 

1. Metodologi dan Teknik Pengumpulan Data 

Adapun beberapa metode dalam memperoleh data yang digunakan untuk 

menyusun tugas akhir ini, diantaranya adalah sebagai berikut : 

a. Metode Wawancara 

Pengumpulan data dengan cara melakukan wawancara secara langsung 

dengan staf yang incharge pada Villa Lounge di The Apurva Kempinski Bali. 

b. Metode Observasi 

Melakukan pengamatan dan terlibat secara langsung tentang pembuatan 

English breakfast dalam a’la carte breakfast pada Villa Lounge di The Apurva 

Kempinski Bali. 
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c. Metode kepustakaan 

Pengumpulan data yang diperoleh dari berbagai buku, dan sumber yang 

berkaitan dengan pembuatan English breakfast dalam a’la carte breakfast dan 

pembuatan tugas akhir ini. 

2. Metodologi dan Teknik Analisis Data 

Metode analisis yang penulis gunakan dalam menyusun laporan tugas akhir ini 

adalah teknik analisis deskriptif, yaitu memaparkan atau menguraikan masalah 

dengan menggunakan data-data yang didapat di The Apurva Kempinski Bali.   

3. Metode dan Teknik Penyajian Hasil Analisis 

Metode penyajian hasil analisis yang digunakan adalah sebagai berikut: 

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

menggunakan kata-kata biasa yang terperinci dan terurai, walaupun dengan 

terminologi yang teknis sifatnya. 

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

dengan tanda-tanda tertentu seperti tabel, foto, dan lain-lain. Metode ini dibantu 

dengan teknik penggabungan antara kata-kata dan tanda. 

 

 

 

 

 



 

51 
 

BAB V 

PENUTUP 

 

A. Simpulan 

Berdasarkan uraian pada Bab IV diatas, dapat disimpulkan bahwa agar operasional 

berjalan lancar, diperlukan ketelitian untuk melakukan tahapan-tahapan untuk 

membuat omelette dan scrambled egg yang sudah ditentukan sebagai berikut : 

1. Tahap persiapan 

Tahap persiapan dibagi menjadi tiga bagian, yaitu tahap persiapan diri, tahap 

persiapan peralatan, dan tahap persiapan bahan-bahan yang harus dilakukan 

sebelum memulai untuk membuat omellete dan scrambled egg. 

2. Tahap pembuatan 

Tahap pembuatan dimana staf kitchen diharuskan mematuhi prosedur dan standar 

yang sudah ditetapkan untuk membuat menu english breakfast yang terdapat di 

a’la carte Villa Lounge The Apurva Kempinski Bali, yaitu omellete dan scrambled 

egg agar semua hidangan yang dibuat terjaga konsistensi kualitasnya. 

3. Tahap penyajian 

Tahap penyajian dimana makanan sudah melalui proses pembuatan yang 

dilakukan oleh staf kitchen dan akan ditata rapi untuk dihidangkan kepada tamu 

yang sudah memesan. 
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4. Tahap akhir 

Tahap akhir dimana staf kitchen melakukan closing dengan merapikan area tempat 

kerjanya yaitu di area kitchen, lalu melakukan prepare bahan-bahan yang akan 

digunakan untuk memasak a’la carte breakfast di keesokan harinya. 

B. Saran 

Berdasarkan pengalaman yang sudah dilakukan dengan menjadi trainee dan daily 

worker di The Apurva Kempinski Bali khususnya di bagian food and beverages 

product, ada beberapa saran yang dapat disampaikan sebagai berikut : 

1. Untuk mengatasi kurangnya bahan masakan pada saat breakfast, hendaknya staf 

kitchen berkoordinasi untuk mencari tahu occupancy tamu yang menginap di villa 

untuk memperkirakan berapa banyak bahan-bahan yang diperlukan untuk 

keesokan harinya agar tidak terjadi kekurangan bahan. 

2. Sebaiknya staf kitchen melakukan pengecekan terhadap alat-alat yang akan 

digunakan sebelum mulai bekerja agar sudah sesuai standard dan prosedur yang 

ditetapkan dan juga membuatkan jadwal tetap untuk melakukan re-seasoning pan 

agar menjaga kualitas dan kondisi dari pan tersebut. 
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