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menginap. The Apurva Kempinski Bali memiliki 8 restoran yang menyajikan menu 

yang beragam. 

Dalam menunjang operasional, The Apurva Kempinski Bali memiliki 

departemen yang memiliki tugas yang berbeda-beda sesuai dengan tanggung 

jawabnya. Adapun departemen tersebut yaitu Housekeeping Department 

bertanggungjawab atas kebersihan area kamar dan area umum hotel; Front Office 

Department bertanggungjawab atas penanganan tamu pada saat check-in hingga 

check-out; Sales and Marketing Department bertanggungjawab untuk 

mempromosikan hotel guna meningkatkan image hotel dan menarik minat tamu; 

Finance Departement bertanggungjawab atas pengelolaan anggaran, penggunaan 

anggaran serta pelaporan anggaran hotel; Engineering Department 

BAB I 

PENDAHULUAN 

 
A. Latar Belakang 

The Apurva Kempinski Bali merupakan hotel mewah Bintang 5 yang terletak 

di daerah Sawangan, Nusa Dua, Bali. The Apurva Kempinski Bali dibuka pada 

tahun 2019 dibawah naungan PT. Graha Alam Lestari. Hotel ini memiliki 475 

kamar dengan 13 tipe yang berbeda serta berbagai fasilitas penunjang tamu selama 
 

bertanggungjawab atas fasilitas dan alat-alat yang ada di hotel; Security Department 

bertanggungjawab atas keamanan tamu, karyawan dan pengawasan area hotel; 

Food and Beverage Department bertanggungjawab atas pengelolaan dan penyajian 

makanan dan minuman. 

Food and Beverage Department merupakan bagian dari department The Apurva 

Kempinski Bali yang dibagi menjadi 2 yaitu Food and Beverage Product dan Food 

 

 

1 



 

yang menyajikan menu international cuisine buffet dan a’la carte; Izakaya by Oku 

menyajikan menu Japanese modern cuisine; Selasar Deli yang menyediakan 

berbagai macam dessert dan makanan ringan seperti jajanan pasar khas Indonesia; 

Bai Yun Restoran yang menyajikan menu a’la carte Chinese cuisine, hot pot dan 

all you can eat dimsum; Reef Beach Club yang menyediakan menu mediterranean 

cuisine; L’Atelier by Cyril Kongo menyajikan menu international dan tapas; Kubu 

Pool and Bar menyajikan makanan ringan; Koral Restoran merupakan fine dining 

restoran yang menyajikan makanan dengan konsep Perancis. 

Koral Restoran menjadi restoran akuarium pertama yang ada di Bali dengan 

konsep under water. Tamu yang berkunjung akan bersantap sambil menikmati 

pemandangan akuarium raksasa yang berisi berbagai jenis ikan. Jam operasional 

and Beverage Service. Food and Beverage Product bertugas untuk mengolah 

makanan mentah menjadi makanan yang siap disajikan ke tamu, sedangkan Food 

and Beverage Service bertugas untuk menyajikan makanan dan minuman ke tamu 

dengan pelayanan yang baik mengikuti sequence of service sesuai dengan standar 

yang diterapkan. 

The Apurva Kempinski Bali memiliki 8 outlet restoran dengan jenis specialty 

 

yang berbeda-beda, 2urmer 7 restoran tersebut yaitu: Pala Restoran & Rooftop Bar 
 

dari Koral Restoran adalah pukul 12.00-15.00 untuk lunch dan 17.00-21.00 untuk 

dinner. Restoran ini melayani lunch dan dinner dengan menyajikan makanan khas 

Perancis. Menu yang ditawarkan di restoran ini berupa set menu yang beragam dan 

a’la carte menu khusus untuk anak-anak berupa makanan ringan seperti french fries 

dan chicken nugget. Hal yang membuat Koral Restoran memiliki daya tarik 



 

 

memasak dengan sains dimana teknik ini menjadikan bahan makanan mengalami 

perubahan molekuler dan transformasi fisika dan kimia selama proses memasak 

serta proses sensoris saat menikmati santapan hidangan. Metode gastronomi 

molekuler diimplementasikan di setiap makanan yang disajikan di Koral Restoran, 

tak terkecuali dalam penyajian canape. 

Canape dipilih menjadi hidangan pembuka untuk keseluruhan set menu yang 

dijual di Koral Restoran karena ciri khas budaya makan ala Perancis. Penggunaan 

gastronomi molekuler untuk hidangan canape dipilih untuk membangkitkan selera 

makan. Penggunaan metode gastronomi molekuler di semua paket yang ditawarkan 

di Koral Restoran memiliki keunggulan berupa presentasi yang artistik dengan 

menampilkan rasa dan ide yang dituangkan ke dalam setiap jenis menu yang 
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tersendiri selain pemandangan akuariumnya adalah penyajian dan metode 

memasaknya menggunakan konsep Gastronomi Molekuler. 

Koral Restaurant menyajikan makanan dengan konsep makanan dan metode 

memasak yang berbeda dibanding outlet yang lainnya yaitu dengan konsep 

gastronomi. Gastronomi berasal dari kata gastro dan nomi yang berasal dari Bahasa 

Yunani Kuno. Gastro atau gaster berarti perut dan nomi diambil dari kata namos 

yang artinya suatu hukum yang mengatur. Gastronomi molekuler merupakan teknik 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

disajikan. Hal ini membuat Koral Restoran menjadi restoran yang memiliki daya 

tarik utama dalam metode memasaknya, yaitu gastronomi molekuler. 

Canape merupakan hidangan pembuka yang umumnya terbuat dari roti kering 

yang diisi dengan berbagai macam topping dengan ukuran kecil untuk sekali lahap. 

Koral Restoran menyediakan 4 jenis set menu yaitu Zen, Gourmet, Experience, dan 

Vegetal. Untuk set menu Zen, Gourmet, dan Experience, jenis canape yang 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Sumber: The Apurva Kempinski Bali, 2025 

Dalam Tugas Akhir ini Penulis membahas mengenai proses pembuatan canape 

yang disajikan dalam paket Zen, Gourmet dan Experience. Adapun bagian canape 

yang disajikan di ketiga paket tersebut yaitu Tuna in The Cloud, Corn Pudding dan 

Wasabi Espunma. Tuna in The Cloud merupakan hidangan yang terbuat dari tuna 

yang dipotong berbentuk dice yang dimarinasi menggunakan soya sauce dan 

disajikan yaitu Tuna in The Cloud, Wasabi Espuma dan Corn pudding. Untuk paket 

Vegetal, canape yang disajikan yaitu Sukini Lollipop, Vegetal Jelly dan tofu. Hal 

yang membedakan paket Zen, Gourmet, Experience, dan Vegetal ini yaitu hidangan 

appetizer, main course dan dessert yang disajikan. 

 

Tabel 1. 1 Menu Koral Restaurant 

No Nama Paket Menu Harga 

1 Zen Caviar, Shrimps, Hokkaido Scallop, 

Mushroom Lobster, Dry-Aged Red 

Snapper, Veau Sous La Mere, 

Banana Parsley, Sensation Blanche 

Rp 2,700,000,00 

2 Gourmet Tiger Prawn, Hokkaido Scallop, 

Black Cod, Australian Wagyu Beef, 

Agrumes, Chocolate 

Rp 1,650,000,00 

3 Experience Blue Crab, Barramundi,Toothfish, 

Yellow Texture, Café Vanille 

Rp 1,200,000,00 

4 Vegetal Tomato, Eggplant, Asparagus, 

Silken Tofu, Strawberry Sensation, 
Cilembu Texture 

Rp 1,200,000,00 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

dibalut menggunakan foam yang terbuat dari campuran gelatin dan lemon juice. 

Wasabi Espuma berbahan dasar cooking cream yang dicampur menggunakan 

gelatin dan dimasukan ke dalam alat yang Bernama sifon, lalu dituang di atas radish 

jelly dan diberi topping cruton, irisan buah radish dan peashoot. Corn pudding 

merupakan puding jagung yang dipotong berbentuk dice dan dibaluri oleh crumble 

dan diberi topping popcorn serta diletakkan diatas crackers. 



 

 

berbagai negara serta tidak ada unsur yang berkaitan dengan gastronomi molekuler. 

Penulis juga mendapat salah satu jurnal oleh (Wigati & Safitri, 2021) dengan judul 

Pengolahan dan Variasi Appetizer pada saat Breakfast Terhadap Kepuasan Tamu 

di The Alana Hotel & Convention Center Solo, yang membahas mengenai canape 

sebagai appetizer. Perbedaan yang mendasar yaitu canape disajikan pada saat 

breakfast dan canape yang dibahas tidak menggunakan metode gastronomi 

molekuler seperti canape yang menjadi topik pembahasan penulis. 

Berdasarkan penjelasan di atas, penulis akan membahas hanya canape dari 3 

paket yaitu Zen, Gourmet, dan Experience. Penulis tidak menyertakan pembuatan 

canape dalam paket Vegetal dikarenakan bagian-bagian canape sebagaian besar 

tidak diproduksi kitchen di Koral Restaurant. Berdasarkan hal tersebut Penulis 
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Penulis mencari beberapa pembanding Tugas Akhir yang memiliki kesamaan, 

salah satunya yaitu Tugas Akhir yang berjudul Pembuatan Canape (High Tea Menu 

Set) oleh Chef De Partie pada Garde Manger di The Westin Resort Nusa (Putri, 

2022). Tugas Akhir tersebut memiliki kesamaan dengan Tugas Akhir Penulis yang 

membahas mengenai canape. Akan tetapi terdapat perbedaan dimana Tugas Akhir 

tersebut membahas canape sebagai high tea menu set dengan konsep fusion food 

dimana beberapa hidangan memadukan unsur makanan lokal dengan makanan dari 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

menggunakan “Proses Pembuatan Canape dengan Metode Gatronomi Molekuler 

oleh Commis Chef di Koral Restoran pada The Apurva Kempinski Bali” sebagai 

judul Tugas Akhir. 



 

solusinya? 

C. Tujuan dan Manfaat 

Adapun tujuan dan manfaat dalam penulisan Tugas Akhir dengan judul 

“Proses Pembuatan Canape dengan Metode Gastronomi Molekuler oleh Commis 

Chef di Koral Restoran pada The Apurva Kempinski Bali” adalah sebagai berikut. 

A. Tujuan 

 

Tujuan penulisan tugas akhir ini adalah untuk menjawab pertanyaan dari 

rumusan masalah yang telah diuraikan, yaitu: 

a. Untuk menguasai teknik pembuatan canape dengan metode gastronomi 

molekuler oleh commis di Koral Restoran pada The Apurva Kempinski Bali. 

b. Untuk memahami kendala yang terjadi dan cara pemecahan masalah saat 

B. Rumusan Masalah 

Berdasarkan uraian latar belakang di atas maka yang menjadi rumusan 

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

1. Bagaimanakah proses pembuatan canape dengan metode gastronomi molekuler 

oleh commis di Koral Restoran? 

2. Apa sajakah kendala yang dihadapi dalam proses pembuatan canape dengan 

 

metode gastronomi molekuler oleh commis di Koral Restoran dan apa 
 

proses pembuatan canape dengan metode gastronomi molekuler oleh commis 

 

di Koral Restoran pada The Apurva Kempinski Bali. 

 

B. Manfaat 

 

Adapun manfaat dari penulisan Tugas Akhir ini antara lain : 

 

a. Bagi Mahasiswa 



 

 

Bali. 

 

b. Bagi Politeknik Negeri Bali 

1) Sebagai bahan ukur mahasiswa dalam mengembangkan ide melalui penulisan 

Tugas Akhir dan juga sebagai referensi bagi mahasiswa ataupun dosen 

pengajar dalam menyusun buku ajar atau tugas akhir tentang pembuatan 

canape dengan metode gastronomi molekuler. 

2) Sebagai bahan ajar yang bermanfaat di perpustakaan Politeknik Negeri Bali 

sehingga menjadi referensi bagi mahasiswa dalam proses pembelajaran. 

c. Bagi The Apurva Kempinski Bali 

1) Sebagai masukan untuk meningkatkan kinerja The Apurva Kempinski Bali 

di masa yang akan datang. 
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1) Salah satu syarat untuk menyelesaikan program Diploma III di Politeknik 

Negeri Bali. 

2) Sebagai tolak ukur dalam penerapan teori dan praktik yang diperoleh di 

bangku kuliah dengan apa yang dilaksanakan di Koral Restoran pada The 

Apurva Kempinski Bali 

3) Menguasai dan memahami proses pembuatan canape oleh commis dengan 

metode gastronomi molekuler di Koral Restoran pada The Apurva Kempinski 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

2) Menjadikan penulisan ini sebagai masukan untuk meningkatkan mutu 

pelayanan untuk tamu dengan penyempurnaan menu canape di Koral 

Restaurant pada The Apurva Kempinski Bali 

3) Untuk dapat menindaklanjuti hambatan yang terjadi dalam proses pembuatan 

canape dengan metode gastronomi molekuler oleh commis di Koral 

Restaurant pada The Apurva Kempinski Bali. 



 

 

D. Metode Penulisan 

1. Metode Pengumpulan Data 

 

Dalam menyelesaikan Tugas Akhir ini penulis menggunakan beberapa metode 

penulisan sebagai sumber referensi, diantaranya: 

a. Observasi, merupakan teknik pengumpulan data melalui pengamatan serta 

melibatkan diri secara langsung terhadap suatu objek yang ada di lingkungan 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Restaurant dan Kadek Nia Widhyastuti selaku Commis pada section canape di 

Koral Restaurant. 

c. Studi Pustaka, merupakan pengumpulan data dengan membaca dan 

menjadikan buku sebagai sumber atau bahan yang berakaitan dalam 

pembuatan Tugas Akhir ini. Dalam Pembuatan Tugas Akhir ini, penulis 

melakukan pengumpulan data melalui repository Tugas Akhir dan buku yang 

ada di perpustakaan Politeknik Negeri Bali. 

baik itu yang sedang berlangsung atau masih dalam tahap yang meliputi 

berbagai aktivitas terhadap suatu kajian objek yang menggunakan. Dalam 

pembuatan Tugas Akhir ini, penulis terlibat langsung dalam proses pembuatan 

canape dengan metode gastronomi molekuler di Koral Restoran pada The 

Apurva Kempinski Bali dari tahap persiapan, proses pengolahan hingga 

canape siap untuk disajikan kepada tamu. 

b. Wawancara, merupakan proses pengumpulan data dimana peneliti bertanya 

kepada responden guna mendapat suatu informasi lebih mendalam dan akurat 

terhadap objek yang ingin diteliti. Dalam pembuatan Tugas Akhir ini, penulis 

melakukan tanya-jawab secara langsung dengan 2 orang yang berkaitan 

dengan objek penelitian penulis. Natalie Baptiste selaku Executive chef Koral 



 

 

pemikiran baru. Selain itu metode deskriptif kualitatif yaitu menganalisis, 

menggambarkan, dan meringkas berbagai kondisi, situasi dari berbagai data yang 

dikumpulkan berupa hasil wawancara atau pengamatan mengenai masalah yang 

diteliti yang terjadi di lapangan. Dalam Tugas Akhir ini, penulis menyajikan 

informasi secara rinci dan disertai data yang memuat gambar berdasarkan hasil dari 

proses observasi, wawancara dan studi pustaka dalam proses pembuatan canape 

dengan metode gastronomi molekuler di Koral Restaurant pada The Apurva 

Kempinski Bali. 

Penyajian hasil yang penulis gunakan adalah metode formal dan informal. 

Teknik formal adalah penyajian hasil analisis data dengan menggunakan kaidah, 

aturan atau suatu pola dalam bahasa seperti rumus, bagan/diagram, tabel dan 
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2. Metode Analisis dan Penyajian Hasil 

 

(Waruwu, 2024) metode analisis yang digunakan dalam Tugas Akhir ini adalah 

deksriptif kualitatif. Ditulis dalam artikel metode penelitian deskriptif kualitatif 

adalah sebuah metode yang digunakan untuk menemukan pengetahuan atau teori 

terhadap penelitian terdahulu melalui buku, jurnal nasional maupun internasional. 

Dalam proses pengkajian, peneliti mencari kesamaan, menemukan ketidaksamaan, 

memberikan  pandangan,  meringkas  dan  menggabungkan  menjadi  sebuah 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

gambar sedangkan teknik penyajian informal adalah penyajian hasil analisis data 

dengan menggunakan kata-kata biasa. Dalam Tugas Akhir ini, penulis menyajikan 

data proses pembuatan canape dengan metode gastronomi molekuler di Koral 

Restaurant pada The Apurva Kempinski Bali dengan bagan, tabel dan gambar serta 

data yang memuat langkah-langkah data proses pembuatan canape dengan metode 



 

gastronomi molekuler di Koral Restaurant pada The Apurva Kempinski Bali 

dengan teknik atau bahasa informal. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 
Berikut beberapa tahapan pembuatan canape meliputi tahap persiapan, 

pengolahan, dan penyajian. 

a) Tahap pertama yaitu persiapan yang dibagi menjadi persiapan diri, persiapan 

area kerja, persiapan alat dan persiapan bahan makanan. 

b) Tahap kedua yaitu pengolahan dari canape dengan metode gastronomi 

molekuler yang terdiri dari pembuatan Corn pudding, Tuna in the Cloud dan 

Wasabi Espuma. 

c) Tahap ketiga yaitu penyajian ketiga canape dengan menyiapkan bowl yang 

telah diisi dry ice, lalu diletakkan piring donat berisi batu yang telah ditata. 

Corn pudding beserta condimentnya diletakkan diatas batu dan wasabi 

espuma beserta condimentnya diletakkan disela sela corn pudding. Tuna in 

 

 

A. Simpulan 

BAB V 

PENUTUP 

Kesimpulan yang penulis dapat paparkan dalam Proses Pembuatan Canape 

dengan Konsep Gastronomi Molekuler di Koral Restauarant pada The Apurva 

Kempinski Bali yaitu sebagai berikut. 

1. Pembuatan Canape dengan Metode Gatronomi Molekuler di Koral Restaurant 

pada The Apurva Kempinski Bali 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

the Cloud disajikan dengan lemon zeest dan ditancapkan di kayu yang 

berbentuk terumbu karang. 

e. Kendala dalam Proses Pembuatan Canape dengan Metode Gastronomi 

Molekuler di Koral Restaurant pada The Apurva Kempinski Bali. 

 

 

 

 

 

 

107 



 

108 
 

 
Berikut merupakan kendala dalam proses pembuatan Corn pudding, Tuna in 

the Cloud dan Wasabi Espuma yang termasuk ke dalam tiga jenis canape yaitu 

sebagai berikut. 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

mencair. 

 

c) Pembuatan coriander coulis menghabiskan banyak waktu dikarenakan 

kecilnya skala produksi tidak terjangkau oleh mata pisau. Solusinya yaitu 

menambahkan air pada saat penghalusan, selanjutnya tambahkan xhantan 

gum untuk mendapat kekentalan yang diinginkan. 

d) White toast yang digunakan untuk cruton hancur data digiling dikarenakan 

cepatnya pendinginan yang terjadi setelah white toast disteam. Solusi yang 

penulis lakukan disituasi seperti ini yaitu, menggiling manual white toast 

dengan rolling pin dikedua sisi white toast agar white toast kempes dan padat 

sebelum digiling menggunakan noodle machine. 

B. Saran 
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a) Lemon foam yang digunakan dalam Tuna in the Cloud tidak mengembang 

dan cepat turun. Adapun solusi dari lemon foam yang tidak mengembang 

yaitu mengubah takaran lemon juice menggunakan takaran ml dan jika lemon 

foam turun, tambahkan air sedikit dan mixer kembali hingga mengembang. 

b) Wasabi espuma yang harus disimpan di dalam wadah yang berisi es cepat 

membeku dan tidak bisa keluar dari sifon saat hendak disajikan. Adapun 

solusinya yaitu merendam sifon menggunakan air hangat agar wasabi sedikit 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Adapun saran yang diberikan oleh penulis untuk mengatasi hambatan-hambatan 

yang terjadi saat pembuatan canape dengan metode gastronomi molekuler di Koral 

Restaurant, yaitu sebagai berikut. 



 

 

membuat wasabi cepat membeku. 

 

3. Pembuatan coriander coulis dibuat lebih banyak agar memudahkan dalam 

proses penghalusan. Coriander yang dibuat lebih banyak dari sebelumnya dapat 

divaccum dan dibekukan di dalam freezer sebagai cadangan. Selain menghemat 

waktu, ini dapat memudahkan dalam operasional seandainya coriander coulis 

habis dan tidak sempat untuk membuatnya. 

4. Beberapa tray white toast yang telah disteam hendaknya diwrap terlebih saat 

menunggu giliran digiling sehingga white toast tidak cepat dingin dan hancur 

saat digiling. 

1. Hendaknya resep lemon juice diubah dengan takaran ml dikarenakan resep 

dalam lemon foam menggunakan takaran buah sehingga banyaknya juice yang 

dihasilkan berbeda-beda disetiap buah lemon yang dipilih. Ini mempengaruhi 

berapa banyak tingkat keasaman dalam pembuatan lemon foam sehingga 

mempengaruhi volume dan konsistensi foam yang dihasilkan. 

2. Wasabi espuma yang sebelumnya diletakkan di wadah yang berisi es, harus 

disimpan di dalam chiller agar suhu stabil dan tidak terlalu dingin yang 
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