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BAB 1

PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Bali merupakan salah satu pulau di Indonesia yang menjadi tujuan pariwisata
dunia serta menjadi satu daerah yang sangat diminati untuk dikunjungi. Bali dikenal
oleh wisatawan sebagai pulau yang memiliki keanekaragaman budaya dengan
kearifan lokal yang istimewa dan berbeda disetiap daerahnya yang dilestarikan
hingga sekarang, selain karna keanarekaragaman budaya yang ada, Bali juga
terkenal dengan keindahan alamnya baik dari gunung, serta pantainya yang dapat
memanjakan mata bagi seseorang yang mengunjunginya.

Keindahan alam dan budaya Bali inilah yang menjadi daya tarik wisatawan
ke Bali dengan tujuan berlibur ataupun melakukan kegiatan yang berhubungan
dengan budaya, serta keramahan masyarakat membuat banyak wisatawan
mancanegara ingin melakukan perjalanan untuk berwisata di Bali dan menikmati
pesona dan keindahan alam, budaya, serta tradisi Bali. Dalam menunjang tingkat
kunjungan wisatawan yang berkunjung ke Bali, pemerintah telah melakukan
banyak pembangunan dari berbagai bidang vyaitu bidang pariwisata, untuk
pemenuhan kebutuhan pariwisata didukung dengan salah satunya pembangunan
hotel sebagai akomodasi yang sangat penting dibidang pariwisata.

Hotel merupakan salah satu fasilitas yang sangat dibutuhkan oleh

wisatawan. Hotel menyediakan sarana akomodasi seperti kamar tidur, kamar



mandi, makanan dan fasilitas penunjang lainnya yang dibutuhkan oleh wisatawan
yang sedang berwisata dari banyaknya akomodasi yang ada. Hotel menjadi salah
satu akomodasi yang populer bagi wisatawan untuk menginap dan menghabiskan
waktu untuk beristirahat. Salah satu hotel yang menjadi pilihan wisatawan adalah
The Apurva Kempinski Bali.

The Apurva Kempinski Bali adalah salah satu hotel bintang lima yang
terletak di J1 Raya Nusa Dua Selatan, Sawangan, Nusa Dua, Badung, Bali. The
Apurva Kempinski Bali resmi dibuka pada tahun 2019 sehingga beroperasi kurang
lebih 4 tahun. Hotel The Apurva Kempisnki Bali merupakan hotel yang digunakan
dalam Konferensi Tingkat Tinggi G20 atau disebut dengan KTT G20 yang
diselenggarakan pada tanggal 15-16 November 2022, KTT G20 ini merupakan
pertemuan ketujuh belas kelompok dari 20 negara.

Dalam operasionalnya hotel The Apurva Kempinski Bali, melibatkan
beberapa departemen untuk memberikan pelayanan yang maksimal kepada tamu,
dimana setiap departemen memiliki tugas dan tanggung jawab masing — masing
untuk mendukung kelancaran operasional hotel, departemen tersebut meliputi front
office departemen, housekeeping departemen, food and beverage departemen, sales
& marketing departemen, engineering departemen, finance departemen, human
resource.

The Apurva Kempinski Bali juga sangat digemari oleh banyak wisatawan
karena pelayanan dan fasilitasnya yang membuat tamu nyaman untuk berada di
hotel 11 karena pelayanan yang diberikan sangat ramah dan berkelas sehingga

memberikan kesan memoriable yang akan membuat tamu akan kembali lagi untuk



mengunjungi The Apurva Kempinski Bali. Selain itu fasilitas yang ada di The
Apurva Kempinski Bali juga sangat banyak, ada Gym, Spa, Kids Club, dan Beach
Club. Selain fasilitas tersebut, The Apurva Kempinski Bali memiliki berbagai
jenis menu makanan yang tentunya menjadi suatu hal yang diunggulkan di hotel
ini, karena selain pada penjualan kamar, food and beverage juga menjadi
penyumbang profit pada hotel, The Apurva Kempinski menggunakan menu
traditional yang ada di Indonesia kemudian dikembangkan menjadi hidangan
mewah dan berkelas oleh sebab itu food and beverage department merupakan
salah satu departemen terpenting.

Food and beverage department dibagi menjadi 2 yaitu food and beverage
product dan food and beverage service. Food and beverage service bertugas
memberikan pelayanan menyiapkan dan menyajikan makanan dan minuman
kepada tamu. Food and beverage product bertanggung jawab terhadap penyediaan
makan dan minuman kepada tamu. The Apurva Kempinski Bali memiliki 3
Restaurant dan 2 lounges yang menyajikan berbagai menu makanan dan minuman
untuk breakfast. 3 restaurant itu yaitu Selasar Deli, Reef Beach Club dan Pala
Restaurant serta 2 Lounges yaitu Villa Lounge serta Executive lounge untuk
breakfast. Selasar Deli yang hanya menyajikan sweet and savory bread untuk
breakfast serta menghidangkan jamu yang dapat dinikmati oleh wisatawan yang
berkunjung. Pala Restaurant, Villa Lounge, Reef Beach Club serta Executive
Lounge menyajikan asian hingga international menu, Selain itu yang menjadi
daya tarik pada breakfast di hotel in1 adalah pada Bread display yang di sajikan

pada saat breakfast. D1 The Apurva Kempinski menyajikan bread yang sangat



beragam pada display-nya, contohnya yaitu; Sourdough, Baguette, Vinnoseries,
Lougen, Rye bread serta Northlander bread.

Rye bread, Lougen dan Northlander bread merupakan roti yang berasal dari
Negara Jerman, Northlander bread merupakan roti yang memiliki banyak sebutan.
Northlander bread bisa juga disebut Pumpernuckel, Northlander bread di The
Apurva Kempinski Bali di sebut dengan Healthy Bread karena bahan yang
digunakan yaitu tepung gandum hitam (Rye Flour) yang dicampur dengan tepung
terigu (wheat flour) yang mengandung Kkarbohidrat tinggi berfungsi sebagai
sumber energi bagi tubuh dalam menjalankan aktivitas setiap hari, selain itu
manfaat rye flour dapat memperkuat tulang dan gigi, karna mengandung
magnesium dan fosfor vang tinggi pada kandungan tepungnya. Northlander bread
inl merupakan bread yang unik dengan tekstur yang renyah di luar dan memiliki
kesan lembut di dalamnya. Northlander bread yang ada di hotel The Apurva
Kempinski Bali memiliki keunikan dengan menggunakan mixseed pada bagian
dalam dan luarnya yang jarang ditemui di hotel lain.

Berdasarkan penjelasan diatas, penulis tertarik untuk mengangkat topik
mengenal Pembuatan Apurva Northlander Bread yang merupakan salah satu menu
breakfast di The Apurva Kempinski Bali dengan judul “Pembuatan Apurva
Northlander Bread pada Bakery Section untuk Breakfast di Apurva Kempinski

Bali™.



B. Rumusan Masalah
Berdasarkan uraian dari latar belakang di atas, maka yang menjadi pokok
permasalahan dalam pembuatan tugas akhir ini adalah:
1. Bagaimana prosedur pembuatan Northlander bread pada bakery section di The
Apurva Kempinski Bali?
2. Permasalahan apa saja yang dihadapi saat pembuatan Northlander bread pada
bakery Section di The Apurva Kempinski serta bagaimana penanganan solusi

permasalahannya?

C. Tujuan dan Kegunaan Penulisan Tugas Akhir
Berdasarkan rumusan masalah yang telah diuraikan di atas, maka tujuan dan
kegunaan penulisan tugas akhir ini adalah sebagai berikut:
1. Tujuan Penulisan Tugas Akhir
a. Untuk mengetahui prosedur pembuatan Northlander bread pada bakery section
di The Apurva Kempinski Bali.
b. Permasalahan apa saja yang dihadapi saat pembuatan Northlander bread pada
bakery Section serta bagaimana penanganan solusi permasalahannya.
2. Kegunaan Penulisan Tugas Akhir
a. Bagi mahasiswa
Penulisan tugas akhir i disusun sebagai salah satu syarat untuk
menyelesaikan pendidikan Diploma III, Program Stud:i Perhotelan, Jurusan
Pariwisata Politeknik Negeri Bali, dan sebagai sarana untuk menambah

wawasan pada bidang Food and Beverage Khususnya dalam bakery section



serta dapat mengembangkan sikap, percaya dir1 dan tanggung jawab dar
seluruh tahapan yang dilakukan dan menjadi professional.
b. Bagi Politeknik Negeri Bali
Penulisan tugas akhir ini diharapkan dapat menjadi referensi mahasiswa
Khususnya pada jurusan pariwisata dan studi perhotelan dalam pembuatan
Northlander bread.
c. Bagi Perusahaan
Sebagai salah satu sumber informasi bagi perusahan mengenai
permasalahan yang harus diperhatikan guna meningkatkan kualitas produk
yang dihasilkan agar selalu konsisten terhadap produk yang dibuat dan dapat
memiliki kerja sama dengan pihak perusahaan dengan Politeknik Neger1 Bali

dalam melakukan pelayanan dan tenaga kerja.

D. Metode Penulisan Tugas Akhir

1. Metode dan Teknik Pengumpulan Data
a. Metode Observasi

Metode observasi dilakukan dengan cara mengumpulkan data dari pengamatan
secara langsung serta melibatkan diri sendiri di lapangan dalam proses pembuatan
Northlander bread
b. Metode Wawancara

Metode wawancara merupakan metode pengumpulan data dengan cara
melakukan wawancara atau melakukan proses tanya jawab secara langsung dengan

Head Chef, Chef de Partie, dan commis pada saat pembuatan.



¢. Metode Kepustakaan

Metode ini bisa dilakukan dengan cara mencari sumber informasi dengan
merangkum buku dan membaca buku-buku yang berkaitan dengan pembuatan
Northlander bread, mengenai hotel, food and beverage, restoran kitchen, dan pastry

bakery.

2. Metode dan Teknik Analisis Data

Penulisan dan penyusunan tugas akhir ini1, penulisan menggunakan metode
teknik analisis deskriptif kualitatif, dimana penulisan in1 akan memaparkan masalah
dengan menggunakan data-data yang didapat selama melakukan praktik kerja
lapangan di The Apurva Kempinski Bali.
3. Metode dan Teknik Penyajian Hasil Analisis

Teknik penyajian data yang penulis gunakan yaitu dalam bentuk formal dan
informal. Bentuk formal penulis menggunakan tabel dan bagan, sedangkan yang
dimaksud dalam bentuk informal, penulis menyajikan data menggunakan bentuk
narasi. Penulis menyajikan hasil analisis yang disusun dalam tugas akhir dengan
menggunakan bahasa Indonesia yang baik dan benar sehingga pembaca dapat

memahami is1 dan maksud dari penulis



BAB YV

PENUTUP

A. Simpulan

Berdasarkan uraian tentang proses pembuatan Northlander bread di The
Apurva Kempinski Bali penulis dapat menarik kesimpulan, bahwa untuk
menghasilkan Northlander bread yang baik, harus mengetahui adanya
persiapan dan ketelitian seorang cook. Dimulai dar1 tahap persiapan, tahap
persiapan dibagi menjadi tiga tahapan yaitu; tahap persiapan diri, persiapan
peralatan, persiapan bahan-bahan Northlander bread. Selanjutnya ada tahap
pengolahan dimana penulis melakukan proses pengolahan Northlander bread
sesual standar dan prosedur yang berlaku dihotel. baik 1tu dari proses
pembuatan dan selalu mengecek kualitas dan kuantitas bahan-bahan yang
digunakan untuk membuat Northlander bread, yang terakhir ada tahap
Penyajian tahap i1 dimana makanan yang sudah melalui proses pengolahan
kemudian dihidangkan dengan baik dan ditata sesuai standar yang ada di1 hotel.
Selain tahapan dalam pembuatan Northlander bread penulis juga menuliskan
hambatan saat proses pembuatan Northlander bread ini dimana hambatan
tersebut yaitu; adonan yang bermasalah karena penggunaan yeast, adonan over
mixing, kekurangan bahan baku (tepung). kendala FIFO (First In First Out)

saat penggunaan bahan baku dan adanya peralatan yang rusak.

=T
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Berdasarkan hambatan yang di alami dalam pembuatan Northlander Bread di

The Apurva Kempinski Bali maka saran yang saya berikan adalah:

k;

Seorang commis harus selalu melakukan pengecekan semua bahan baku yang
diperlukan terlebih dahulu, selalu memastikan persediaan bahan bahan yang
digunakan sudah sesuai dengan yang dibutuhkan. Selalu mengecek kualitas
dan kuantitas dari bahan yang diperlukan agar operasional dapat berjalan
dengan bailk dan selalu berkoordinasi dengan staf receiving dalam
penyimpanan dan jadwal datangnya bahan baku yang diperlukan saat
operasional berlangsung.

Fokus dalam melakukan pekerjaan, agar tidak terjadinya kesalahan dalam
penimbangan bahan dalam pembuatan bread, sehingga selalu diwajibkan untuk
fokus dalam menimbang bahan dengan baik dan teliti agar dapat menghasilkan
produk dengan baik dan maksimal sesuai dengan standar yang ditetapkan.
Selain fokus dalam menimbang, seorang cook juga harus selalu fokus ssaat
proses pembuatan pada saat pembuatan agar tidak terjadinya over mixing pada
saat pembuatan bread tersebut, dimana overmixing dapat mempengaruhi hasil
dar1 produk yang akan kita buat dan hasilya tidak akan maksimal sesuai dengan
standar yang ditetapkan.

Aware terhadap penggunaan peralatan yang ada, dikarenakan sering terjadinya
kerusakan dan kehilangan peralatan yang dibutuhkan, sehingga membuat

operasional terhambat karna hilang dan rusaknya peralatan tersebut
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