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BAB I 

PENDAHULUAN 

 

A. Latar Belakang Masalah  

Pariwisata merupakan suatu perjalanan wisata yang dilakukan oleh seseorang 

atau sekelompok orang ke beberapa tempat yang bertujuan untuk bersenang-

senang. Pariwisata merupakan salah satu industri yang menghasilkan devisa yang 

sangat besar bagi negara. Salah satu negara yang paling banyak diminati para 

wisatawan yaitu Indonesia, karena Indonesia memiliki keindahan pulau yang 

dapat menarik wisatawan untuk berkunjung. Salah satu pulau yang ada di 

Indonesia dengan keindahan alamnya yang memukau adalah Pulau Bali.   

Bali dikenal dengan keindahan alam dan budaya yang masih tetap terjaga 

dengan baik hingga saat ini. Hal ini menjadi daya tarik tersendiri bagi wisatawan 

yang berkunjung. Bali Memiliki pesona alam yang indah dan bervariatif, mulai 

dari pantai, laut, gunung dan hutan. Semua objek alam ini sangat disukai oleh 

wisatawan. Objek wisata alam yang paling menarik minat wisatawan adalah 

keindahan pantai dan pemandangan alam yang sejuk dan asri. Ubud menjadi salah 

satu daerah wisata yang banyak dikunjungi wisatawan karena memiliki 

pemandangan sawah yang asri. Pariwisata di Bali pun berkembang seiring 

berjalannya waktu. Dengan berkembangnya pariwisata, tentunya para wisatawan 

memerlukan tempat menginap dengan fasilitas yang mendukung.  
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Untuk menunjang pariwisata Bali, khususnya daerah Ubud, maka mulai dibangun 

fasilitas penginapan seperti hotel, villa, dan resort. Salah satu resort yang terkenal 

di daerah Ubud yaitu Four Seasons Resort Bali at Sayan. 

Four Seasons Bali Resort at Sayan merupakan salah satu resort bintang lima 

yang terkenal di Bali. Resort ini terdiri dari 60 kamar yang terletak berhadapan 

dengan lembah Sungai Ayung. Terdapat beberapa department yang bertugas dan 

bertanggung jawab untuk memaksimalkan fasilitas yang ada di Four Seasons Bali 

Resort at Sayan, yaitu: Front Office Department, Food & Beverage Department, 

Housekeeping Department, Accounting Department, Human Resource 

Department, Engineering Department, dan Security Department. Selain 

menyediakan fasilitas menginap, hotel juga menyediakan pelayanan makanan dan 

minuman untuk memenuhi kebutuhan tamu yang menginap. Dalam hal ini Food 

and Beverage Department merupakan pemegang peranan tersebut.  

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

Beverage Product dan Food and Beverage Service. Food and Beverage Service 

merupakan bagian yang bertugas menyajikan makanan dan minuman kepada 

tamu. Sedangkan, Food and Beverage Product merupakan inti bagian dari 

pengolahan makanan, yang mengolah bahan mentah agar siap disajikan kepada 

tamu hotel. Food and Beverage Product memiliki beberapa section yang memiliki 

tugas yang berbeda, salah satunya section hot kitchen. Pada section ini 

menyediakan makanan utama yang dipesan oleh tamu, dan juga menyediakan 

amenities menu. Amenities menu merupakan hidangan yang disajikan layaknya 

welcome drink, yaitu dengan porsi kecil dan dihidangkan kepada tamu yang 
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check-in. Makanan yang disediakan seperti Ayam Pelalah, Udang Rica, Lawar 

Klungah With Smoked Salmon Blinis dan makanan utama lainnya.  

Lawar Klungah With Smoked Salmon Blinis merupakan salah satu hidangan 

yang unik dan berbeda dari hidangan lainnya, karena memiliki ciri khas tersendiri, 

dan hidangan ini hanya khusus disajikan pada saat tamu check-in. Hidangan ini 

merupakan perpaduan antara rasa masakan Balinese, yaitu lawar dengan rasa 

masakan western, yaitu smoked salmon. Hidangan ini terbuat dari campuran 

klungah, daging kelapa, bawang goreng, dan garam, lalu dicampur dengan bumbu 

bali, dan disajikan dengan smoked salmon blinis di sampingnya. Lawar Klungah 

With Smoked Salmon Blinis memiliki kelebihan, yaitu kandungan lemaknya yang 

rendah dari lawar pada umumnya karena, lawar ini tidak memakai daging babi 

dan bahan yang digunakan terbuat dari bahan alami yang rendah lemak. Penyajian 

Lawar Klungah With Smoked Salmon Blinis menggunakan plate yang berbentuk 

oval. Berdasarkan latar belakang di atas, dengan demikian penulis tertarik 

mengangkat judul “Pembuatan Lawar Klungah With Smoked Salmon Blinis oleh 

Commis pada Ayung Terrace Restaurant di Four Seasons Resort Bali at Sayan”  
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B. Rumusan Masalah 

Berdasarkan latar belakang yang telah disampaikan diatas, maka yang   

menjadi pokok permasalahan, yaitu 

1. Bagaimana pembuatan Lawar Klungah With Smoked Salmon Blinis oleh 

Commis pada Ayung Terrace Restaurant di Four Seasons Resort Bali at Sayan? 

2. Termasuk kedalam jenis hidangan apakah lawar klungah itu? 

3. Apa saja kendala yang dihadapi dalam proses pembuatan Lawar Klungah With 

Smoked Salmon Blinis oleh Commis pada Ayung Terrace Restaurant di Four 

Seasons Resort Bali at Sayan dan cara mengatasinya? 

 

C. Tujuan dan Kegunaan Penulisan  

Berdasarkan rumusan masalah yang telah diuraikan di atas, maka tujuan dan 

kegunaan Tugas Akhir ini adalah sebagai berikut: 

1.  Tujuan Penulisan 

Tujuan penulisan Tugas Akhir ini sebagai berikut: 

a. Untuk mengetahui pembuatan Lawar Klungah With Smoked Salmon Blinis 

oleh Commis pada Ayung Terrace di Four Seasons Resort Bali at Sayan. 

b. Untuk mengetahui termasuk ke dalam jenis hidangan apakah lawar klungah di 

Four Seasons Resort Bali at Sayan 

c. Untuk mengetahui kendala yang dihadapi dalam proses pembuatan Lawar 

Klungah With Smoked Salmon Blinis oleh Commis pada Ayung Terrace 

Restaurant di Four Seasons Resort Bali at Sayan, serta cara mengatasinya. 
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2.  Kegunaan Penulisan  

Berdasarkan rumusan masalah yang ada, adapun kegunaan Tugas Akhir ini, 

yaitu 

a. Bagi Mahasiswa  

1) Tugas Akhir ini disusun sebagai salah satu syarat untuk menyelesaikan 

program Diploma III Perhotelan Jurusan Pariwisata di Politeknik Negeri 

Bali. 

2) Tugas Akhir ini disusun untuk menambah pengetahuan yang belum 

diperoleh pada saat perkuliahan dan membandingkan dengan kondisi di 

Industri, serta dapat meningkatkan kompetensi mahasiswa sesuai pada 

bidang Food and Beverage Product terutama mengenai pembuatan menu 

lunch a’lacarte 

b. Bagi Perusahaan  

Tugas Akhir ini diharapkan mampu memberikan masukan kepada perusahaan 

dalam meningkatkan kualitas produk makanan yang disajikan kepada tamu di 

Four Seasons Resort Bali at Sayan. 

c. Bagi Politeknik negeri Bali 

Sebagai sumber landasan dan menambah informasi bagi mahasiswa Politeknik 

Negeri bali tentang Food and Beverage Product. Serta Pihak-Pihak yang ingin 

mengetahui tentang pembuatan Lawar Klungah With Smoked Salmon Blinis Oleh 

Commis pada Ayung Terrace Restaurant di Four Seasons Resort Bali at Sayan. 

 



6 
 

 
 

D. Metode Penulisan Tugas Akhir  

1.  Metode dan Teknik Pengumpulan Data 

Adapun metode pengumpulan data yang digunakan dalam penulisan Tugas 

Akhir ini sebagai berikut: 

a. Metode Observasi 

Metode Observasi adalah suatu pengumpulan data dengan cara mengamati 

secara langsung bahan, alat, persiapan, proses pembuatan, dan penyajian dari 

Lawar Klungah With Smoked Salmon Blinis pada Ayung Teras Restaurant di Four 

Seasons Resort Bali at Sayan. Dengan cara mencatat ataupun mendokumentasikan 

dengan gambar. 

b. Metode Wawancara 

Metode ini adalah metode pengumpulan data dengan cara mewawancarai atau 

melakukan tanya jawab secara langsung dengan Sous Chef dan Commis mengenai 

beberapa pertanyaan yang berhubungan dengan data yang akan dikumpulkan, 

seperti keunikan dari Lawar Klungah With Smoked Salmon Blinis, bahan dan alat 

yang digunakan dalam proses pembuatan sampai dengan penyajian, serta kendala 

yang dihadapi selama proses pembuatan dan juga cara mengatasinya.  

c. Studi Kepustakaan 

Metode ini adalah metode pengumpulan data dengan cara mencari informasi 

atau referensi dari buku-buku, jurnal, internet, serta sumber lainnya yang 

berhubungan dengan penulisan Tugas Akhir ini. 
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2.  Metode dan Teknik Analisis Data 

Metode Analisis Data yang digunakan dalam penyusunan Tugas Akhir ini 

adalah teknik analisis deskriptif  kualitatif  yaitu menjelaskan atau menguraikan 

permasalahan dengan memaparkan data-data yang sudah diperoleh pada saat 

melakukan Praktik Kerja Lapangan dan juga informasi yang didapat dari buku 

yang berhubungan dengan Tugas Akhir ini. 

 

3.  Metode dan Teknik Penyajian Hasil Analisis. 

Metode Penyajian Hasil Analisis yang akan digunakan dalam penulisan Tugas 

Akhir ini, yaitu  

a. Metode Formal 

Metode formal yaitu menyajikan hasil analisis data menggunakan tanda baca, 

gambar, serta lambang-lambang yang berkaitan dengan pembuatan Lawar 

Klungah With Smoked Salmon Blinis oleh Commis pada Ayung Terrace 

Restaurant di Four Seasons Resort Bali at Sayan yang berjumlah tiga orang. 

Metode ini dapat memperjelas hasil dari penelitian Tugas Akhir ini.  

b. Metode Informal 

Metode Informal yaitu metode yang menyajikan hasil analisis data dengan 

menggunakan kata-kata biasa yang dipaparkan dalam penulisan Tugas Akhir. 

Kata-kata yang dipaparkan akan menjelaskan informasi tentang pembuatan Lawar 

Klungah With Smoked Salmon Blinis oleh Commis pada Ayung Terrace 

Restaurant di Four Seasons Resort Bali at Sayan. 
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BAB V 

PENUTUP 

 

A. Simpulan 

Berdasarkan pada Bab IV mengenai pembahasan proses pembuatan Lawar 

Klungah With Smoked Salmon Blinis oleh Commis pada Ayung Terrace Retaurant 

di Four Seasons Resort Bali at Sayan, disimpulkan bahwa: 

1. Tahap Persiapan, terdiri dari persiapan diri, persiapan area kerja, persiapan 

bahan, dan persiapan alat.  

2. Tahap Pelaksanaan/Pembuatan, yaitu mengambil daging klungah, merebus 

daging klungah, membersihkan daging klungah, memotong daging klungah, 

grill kelapa, memarut kelapa, menyiapkan bawang goreng, memanaskan 

bumbu bali, mencampur semua bahan lawar klungah, menambahkan bumbu, 

mencampur lawar klungah sampai merata, membentuk smoked salmon, 

penyajian Lawar Klungah With Smoked Salmon Blinis. 

3. Tahap Akhir, yaitu tahap di mana seorang commis akan menata semua 

komponen yang sudah disiapkan di atas piring yang berbentuk oval dan 

menambahkan garnish di atasnya. 

Kendala yang dihadapi oleh seorang commis dalam pembuatan Lawar Klungah 

With Smoked Salmon Blinis, yaitu: 

1. Kekurangan bahan. Hal ini dapat diatasi dengan cara seorang commis harus 

lebih teliti untuk memeriksa kematangan buah klungah agar mendapatkan
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bagian dalam buah dengan kualitas yang baik dan tidak banyak bagian buah yang 

terbuang 

2. Terlalu lama memanggang kelapa yang menyebabkan lawar klungah menjadi 

pahit. Hal ini dapat ditangani dengan cara seorang commis agar tidak menaruh 

kelapa di atas grill dengan api yang besar dan harus fokus untuk selalu 

mengecek kelapa yang di grill. 

 

B. Saran 

Berdasarkan kendala yang dihadapi serta observasi yang penulis lakukan 

selama pelaksanaan Praktik Kerja Lapangan di Four Seasons Resort Bali at Sayan 

khususnya pada bagian Food and Beverage Product, adapun saran yang dapat 

penulis sampaikan, yaitu: 

1. Saat memilih buah klungah yang akan dipotong, pastikan lebih teliti untuk 

memeriksa kematangan buah agar kematangannya pas, dan mendapatkan 

bagian dalam buah dengan kualitas yang baik sesuai dengan yang diperlukan. 

2. Saat memanggang kelapa harus lebih fokus untuk selalu mengecek kelapa yang 

sedang di grill, dan tidak menaruh kelapa di atas grill dengan api yang besar. 

Penggunaan grill juga disarankan agar tidak mengubah suhu apinya sehingga 

suhunya tetap stabil dan bahan makanan sesuai dengan tingkat kematangannya. 
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