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BAB I 

PENDAHULUAN 

 

A. Latar Belakang 

Pulau Bali merupakan salah satu pulau yang memiliki beragam keindahan alam 

serta budaya yang mampu menarik wisatawan asing untuk mengunjunginya. Tidak 

hanya keindahan alamnya saja yang dimiliki oleh bali, penduduknya yang ramah 

serta mudah beradaptasi dengan dunia luar membuat para wisatawan nyaman dan 

ingin kembali berkunjung. Dalam menunjang tingkat kunjungan wisatawan dan 

menciptakan rasa aman serta nyaman kepada wisatawan, maka banyak 

pembangunan dilakukan pada segala bidang terutama dalam bidang pariwisata. 

Pemenuhan kebutuhan wisatawan dalam berwisata didukung dengan pembangunan 

hotel sebagai wisata yang sangat di butuhkan oleh tamu atau wisatawan selama 

melakukan wisata di daerah tujuan wisata. 

Hotel adalah suatu jenis akomodasi yang di kelola secara komersial dengan 

menggunakan sebagian atau seluruh bangunan yang ada untuk menyediakan 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. 

The Apurva Kempinski Bali merupakan salah satu hotel berbintang lima yang 

terletak di Sawangan, Nusa Dua, Bali. The Apurva Kempinki Bali juga menjadi salah 
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satu hotel yang di gemari banyak wisatawan karena fasilitasnya dan dan 

pelayanannya yang membuat tamu akan datang kembali untuk menginap. 

Fasilitasnya utama yang di berikan The Apurva Kempinski Bali adalah fasilitas 

penginapan yang kemudian dilengkapi dengan berbagai pelayanan, diantaranya 

layanan restaurant, sarana olahraga, dan saranan hiburan. Salah satunya penghasilan 

terbesar hotel ini di peroleh dari restaurant yang menyediakan makanan dan 

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

departemen penting di The Apurva Kempinski Bali. 

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

Beverage Service dan Food and Beverage Product yang berhubungan langsung 

dengan tamu. Food and Beverage Service yaitu memberikan pelayanan makanan 

serta minuman, sedangkan Food and Beverage Product membuat secara langsung 

makanan sesuai dengan pesanan tamu sehingga tamu puas menikmati hasil makanan 

yang di sajikan, baik itu makanan pagi (breakfast), makan siang (lunch) makan 

malam (dinner) dan makan tengah malam (supper). Dalam pelayanan makanan dan 

minuman Food and Beverage Product mengenal 4 urutan makanan yang dapat 

disajikan kepada tamu yaitu memiliki jenis sajian appetizer, soup, main course, dan 

dessert. The Apurva Kempinski Bali sendiri memiliki jenis sajian roti yang beragam 

seperti kempinski bread, sourdough, bagguete, chocolate croissant, plain croissant, 

Kempinski Bread adalah sejenis roti kering yang berasal dari prancis dengan 

menggunakan bahan utama tepung, dan secara umum ada beberapa jenis roti kering 
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yang disediakan di The Apurva Kempinski Bali Seperti Sourdough, Baguette dan 

Ciabatta. Diantara beberapa roti kering tersebut yang paling di gemari oleh tamu 

yaitu Kempinski bread, Kempinski bread tersebut adalah salah satu roti khas yang 

ada di kempinski memiliki tekstur yang lebih lembut dan memiliki kandungan 

gandum yang tinggi serta memiliki rasa yang khas dengan rasa sedikit asam. 

Kempinski Bread ini biasa di temui pada saat breakfast di Pala Restaurant. 

Berdasarkan penjelasan diatas, terlihat bahwa Kempinski Bread paling banyak 

diminati oleh tamu karena keunikannya sehingga penulis tertarik untuk menulis 

proses pembuatannya yang menjadi menu unggulan di The Apurva Kempinski Bali, 

dengan judul “Pembuatan Kempinski Bread oleh Commis pada Bakery Section 

untuk Breakfast di The 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. Bagaimanakah prosedur  pembuatan Kempinski Bread oleh commis pada 

bakery section di The Apurva Kempinski Bali? 

2. Permasalahan apa sajakah yang dihadapi saat pembuatan Kempinski Bread oleh 

commis pada bakery Section di The Apurva Kempinski serta bagaimana cara  

mengatasinya? 
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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 pembuatan Kempinski Bread oleh commis pada bakery 

section di The Apurva Kempinski Bali ? 

b. Permasalahan apa sajakah yang dihadapi saat pembuatan Kempinski Bread 

oleh commis pada bakery Section serta bagaimana penanganan solusi 

permasalahannya. 

2. Kegunaan Penulisan Tugas Akhir 

a. Bagi mahasiswa  

Penulisan tugas akhir ini disusun sebagai salah satu syarat untuk 

menyelesaikan pendidikan Diploma III, Program Studi 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 diri dan tanggung jawab dari 

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 

Kempinski Bread 
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c. Bagi Perusahaan 

  Sebagai salah satu sumber informasi bagi perusahan mengenai 

permasalahan yang harus di perhatikan guna meningkatkan kualitas produk 

yang dihasilkan agar selalu konsisten terhadap produk yang di buat dan dapat 

memiliki kerja sama dengan pihak perusahaan dengan Politeknik Negeri Bali 

dalam melakukan pelayanan dan tenaga kerja 

D. Metode Penulisan Tugas Akhir 

1. Metode dan Teknik Pengumpulan Data 

a. Metode Observasi Partisipatif 

Metode observasi dilakukan dengan cara mengumpulkan data dari 

pengamatan secara langsung serta melibatkan diri sendiri di lapangan dalam 

proses pembuatan Kempinski 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. 

c. Metode Kepustakaan 

Metode ini bisa dilakukan dengan cara mencari sumber informasi dengan 

merangkum buku dan membaca buku-buku dan artikel yang berkaitan dengan 

pembuatan Kempinski Bread. 
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2. Metode dan Teknik Analisis Data 

Penulisan dan penyusunan tugas akhir ini, penulisan menggunakan metode teknik 

analisis deskriptif kualitatif, dimana penulisan ini akan memaparkan masalah dengan 

menggunakan 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 isi dan maksud dari penulis
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BAB V 

PENUTUP 

 

A. Simpulan 

Berdasarkan uraian tentang proses pembuatan Kempinski Bread di The Apurva 

Kempinski Bali penulis dapat menarik kesimpulan, bahwa untuk menghasilkan 

Kempinski Bread yang baik, untuk mengetahui adanya persiapan dan ketelitian seorang 

baker mulai dari tahap persiapan diri, tahap persiapan peralatan dan tahap persiapan 

bahan adapun hambatan dan menanganinya. 

1. Tahap Pembuatan  

a. Tahap persiapan. 

Tahap persiapan dibagi menjadi tiga tahapan yaitu tahap persiapan diri persiapan 

peralatan, persiapan bahan-bahan Kempinski Bread. 

b. Tahap pengolahan 

Tahap pengolahan ada 9 langkah yaitu: 

1) Menyiapkan alat yang akan digunanakan 

2) Menyiapkan bahan yang akan digunakan 

3) Menimbang bahan sesuai dengan resep 

4) Memasukan bahan yang telah ditimabang kedalam mixer 

5) Mengaduk adonan hingga kalis menggunakan mixer 

6) Memorsikan adonan seberat 670gr per-porsi 
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7) Membentuk adonan(shaping) 

8) Mengistirahatkan adonan(rest) hingga adonan mengembang 

9) Memanggang adonan menggunakan oven dengan suhu 240◦ C selama 20 

menit 

c. Tahap Penyajian 

Tahap penyajian ini di mana makanan yang sudah melalui proses pengolahan 

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

2. Hambatan dan Cara Mengatasi 

a.  Adonan panas karena over mixing. Cara mengatasinya dengan cara selalu 

mengcek adonan yang sedang di aduk(mixing) agar tidak terjadi over mixing 

yang menyebabkan adonan menjadi panas. 

b. Adonan tidak mengembang karena salah penimbangan ragi. Cara 

mengatasinya dengan cara baker harus selalu fokus dan teliti dalam 

penimbangan bahan pembuatan roti khususnya ragi. karena apabila salah 

menimbang dapat menyebabkan adonan menjadi tidak mengembang. 

c.  Kekurangan bahan. Cara mengatasinya dengan selalu teliti dalam mengecek 

seliuruh bahan guna mengetahui jumlah bahan yang harus diorder agar tidak 

salah atau kurang pada saat melakukan order bahan untuk pembuatan roti.  
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B. Saran 

Berdasarkan pengalaman yang didapat penulis selama menjalani kegiatan training 

di The Apurva kempinski Bali khususnya di Food and Beverage Product Department 

maka ada beberapa saran yang dapat penulis berikan, yaitu: 

1. Diharapkan kedepannya agar seluruh baker selalu fokus dan teliti pada saat 

bekerja khususnya pada saat proses penimbangan bahan-bahan guna menghindari 

terjadi salah penimbangan bahan yang dapat menyebabkan adonan menjadi rusak 

atau tidak mengembang yang dapat menghambat proses kerja pada saat pembuatan 

roti dimana jika ini sering terjadi maka akan menyebabkan kerugian dan komplein 

dari tamu. 

2. Diharapkan kedepannya agar seluruh baker 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 

3. Diharapkan kedepannya agar seluruh baker dapat selalu mengecek semua adonan 

yang sedang di aduk di dalam mixer guna memastikan dan mengetahui suhu dari 

adonan dan tingkat kalis pada adonan guna menghindari terlalu lama pada saat 

mengaduk adonan yang dapat menyebabkan adonan menjadi panas dan dapat 

merusak adonan.  
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