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BAB I
PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Pulau bali dikenal dengan banyak sebutan yaitu Pulau Surga, Pulau Seribu

pura,  Pulau  Dewata,  dan  Pulau  Cinta.  Hal  tersebut  dikarenakan  pulau  Bali

memiliki  daya tarik  wisata dan diminati  oleh wisatawan mancanegara maupun

wisatawan  domestik.  Salah  satu  daya  tarik  wisata  di  Bali  adalah  makanan

tradisional Khas Bali. Banyak wisatawan yang berkunjung ke Bali, khusus untuk

menikmati makanan tradisional khas Bali, salah satunya adalah Lawar. 

Lawar  merupakah  salah  satu  makanan  tradisional  Bali  yang  sering  di

kombinasikan dengan makanan eropa seperti Lawar Cumi yang di hidangkan di

atas tortila. Menu kombinasi seperti ini dikenal dengan menu fushion dan menjadi

salah satu menu andalan di industri perhotelan. Bali sebagai destinasi pariwisata,

memiliki akamodasi perhotelan terutama hotel bintang 4 maupun bintang 5, yang

menjadikan menu fushion ini menjadi daya tarik kuliner. Salah satu hotel bintang

4  di  daerah  Seminyak  yang  menawarkan  menu  fushion Lawar  Cumi  yaitu

Kayumas Seminyak Resort.

Kayumas  Seminyak  Resort  yang  mengunggulkan  kamar  yang  memiliki

desain yang sangat indah dan modern dengan privat pool di setiap masng-masing

kamar.  Kayumas seminyak Resort  memilki  beberapa departement  yaitu,  Front

Office, F&B, Housekeeping, Human Resouces, Security, Purchasing, Sales and 
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Marketing,  dan  Engenering.  Seluruh  departemen  tersebut  memiliki

fungsinya  masing-masing  di  dalam hotel.  Salah  satu  contoh  departemen  yang

sangat penting di dalam hotel adalah departemen Food and Beverage.  Food and

Beverage departemen merupakan bagan dari hotel yang bertugas dan bertanggung

jawab  terhadap  kebutuhan  pelayanan  makanan  dan  minuman  untuk  mencapai

kepuasan para tamu. Food and Beverage Departemen di bagi menjadi dua bagian

yaitu Food and Beverage Product dan Food and Beverage Service. F&B Product

sangat  menunjang  dalam  menyediakan  makanan  dalam  restaurant  di  hotel

tersebut.

Food  and  Beverage  product adalah  salah  satu  bagian  departemen  yang

sangat penting di restoran maupun di hotel, karena  Food and Beverage product

mempunyai  tanggung  jawab  terhadap  pengolahan  makanan  ataupun  minuman

yang akan dihidangkan kepada konsumen atau tamu yang berkunjung ke restoran

atau ke hotel. Food and Beverage product mencakup ruang lingkup makanan dan

minuman, mulai dari pemlihan bahan yang akan di olah, persiapan, pengolahan,

sampai penyajian makanan itu sendiri yang bersifat traisional maupun modern.

(Sudjarwadi, 2017)

Kayumas Seminyak Resort adalah hotel yang sangat fokus mengembangkan

menu  Indonesian  fusion.  Setiap  bulannya,  Hotel  akan  mengeluarkan   menu

Indonesian  fusion sebagai  menu  spesial  di  Hotel  Kayumas.   Lawar  Cumi

merupakan salah satu menu paling diminati oleh wisatawan, karena keunikannya

yaitu  lawar  cumi  yang  di  sajikan  di  atas  tortila  yang  dibentuk  menyerupai

mangkuk, dan untuk harganya bsa terbilang mahal karena rasa yang di tawarkan

2



oleh Menu Lawar Cumi ini sangat enak dan presentasi dari menu ini sangatlah

bagus dan menarik. Tingginya minat pesanan terhadap lawar cumi ini, menjadikan

pihak hotel membuat  prosedur pembuatan lawar cumi  untuk menjaga kualitas

menu  dan  memastikan  menu  tersebut  tetap  diminati  oleh  tamu  berminat

berkunjung ke restoran ataupun hotel.

Berdasarkan Uraian diatas, maka penulis tertarik mengangkat topik tersebut

yang berujudul Pembuatan Indonesian Fusion Food Lawar Cumi oleh commis di

Kayumas  Seminyak  Resort.  Penulis  ingin  melihat  bagaimana  cara  pembuatan

menu Lawar Cumi Di Kayumas Seminyak Resort.

B. Rumusan Masalah

Berdasarkan  latar  belakang  di  atas,  maka  dapat  dirumuskan  beberapa

masalah sebagai berikut.

1. Bagaimana pembuatan Indonesian Fusion Food Lawar Cumi oleh Commis di

Hotel Kayumas Seminyak Resort?

2. Apa  kendala  yang  dihadapi  oleh  commis  dalam  pembuatan Indonesian

Fusion Food  Lawar Cumi di Hotel Kayumas Seminyak Resort?

C. Tujuan Dan Manfaat Penulisan

Berdasarkan rumusan masalah yang telah di urakan diatas maka tujuan dan

kegunaan penulisan tugas akhir adalah sebagai berikut:
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1. Tujuan penulisan 

Tujuan  penulisan  tugas  akhir  ini  adalah  menjawab  pernyataan  dari

rumusan masalah yang telah diuraikan, yaitu:

a. Untuk mengetahui  pembuatan menu  Indonesian Fusion Lawar Cumi di

Hotel Kayumas Seminyak Resort.

b. Untuk dapat mengetahui kendala yang dihadapi dalam pembuatan menu

Indonesian Fusion Lawar Cumi  di Hotel Kayumas Seminyak Resort.

2. Manfaat Penulisan

Manfaat penulisan antara lain: 

a.  Bagi Mahasiswa 

1) Sebagai salah satu syarat dalam menyelesaikan program pendidikan

Diploma  III  pada  Jurusan  Pariwisata  Program  Studi  Perhotelan  di

Politeknik Negeri Bali. 

2) Dapat menambah wawasan dan pengetahuan tentang pembuatan menu

Indonesian Fusion Lawar Cumi.

b. Bagi Politeknk Neger Bali Kampus Jembrana 

1) Menjadi Bahan Referensi di perpustakaan Politeknik Negeri Bali yang

nantinya diharapkan dapat digunakan sebaga bahan untuk menambah

ilmu pengetahuan dalam bidang Food and Beverage Product.

2) Mengukur  kemampuan  mahasiswa  dalam  mengembangkan  ide

melalui  penulisan  tugas  akhir  dan  juga  sebagai  referensi  bagi
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mahasiswa  maupun  dosen  pengajar  dalam penyusunan  tugas  akhir

atau buku ajar tentang pembuatan menu makanan.

c. Bagi Hotel 

1) Sebagai bahan referensi tambahan bagi pihak hotel atau Restaurant

yang  bermanfaat  dalam meningkatkan  mutu  dan  pelayanan  kepada

tamu,  khususnya  dalam  penanganan  bahan  makanan  oleh  F&B

Product

D. Metode Penulisan Tugas 

Metode  dan  Teknik  pengumpulan  data,  yang  digunakan  penulisan  pada

tugas akhir ini, dilakukan dengan beberapa metode, yaitu:

1. Metode dan Teknik Pengumpulan Data 

a. Metode Observasi 

Metode  obsevasi  adalah  pengumpulan  data  dilakukan  dengan  cara

mengamati dan mencatat deangan cara sistematis gejala-gejala yang diselidiki

Metode  observasi  digunakan  untuk  memperoleh  data  mengenai  pembuatan

menu Indonesian Fusion Lawar Cumi di Kayumas Seminyak Resort.

b. Metode Wawancara

Metode  wawancara  merupakan  metode  pengumpulan  data  yang

menghendaki  komunikasi  langsung  antara  penyelidik  dengan  subjek  atau

responden.  Pihak-pihak terkait  yang diwawancarai  adalah pihak manajemen

F&B Product dan para staff kitchen di hotel.
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c. Studi Kepustakaan 

Studi  Kepustakaan  adalah  metode  pengumpulan  data  dengan  mencari

kepustakaan,  mengumpulkan  dan  membaca  dokumen-dokumenatau  catatan

yang tersedia baik itu berupa buku dan lainnya yang berkaitan dengan hotel

2. Metode dan Teknik Analisis Data 

Teknik  analisis  yang  digunakan  untuk  menganalisis  data  dalam penulisan

tugas ini adalah analisis deskriptif kualiatif. Analisis deskriptif kualitatif ini dapat

dilakukan untuk mendeskripsikan suatu gejala peristiwa dan kejadian yang terjad

secara factual, sistematis dan akurat. Metode penelitan dapat menggambarkan dan

menjelaskan atau meringkas berbagai kondisi, siuasi fenomena penelitian menurut

kejadan sebagaimana adanya yang dapat diwawancarai, dipotret, dobservasi, serta

dapat di unkapkan melalui bahan-bahan dokumenter.

3. Metode dan Teknik Penyajian Hasil Analisis

Penyajian hasil analisis data yang dilakukan dengan dua cara, yaitu formal

dan informal. Penyajan analsis data secara formal, disajikan dalam bentuk tabel.

Sedangakan  penyajian  Hasil  analisis  data  secara  informal  dilakukan  dengan

penjelasan-penjelasan atau dalam bentuk naratif.
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BAB V
PENUTUP

A. Kesimpulan

Berdasarkan  uraian  pada  pembahasan  di  atas  maka  dapat  disimpulkan

bahwa  Indonesian  Fusion  Food  adalah  suatu  hidangan  makanan  yang

mengkolaborasikan antara bahan makanan dari suatu daerah atau Negara dengan

bahan masakan daerah atau Negara lainnya dalam satu benua atau antar benua.

Hotel  Kayumas  Seminyak  Resort  adalah  Hotel  yang  senang  bereksperimen

membuat menu fusion dengan cara membuat sebuah perlombaan atar staff dengan

kriteria menu tertentu misalnya membuat perlombaan membuat menu maincourse

dengan jenis menu fusion food, perlombaan ini dilakukan pada satu  bulan sekali

dan menghasilkan beberapa jenis hidangan seperti : Lawar Cumi, Salmon Lodeh,

Grill Lamb with Balinese Fried Rice, Dijon Musturd, Grill Beef With Pesto Fried

Rice, Sambal Matah, Spaghetti Sambal Rica-Rica. Semua menu tersebut dijual di

restaurant yang berada dalam Hotel Kayumas Seminyak Resort, nama restaurant

tersebut adalah Tlaga Restaurant, jenis menu yang di tawarkan adalah a la carte.

Lawar cumi adalah salah satu jenis makanan fusion food yang di jual di Hotel

Kayumas Seminyak Resort.  Menu ini  menggabungkan cita rasa makanan khas

tradisional bali yaitu lawar dengan tortilla yang berasal dari meksiko. Keunikan

dari makanan ini adalah dari bentuk tortilanya yang menyerupai mangkuk.
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Ada beberapa tahapan yang harus dilakukan oleh seluruh staff kitchen di

Hotel  Kayumas  Seminyak  Resort  sebelum  membuat  Lawar  Cumi,  berikut

merupakan  proses  dalam  pembuatan  lawar  cumi,  Seperti  :  Persiapan  diri,

persiapan alat, persiapan bahan, tahap pembuatan baik itu pembuatan lawar cumi

maupun sambal tomat, dan tahap penyajian. 

Selama  penulis  melakukan  praktek  kerja  lapangan  di  Hotel  Kayumas

Seminyak Resort,  adapun beberapa kendala yang dihadapi oleh penulis  selama

melakukan kegiatan praktik kerja lapangan yang dapat mengganggu kelancaran

kegiatan operasional, seperti: 

1. Kekurangan  bahan  bahan  stok  makanan,  Kendala  ini  menjadi  masalah

yang  sering  dihadapi  oleh  Commis   di  Kayumas  Seminyak  Resort,

terutama  pada  saat  hight  season  mengalami  kekurangan  bahan-bahan

masakan  dikarenakan  banyaknya  jumlah  tamu  yang  datang  ke  Hotel

Kayumas Seminyak  Resort dan menyebabkan stok bahan-bahan masakan

menjadi habis.

2. Kekurangan  alat  produksi  seperti  pisau  yang  sedikit,  sehingga

menghambat  proses  pada  saat  preparerationdan  akan  sangat  menyita

waktu.

3. Makanan yang dingin. Sering kali terjadi makanan yang disajikan sedikit

dingin hal tersebut disebabkan karena lamanya waiter dalam pengambilan

makanan,  hal  ini  sering  terjadi  pada  saat  ada  orderan  room  service.

Lamanya pengambilan makanan ini juga disebabkan oleh lambatnya pihak
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bar  dalam  pembuatan  minuman  sehingga  makanan  yang  duluan  jadi

menjadi dingin. Hal ini juga terkadang menmbulkan tamu komplain.

4. Hambatan pembuatan hidangan. Hambatan yang sering terjadi pada saat

pembuatan  Lawar  Cumi  adalah  pada  saat  menggoreng  tortila  Commis

sedikit mengalami kesulitan, dikarenakan tortila tersebut sering robek atau

berlubang di bagian tertentu, hal ini dikarenakan pada saat pengambilan

tortila kurang berhati-hati, pada saat pengambilannya atau hal ini juga bisa

terjadi  pada  saat  proses  penggorengan  yang  di  timbulkan  dari  kurang

panasnya suhu minyak sehingga tortila menjadi terendam lumayan lama

dan mengakibatkan tortilla itu robek dengan sendirinya.
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B. Saran

Berdasarkan  uraian  di  atas  adapun  saran  yang  penulis  berikan  untuk

mengatasi hambatan yang di alami oleh staff kitchen yaitu, 

1) Persediaan stok bahan bahan makanan harus di cek setiap harinya dan bahan

makanan yang habis bisa di rekap untuk di order esok hari, sehingga pada

saat  bulan high season maupun low  season tidak terjadi kekurangan bahan-

bahan makanan dan dapat menjual seluruh menu tanpa adanya menu yang

sold out. 

2) Adanya  peralatan  dapur  sangat  penting  bagi  operasional  dapur  sehingga

membuat  pekerjaan  menjadi  lebih  cepat  selesai,  untuk  mengatasi

kekurangannya peralatan dapur bisa melakukan penambahan, dan mengganti

alat-alat yang sudah rusak maupun yang sudah tidak bisa dipakai.

3) Untuk mengatasi makanan yang cepat dingn penulis ingin memberikan saran

agar pihak staff kitchen berkoordinasi dengan baik kepada pihak bar misalkan

5  menit  sebelum  makanan  selesai  agar  sudah  membuatkan  minumannya,

sehingga  antara  makanan  dan  minuman  bisa  siap  dalam  waktu  yang

bersamaan.

4) Upaya untuk mengatasi  hambatan saat  proses pembuatan adalah pada saat

pengambilan  tortilla  di  lemari  pendingin  agar  sedikit  lebih  berhati-hati

dikarenakan tortilla pasti menempel satu sama lain yang di akibatkan karena

pembekuan,  alangkah  baiknya  dimasukkan  ke  dalam  microwave  terlebih

dahulu untuk menghangatkan atau mencairkan sedikit  pembekuannya agar

lebih mudah saat pengambilannya. Kemudian pada saat menggoreng pastkan
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minyak  di  dalam  wok  sedikit  penuh  agar  pada  saat  menggoreng  dan

membentuk tortilla  menyerupai mangkuk dapat terendam semua bagiannya,

dan pastikan juga suhu minyak di wok itu panas supaya tortilla tidak lama

terendam di minyak yang bisa mengakibatkan tortilla robek atau berlubang.
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