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BAB |
PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Bali merupakan salah pulau kecil di Indonesia yang menjadi destinasi favorit
wisatawan, Bali dan pariwisata tidak dapat dipisahkan satu sama lain, sebagai daerah
tujuan wisata utama, Pulau Bali sangat kental akan budaya dan tradisi
masyarakatnya, yang masih di lestarikan sampai saat ini, keramah tamahan
masyarakat lokal juga menjadi nilai tambahan untuk Bali sebagai tujuan destinasi
wisata, selain dari aspek masyarakat dan budayanya Bali juga terkenal akan
keindahan alamnya yang sangat mempesona dan tentunya masih terjaga
kelestariannya, keindahan alam Bali meliputi danau, sungai, pantai, gunung, dan
hutan, Somatri (2005:4). Daya tarik wisata inilah yang menjadi alasan utama
bertambahnya kunjungan wisatawan ke Bali. Wisatawan yang berkunjung ke Bali
memiliki berbagai tujuan, antara lain bulan madu, bisnis, mengunjungi tempat
sejarah dan alam, serta wisata kuliner. Beberapa daerah di Bali yang sering
dikunjungi wisatawan antara lain: Uluwatu, Jimbaran, Ubud, Kuta, Seminyak, Nusa
Dua, dan daerah lain yang tersebar di Pulau Bali.

Perkembangan sektor pariwisata Bali semakin baik karena didukung oleh
fasilitas dan infrastuktur yang terus dikembangkan, seperti hotel, restoran, spa, kafe,
dan fasilitas lainnya yang memegang peranan penting dalam kemjuan Bali di bidang

Pariwisata. Salah satu pemegang peranan penting pada sektor pariwisata Bali adalah



Akomodasi, Akomodasi adalah tempat bagi seseorang untuk tinggal sementara.
Hotel adalah suatu bangunan yang dikelola secara komersil, digunakan oleh
wisatawan sebagai tempat tinggal sementara, yang didalamnya terdapat berbagai
fasilitas penginapan, makan, minum, hiburan dan fasilitas lainnya, akomodasi dapat
berupa losmen, cottage, pondok dan hotel, Putri (2018:2). Hotel biasanya terletak di
kota, pantai, pedesaan, pantai, dan pegunungan. Setiap hotel berlomba memberikan
pelayanan terbaik untuk memberikan pengalaman tidak terlupakan kepada
wisatawan. Salah satu hotel di Bali yang menawarkan fasilitas lengkap dengan
sumber daya manusia yang mempuni di bidangnya adalah The Apurva Kempinski
Bali.

The Apurva Kempinski Bali adalah salah satu hotel yang berada di wilayah
Nusa Dua. Visi dari hotel yang telah buka dari 2019 ini adalah “Be The World
Leading Luxury Hotel Brand Driven Trough Our People” (Keyhotels, 2023) dimana
misi ini telah diwujudkan melalui kerja keras para karyawan yang memberikan
pelayanan terbaik mereka setiap saat di The Apurva Kempinski Bali. Segala upaya
yang terus dilakukan untuk tetap memberikan pelayanan prima membuahkan
beberapa penghargaan dan menjadikannya sebagai salah satu hotel bintang lima
terbaik di Bali. The Apurva Kempinski Bali juga menjadi pemenang beberapa
penghargaan di antaranya: Global Overal Hotel of the Year by World Luxury Hotel
Awards 2020 (Luxury Hotel Awards, 2020), Traveller’s Choice Award by
TripAdvisor 2022, penghargaan lain pada bidang Kuliner yang ada di The Apurva

Kempinski Bali, salah satunya Best of the best Fine Dining Asia oleh Tripsadvisor



2022, (Tripadvisor, 2022) dan yang paling terbaru hotel ini memenangkan
penghargaan dari Travel Leisure Awards Asia Pacific 2023 di kategori Hotel Pools
(Travel Leisure Awards, 2023).

Dalam kelancaran opersionalnya The Apurva Kempinski Bali didukung oleh
berbagai departemen yang ada yaitu: Front office department, Housekeeping
department, Sales and Marketing department, Accounting department, Engineering
department, Human Resources department, Security department, untuk melancarkan
operasional khususnya pada bidang pelayanan makanan dan minuman, department
yang bertanggung jawab adalah Food And Beverage department, yang dibagi
menjadi dua yaitu Food and Beverage Production dan Food and Beverage Service.
The Apurva Kempinski Bali merupakan family friendly hotel yang memiliki
beberapa restaurant di antaranya adalah Pala Restaurant, Bai Yun Restaurant,
Izakaya by Oku, Reef Beach Club, dan Koral Restauran. Hotel ini memiliki satu Deli
yaitu Selasar Deli selain itu juga terdapat beberapa bar yaitu Kubu Pool Bar, Pala
Rooftop Bar, dan L’Atelier by Cyril Kongo. The Apurva Kempinski Bali
menawarkan beragam pilihan menu kuliner dari berbagai negara seperti makanan
khas Indonesia, Jepang, Cina, Timur Tengah, dan salah satu yang menjadi andalan
adalah masakan khas India. Restaurant yang menjual makanan khas India tersebut
adalah PalaRestaurant.

Pala Restaurant melayani breakfast, lunch, and dinner. Restaurant ini
menyajikan makanan Indonesia, Mediteranian dan juga India. Beberapa menu yang

menjadi andalan di Pala Restaurant adalah Indian Butter Chicken, Ghee Roast



Prawndan Pani Puri. Dari ketiga menu tersebut, Indian Butter Chicken memiliki
penjualan terbaik berdasarkan informasi dari head chef dan juga commis di Pala
Restaurant. Intensitas penjualan makanan ini mencapai 30 sampai 40 porsi saat
high season sedangkan di hari biasa rata-rata penjualannya mencapai 15 sampai 20
porsi, meskipuntidak berada di peringkat pertama penjualan tetapi makanan utama

ini menjadi makanan utama khas India yang paling sering di pesan.

Indian Butter Chicken merupakan penggabungan antara tandoori chicken tikka
yang kembut dan tomato makhani Moir (2021:24). Indian Butter Chicken yang
dihidangkan di Pala Restaurant menggunaan masih menggunakan rempah khas
India. Tidak hanya itu, alasan lain yang membuat makanan ini dijadikan menu wajib
karena makanan ini masih dimasak dengan cara yang unik yaitu menggunakan
menggunakan tandoor. Tandoor merupakan oven tradisional yang digunakan
masyarakat India sebagai tempat untuk memanggang bahan masakan, berbentuk
tabung silinder Fedorov (2023:1), sumber panasnya berasaldari arang yang di bakar
sehingga hal ini akan memberikan aroma smoky pada hasil masakannya, karena pada
saat proses pemanggangan juice dari makanan akan menetes pada permukaan arang
sehingga akan menghasilkan asap panas yang akan mengenai makanan. Hal ini yang
membut Indian Butter Chicken memiliki rasa yang autentik India karena memiliki
rasa pedas, gurih, manis karena menggunakan chilli powder, garam masala, chaat
masala, kasoori methi dan gula dan memiliki aroma yang smokey, penyajiannya juga

sangat menarik dan unik karena menggunakan clay pot saat penyajian. Selain itu



chef yang membuat menu masakan Indian Butter Chicken ini didatangkan langsung

dari India ke The Apurva Kempinski Bali.

Berdasarkan latar belakang yang sudah dipaparkan di atas, makan Tugas Akhir
ini diberi judul “Pembuatan Indian Butter Chicken oleh Commis Chef di Pala
Restaurant pada The Apurva Kempinski Bali”

B. Rumusan Masalah

Berdasarkan uraian latar belakang diatas maka dapat dikemukakan rumusan
permasalahan yang akan dibahas dalam laporan tugas akhir ini sebagai berikut:
1.  Bagaimana pembuatan Indian Butter Chicken oleh Commis Chef di Pala
Restaurant The Apurva Kempinski Bali?
2. Apasaja hambatan dalam pembuatan Indian Butter Chicken oleh Commis Chef

di Pala Restaurant The Apurva Kempinski Bali dan bagaimana solusinya?

C. Tujuan Dan Kegunaan Penulisan Tugas Akhir

Berdasarkan rumusan masalah diatas adapun tujuan dan kegunaan yang ingin
dicapai dalam penulisan tugas akhir ini adalah:
1. Tujuan Penulisan Tugas Akhir

Tujuan penulisan tugas akhir ini adalah menjawab pertanyaan dari rumusan
permasalahan yang telah diuraikan, yaitu :

a.  Untuk menjelaskan dan pembuatan Indian Butter Chicken oleh Commis Chef
di Pala Restaurant The Apurva Kempinski Bali

b.  Untuk mendeskripsikan kendala-kendala yang dihadapi dalam pembuatan



Indian Butter Chicken oleh Commis Chef di Pala Restaurant The Apurva
Kempinski Bali

Kegunaan Penulisan Tugas Akhir

Bagi mahasiswa

Adapun manfaat dalam penulisan Tugas Akhir ini antara lain:

1)  Sebagai salah satu persyaratan untuk menyelesaikan program Diploma
I11 Perhotelan pada jurusan Pariwisata, di Politeknik Negeri Bali.

2)  Meningkatkan pemahaman dalam bidang Food and Beverage Production
dengan mengetahui perbandingan antara teori yang di dapat saat
melakukan perkuliahan di kampus dengan kenyataan yang ada di industri
perhotelan.

Bagi Politeknik Negeri Bali

Adapun manfaat penulisan Tugas Akhir ini bagi Politeknik Negeri Bali antara lain:

1)  Sebagai tambahan pengetahuan bagi civitas akademika di lingkungan
Politeknik Negeri Bali dalam bidang Food and Beverage Production.

2)  Sumber informasi bagi mahasiswa Politeknik Negeri Bali dan pihak lain
yang ingin mengetahui lebih dalam mengenai prosedur pembuatan Indian
Butter Chicken oleh Commis Chef di Pala Restaurant pada The Apurva

Kempinski Bali.



c.  Bagi Perusahaan
1)  Sebagai bahan masukan dan pertimbangan bagi perusahaan mengenai
kendala- kendala yang ditemukan dalam proses memasak guna
meningkatkan kualitas pelayanan di Food and Beverage Production,
khususnya mengenai pembuatan Indian Butter Chicken oleh Commis
Chef di Pala Restaurant pada The Apurva Kempinski Bali.
D. Metodelogi Penulisan Tugas Akhir
1.  Metode dan Teknik Pengumpulan Data
a.  Metode Observasi
Observasi dilakukan dengan cara peninjauan secara langsung, melihat,
mengamati, dan ikut membantu dalam pembuatan Indian Butter Chicken baik dari
persiapan diri, persiapan alat, bahan, hingga cara penyajian makanan yang sesuai
dengan standar.
b.  Metode Kepustakaan
Metode kepustakaan adalah salah satu metode pengumpulan data berupa
pendapat, teori, yang diperoleh dari cacatatn kuliah, buku pelajaran, karya ilmiah,
sertafasilitas internet, yang relevan dengan pembuatan Indian Butter Chicken oleh
CommisChef di Pala Restaurant pada The Apurva Kempinski Bali.
c.  Metode Wawancara
Metode wawancara merupakan suatu metode pengumpulan data dengan
melakukan tanya jawab kepada satu orang yaitu Chef Gede Adi selaku Commis Chef

Indian Section di Pala Restaurant, berkaitan dengan pembuatan Indian Butter



Chickenoleh Commis Chef di Pala Restaurant pada The Apurva Kempinski Bali.
2. Metode dan Teknik Analisis Data

Teknik yang digunakan dalam penulisan tugas akhir ini adalah teknik analisis
deskriptif kualitatif, yaitu dengan menjelaskan secara menyeluruh secara lengkap
mengenai data-data, yang didapat, selama melakukan praktek kerja lapangan di The
Apurva Kempinski Bali, dan menggabungkan data-data tersebut dengan sumber
informasi lain dari internet atau buku sehingga dapat ditarik kesimpulan.
3. Metode dan Teknik Penyajian Hasil Analisis

Metode dan teknik penyajian hasil analisis yang penulis gunakan adalah metode
formal, yaitu dengan menyajikan hasil analisis data dengan menggunakan statistik
berupa angka, tabel, bagan, dan foto sedangkan metode informal yaitu penyajian
hasil analisis data menggunakan kata-kata yang jelas, bahasa yang resmi, dan

dilengkapi dengan tanda baca dalam penggabungan hasil analisis.



A.

BAB V
PENUTUP

Simpulan

Berdasarkan uraian pembahasan diatas dalam pembuatan indian butter chicken

oleh commis chef di Pala Restaurant pada The Apurva Kempinski Bali, maka dapat

ditarik beberapa kesimpulan, sebagai berikut:

1.

Dalam pembuatan indian butter chicken oleh commis chef di Pala Restaurant
The Apurva Kempinski Bali, terdapat beberapa tahapan yang harus dilakukan
olehseorang commis chef seblum melakukan pekerjaan, yaitu tahap Persiapan,
tahap pembuatan, dan tahap penyajian.

Pada tahap persiapan: persiapan diri meliputi absensi, cook uniform, dan
grooming standar,persiapan peralatan kerja yang meliputi persiapan seluruh
perlatan kerja yang digunakan untuk mempermudah seorang commis dalam
membuat hidangan seperti , spatula, sauce pan, stock pot, table spoon, scale,
dan lain sebagainya, tahapan selanjutnya yaitu persiapan bahan yang terdiri dari
rempah-rempah kering seperti garam masala, chaat masala, chilli powder,
cummin powder, labneh, tandoori chicken, tomato makhani, dan bahan lainnya,
selanjutnya adalah tahap pembuatan dimana proses penggabungan seluruh
kondimen dilakukan sehingga Indian Butter Chicken siap untuk disajikan dan

di berikan garnish pada tahap platting.
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Kekurangan bahan makanan dalam pembuatan indian butter chicken,
merupakan hambatan yang sering dihadapi seorang commis dimana hal
tersebut disebabkan karena ketelambatan kedatangan rempah-rempah india dari
suplier, keterlambatan datangannya yogurt dari suplier sehingga terkendala
dalam pembuatan labneh, keterlambatan penyelesian ayam paha boneless di
butcher section sehingga hal tersebut dapat menghambat proses pembuatan
indian butter chicken. Cara mengatasi hambatan tersebut yaitu dengan
meminjam rempah-rempah India di main kitchen , yogurt di pala breakfast
untuk membuat labneh, saat menulis orderan di butcher hendaknya mengisi
waktu pengambilan sehingga daging ayam disiapkan tepat waktu dan proses
marinasi ayam tetap maksimal. Sedangkan kekurangan peralatan kerja, dalam
pembuatan indian butter chicken seorang commis di Pala Restaurant pada The
Apurva Kempinski Bali seringkali kekurangan peralatan pengolahan seperti
container stainless, cutting board, pisau, tong, ladel, dan spatula,akibat dipinjam
section seperti koral dan pala team yang bekerja untuk lunch dan dinner
seringkali tidak mengembalikan peralatan ke temapt sebelumnya sehingga
keesokan harinya team pagi kesulitan menemukannya dan lama kelamaan
barang dan peralatan kerja akan hilang, dampaknya adalah commis harus
meminjam ke section lain dan hal tersebut akan menimbulkan keterlambatan
pekerjaan. Cara mengatasinya yaitu dengan memberi nama seluruh peralatan
yang menjadi milik indian section dan mencatat seluruh barang yang dipinjam

section lain agar barangtidak hilang, selain itu bungkus barang dengan plastic
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wrap agar tidah hilang atau tertukar.

Saran

Berdasarkan penjelasan diatas, adapun beberapa saran yang dapat disampaikan

terkait dengan hambatan-hambatan yang dihadapi saat pembuatan indian butter

chicken oleh commis chef di Pala Restaurant pada The Apurva Kempinski Bali

sebagaiberikut:

1.

Pada kendala kekurangan bahan makanan, hendaknya sebagai seorang commis,
melakukan pengecekan barang setiap hari di chiller maupun dry store, dan
disesuaikan dengan occupancy atau tingkat keramaian tamu, tujuannya agar
hambatan yang dihadapi tidak terulang kembali, yang tidak kalah penting saat
pengorderan ayam hendaknya diisi keterangan waktu pengambilan sehingga
dapat disiapkan sesuai dengan waktu selain itu market list harus diisi sesuai
dengan jumalh occupancy yang rata-ratanya dilihat dari daily report dan daily
scenario pada sistem sehingga kita dapat melakukan pengorderan market list
sesuai dengan jumlah tamu yang akan menginap (expected arrival), selain itu
dapat menjadi masukan ke bagian purchasing untuk melakukan pendatangan
barang 4 sampai 5 kali dalam seminggu sehingga kita dapat melakukan urgent
order ke store dan untuk seluruh cook diharapkan selalu melihat daily scenario
untuk melihat berapa occupancy di hari tersebut.

Hendaknya melaksanakan pengecekan berkala/ monthly inventory pada

seluruh peralatan kerja yang ada di hotel, memberikan nama pada seluruh



62

peralatan kerja sehingga segera diketahui peralatan masak apa saja yang tidak
tersedia atau hilang sehingga segera dicarikan penggantinya atau diorder
kembali selain itu untuk menghindari terjadinya kehilangan barang sebaiknya
Dry Store setiap Restaurant dipisahkan, sehingga tidak menghambat tahap

pembuatan Indian Butter Chicken.
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