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BAB |
PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Hilton Bali Resort merupakan salah satu hotel mewah bintang lima di daerah
Nusa Dua, Bali. Hotel ini diresmikan pada tanggal 14 Desember 1996. Hiton Bali
Resort memiliki model bangunan bernuasna klasik namun mewah dan hotel ini
menawarkan berbagai pengalaman menarik yang menyenangkan untuk para tamu
yang berkunjung. Hotel ini telah berdiri selama 28 tahun dan terus berkembang
melewati segala perubahan jaman dan trend yang ada. Perkembangan hotel yang
begitu pesat dan persaingan yang ketat, membutuhkan bantuan Sumber Daya
Manusia (SDM) yang professional di bidang perhotelan, Koordinasi dan
harmonisasi dalam bekerja sama menjadi kunci untuk menjalankan operasional
hotel dan mempertahankan kualitas hotel selama bertahun-tahun. Pelayanan dan
jasa yang disediakan juga menjadi kunci dari kesuksesan itu sendiri dalam
mencapai target, Food and Beverage Department menjadi salah satu bagian yang

sangat berpengaruh dalam mencapai target kesuksesan tersebut.

Hilton Bali Resort Bali memiliki beberapa departemen yang dilibatkan secara
langsung dalam operasionalnya untuk dapat memberikan pelayanan yang maksimal
kepada tamu. Department-department tersebut vyaitu: Food & Beverage
Department, Front Office Departmen, Housekeeping Department, Sales &
Marketing Department, Accounting Department, Human Resource Department,
Engineering Department, Security Department.

Food and Beverage Department termasuk salah satu bagian departemen



penting dalam sebuah hotel. Department ini menjadi salah satu bagian penyumbang
revenue terbanyak selain dari penjualan kamar, seseorang yang bekerja di
departement ini memiliki tanggung jawab untuk menyebarkan segala informasi
utamanya mengenai product knowledge seperti makanan dan minuman yang dijual
di restaurant-restaurant yang ada di Hilton Bali Resort. Adapun bagian-bagian
dalam Food and Beverage Department di Hilton Bali Resort yaitu Food and

Beverage Product and Food and Beverage service.

Food & Beverage Product merupakan departemen yang menyediakan,
mengolah, dan menyiapkan serta melayani pembuatan berbagai jenis hidangan baik
untuk tamu yang menginap di hotel ataupun tamu yang hanya mengunjungi hotel.
Food and Beverage Product bertugas memproduksi berbagai hidangan sesuai
dengan pesanan tamu. Pada Hilton Bali Resort terdapat 6 restoran yaitu
Delicattesen, The Grain Restaurant, Paon Restaurant, The Shore Restaurant, The
Breeze Restaurant dan Nusa Dua Lounge, yang disediakan untuk para tamu yang

ingin mendapatkan pelayanan makan dan minum.

The Breeze Restaurant adalah satu-satunya restaurant yang terletak di dekat
tepi pantai . Berada di tepi pantai membuat restaurant ini memiliki panorama ocean
view yang menakjubkan. The Breeze restaurant menyajikan jenis hidangan 4’la
Carte, dan restaurant ini menjadi restaurant yang diminati oleh para tamu. Dibuka
untuk lunch dan dinner, untuk lunch mulai dari jam 11.00 WITA sampai jam 17.00

WITA dan dinner dari jam 17.00 WITA sampai dengan 22.00 WITA



White Snapper Crudo “Crudo dalam Bahasa Italia yang berarti mentah’ adalah
hidangan makanan laut mentah yang terbuat dari ikan white snapper salah satu
menu ltalian yang ada di The Breeze Restaurant. Menu ini termasuk menu baru
yang ada di the breeze restaurant dikarena restauran ini baru saja selesai direnovasi.
Menu hidangan ini terdiri dari white snapper, watermelon ham, dan jalapeno cream
sebagai dressing. Keunikan dari menu ini adalah dari bagaimana cara
pengolahannya dimana white snapper yang sudah di slice dan diberi bumbu khusus
(seasoning) berupa salt, pepper, chopped dill, chopped chili, chopped parsley, lime
juice, olive oil kemudian diaduk menjadi satu. Keunikan White Snapper Crudo juga
terletak pada saus yang bernama jalapeno cream yang terbuat dari chopped
jalapeno, japanese mayo, cream fraich, lemon juice, dill, garlic, sea salt, pepper
sehingga menghasilkan rasa yang pedas, asam dan manis, White Snapper Crudo
dihidangkan juga bersama watermelon ham yang terbuat dari semangka yang telah
dikupas dan dipotong kemudian diberikan seasoning berupa sea salt, pepper,
paprika powder,brown sugar dan orange juice kemudian di grill sebentar untuk
mencari color nya saja. Tamu yang menginap dihotel ini dapat menikmati menu ini
hanya di the breeze restauran saja dengan harga Rp 200.000++.

Alasan memilih White Snapper Crudo menjadi judul Tugas Akhir ini
dikarenakan keunikan dari menu tersebut yang dimana white snapper tersebut
mentah dan dikombinasikan dengan smoked watermelon ham kemudian diberi
jalapeno cream.

Terkait topik yang diambil dalam Tugas Akhir ini ada beberapa tulisan dari

Tugas Akhir sebelumnya yang mengangkat topik yang sama namaun memiliki



beberapa hal yang berbeda. Tulisan pertama adalah Arimbawa (2020) dengan judul
“Proses Pembuatan White Snapper with Cream Sauce Di Suku Restaurant Oleh
Commis Pada Hotel Condrad Bali”. Hal yang membedakan dari tulisan ini terlihat
dari persiapan ikan dan cara penyajiannya. White snapper crudo yang di hidangan
secara mentah dan disajikan dengan jalapeno cream serta watermelon ham,
sementara white snapper with cream sauce melibatkan proses memasak ikan dan
disajikan dengan sauté vegetable serta saus krim yang kaya rasa.

Pada tugas akhir kedua yang ditulis olehi Yudha Arikusuma (2020) dengan
judul Pembuatan “Grilled Fish of The Day Oleh Commis Pada Garden Café
Restaurant Di Grand Hyatt Bali”. Hal yang membedakan dari teknik memasak yang
dimana white snapper crudo menggunakan ikan mentah yang dipotong tipis tanpa
pemanasan tambahan, sementara grilled fish menggunakan metode pemanggangan
untuk memasak ikan serta cara penyajiannya yang dimana white snapper crudo
sering disajikan sebagai hidangan pembuka atau hidangan utama ringan, sedangkan
grilled fish biasanya disajikan sebagai hidangan utama. Persamaan dari white
snapper crudo dan grilled fish of the day adalah dari segi pemilihan bahan yang
dimana kedua hidangan ini memulai dari proses pemilihan ikan yang segar dan
berkualitas baik. Kualitas ikan yang baik menjadi kunci untuk mendapatkan hasil
akhir yang enak dan dari segi pemilihan bumbu dan rempah yang dimana kedua
hidangan ini sering menggunakan bumbu-bumbu segar seperti jus lemon atau jeruk
nipis, olive oil, garam dan lada. Bumbu ini dapat memberikan rasa dan aroma yang

menyempurnakan ikan.



1)

2)

Rumusan Masalah
Berdasarkan uraian latar belakang di atas, maka rumusan permasalahan
yang akan dibahas dalam laporan tugas akhir ini sebagai berikut:
Bagaimana Pembuatan White Snapper Crudo oleh Commis di the Breeze
Restaurant Hilton Bali Resort?
Apa saja Kendala-kendala yang ditemukan dalam Pembuatan White Snapper Crudo
oleh Commis di the Breeze Restaurant Hilton Bali Resort, dan bagaimana cara
mengatasi kendala tersebut.
Tujuan dan Manfaat Penulisan
Adapun tujuan dan manfaat yang didapat dalam penulisan tugas akhir ini,
sebagai berikut;
Tujuan Penulisan
Tujuan penulisan tugas akhir ini adalah untuk menjawab pertanyaan dari
rumusan masalah yang telah dijabarkan. Adapun tujuan dari penulisan ini adalah:
Untuk mendiskripsikan Pembuatan White Snapper Crudo oleh Commis di the
Breeze Restaurant Hilton Bali Resort.
Untuk menjelaskan kendala-kendala yang dihadapi dalam Pembuatan White
Snapper Crudo oleh Commis di the Breeze Restaurant Hilton Bali Resort.
Manfaat Penulisan
Bagi Mahasiswa
Sebagai salah satu persyaratan untuk menyelesaikan Program Studi Perhotelan
Diploma Il pada Jurusan Pariwisata di Politeknik Negeri Bali dan sebagai

pedoman dalam peningkatan pemahaman dan penerapan teori yang di dapat saat



kuliah dengan apa yang di peroleh di lapangan.
Bagi Politeknik Negeri Bali
Sebagai aset atau sumber data dan informasi yang bermanfaat bagi mahasiswa
sesuai dengan yang ada di industry, sehingga dapat menjadi referensi bagi
mahasiswa untuk memperkaya bahan bacaan di perpustakaan Politeknik Negeri
Bali dan juga dapat menambah ilmu pengetahuan khususnya kepada mahasiswa
yang ingin menambah pengetahuan dalam bidang Food and Beverage.
Bagi Perusahaan
Sebagai masukan, saran untuk meningkatkan mutu dan memberikan pelayanan yang
baik dan mengambil tindakan yang tepat dari kendala-kendala yang timbul dalam
Pembuatan White Snapper Crudo oleh Commis di the Breeze Restaurant Hilton Bali
Resort.
. Metode Penulisan Tugas Akhir

Dalam menyelesaikan Tugas Akhir ini penulis menggunakan beberapa
metode penulisan antaranya:
Metode dan Teknik Pengumpulan Data
Metode Observasi, merupakan pengumpulan data dengan melakukan pengamatan
secara langsung, mempelajari, dan melibatkan diri secara langsung dalam
Pembuatan White Snapper Crudo oleh Commis di the Breeze Restaurant Hilton Bali
Resort.
Metode wawancara, merupakan pengumpulan data dengan menanyakan secara
langsung dengan CDP yang bekerja di The Breeze Restaurant pada Hilton Bali

Resort berkaitan dengan pembuatan White Snapper Crudo.



c. Metode kepustakaan, merupakan pengumpulan data dengan membaca berbagai
buku sumber yang berkaitan dengan permasalahan yang dibahas.
2. Metode dan Penyajian Hasil Analisis
Metode dan Teknik oenyajian hasil analisis yang penulis gunakan dalah metode
formal, yaitu dengan menyajikan hasil analisis data dengan kata-kata yang jelas,
bahasa yang resmi dan dilengkapi dengan table, foto, tanda baca dalam

penggabungan hasil analisisnya



BAB V
PENUTUP

A. Simpulan

Berdasarkan pembahasan mengenai proses pembuatan white snapper crudo
oleh commis di the brezze restaurant Hilton Bali Resort, penulis simpulkan
bahwa prosedur pembuatan white snapper crudo dapat dibagi tiga tahapan,
yaitu tahan pertama, yaitu tahap persiapan yang meliputi persiapan diri,
persiapan peralatan dan persiapan bahan. Tahap kedua, yaitu tahap pembuatan
yang meliputi pembuatan jalapeno cream, pembuatan watermelon ham,
pembuatan white snapper crudo dan tahap penyelesaian akhir. Tahap
ketiga,yaitu tahap akhir yang meliputi pembersihan alat dan area kerja.

Dalam proses pembuatan white snapper crudo terdapat hambatan yang
mungkin muncul. Beberapa hambatan tersebut yaitu kesulitan dalam memfillet
ikan dengan benar atau menghasilkan potongan yang tidak konsisten.

B. Saran

1. Supervisor memberikan pelatihan bagaimana teknik melakukan fillet ikan

dengan benar agar mendapatkan potongan atau hasil yang maksimal.
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