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BAB I 

PENDAHULUAN 

 

A. Latar Belakang 

       Negara Indonesia adalah negara yang terkenal akan keindahan alam dan 

keanekaragaman suku serta budayanya. Keanekaragaman inilah yang menjadi 

nilai jual dalam industri pariwista Indonesia dimata dunia. Indonesia juga 

merupakan negara kepulauan yang terdiri dari ribuan pulau, dimana masing- 

masing pulau memiliki kelebihan dan keunikan tersendiri. Hal ini membuat 

destinasi wisata di Indonesia semakin beragam, sehingga wisatawan dengan bebas 

memilih tempat untuk menghabiskan liburan sesuai kehendak dan kebutuhan 

mereka. Tidak hanya kaya akan keindahan alam dan budayanya, masyarakat 

Indonesia juga dikenal sangat ramah, hal ini membuat para wisatawan merasa 

nyaman dan diterima sehingga kesan mereka akan Indonesia menjadi tidak 

terlupakan. 

       Bali adalah ikon pariwisata Indonesia di mata dunia. Pulau Bali terkenal 

dengan keunikan seni budaya dan tradisinya. Selain itu Bali juga terkenal dengan 

keindahan alamnya yang asri. Bali merupakan pusat pariwisata di Indonesia dan 

juga sebagai salah satu daerah tujuan wisata terkemuka di dunia. Perkembangan 

pariwisata di Bali begitu pesat, sehingga persaingan usaha pada dunia pariwisata 

dituntut untuk memberikan pelayanan yang maksimal kepada wisatawan yang 

berkunjung. Industri perhotelan merupakan salah satu perusahaan yang bergerak 

dalam bidang jasa pelayanan, juga turut memberi kontribusi yang besar dalam 
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sektor pariwisata. Pariwisata di Bali yang bercirikan keindahan panorama alam 

dan kebudayaan  tradisional masyarakatnya sehingga banyak wisatawan yang 

datang ke Bali dengan tujuan berlibur maupun mengikuti kegiatan–kegiatan 

tertentu seperti pertemuan bisnis. Komponen pariwisata terdiri dari akomodasi, 

atraksi, trasportasi, biro perjalanan wisata, restoran, aksesibilitas,   aktivitas, dan 

layanan pendukung pariwisata. 

       Hotel adalah salah satu akomodasi yang menyediakan jasa penginapan, 

penyediaan makanan dan minuman, serta jasa pelayanan lainnya yang memiliki 

akses yang mudah. Usaha hotel di Bali melakukan beberapa cara untuk 

meningkatkan hunian kamar seperti meningkatkan kualitas pelayanan, 

peningkatan keamanan, serta menambah fasilitas hotel agar tamu merasa nyaman 

pada saat menginap di hotel. Jasa hotel menyediakan pelayanan tersebut dalam 

usaha untuk memenuhi semua kebutuhan wisatawan selama melakukan perjalanan 

wisata. 

       Jimbaran Puri A Belmond hotel memiliki beberapa departemen guna 

memberikan pelayanan yang maksimal kepada tamu, adapun departemen tersebut 

meliputi Front Office Department, Housekeeping Department, F&B Department, 

Accounting Department, Sales and Marketing Department, Engineering 

Department, Security Department, serta Human Resource Department. 

       Departmen yang ada di Jimbaran Puri A Belmond yang berperan dalam 

melayani tamu yang akan bersantap baik di restoran atau bar adalah Food & 

Beverage Departmen. Food & Beverage Department terbagi menjadi dua divisi 
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yaitu Food & Beverage Product dan Food & Beverage Service. Food & Beverage 

Product bertanggung jawab dalam mempersiapkan dan memproduksi makanan 

sampai siap dihidangkan kepada tamu. Sedangkan Food & Beverage Service 

bertanggung jawab terhadap pelayanan makanan dan minuman kepada tamu.  

       Food & Beverage Product merupakan bagian yang bertugas memproduksi 

makanan sesuai dengan pesanan tamu. Untuk menunjang kegiatan memasak di 

Food & Beverage Product, maka dibentuk beberapa section yaitu hot kitchen atau 

main kitchen, cold kitchen, butcher, pastry & bakery, office, dan steward. Hot 

Kitchen atau Main Kitchen adalah dapur utama di mana main course, soup, dan 

sauce akan diproses. 

       Hotel Jimbaran Puri A Belmond memiliki 2 Restaurant, yaitu Tunjung 

Restoran dan Nelayan Restaurant. Nelayan Restaurant adalah restaurant utama 

dari Jimbaran Puri A Belmond Hotel, yang terletak dekat dengan pantai Jimbaran 

dan berdekatan dengan main pool yang menghidangkan makanan dengan ciri khas 

pantai Jimbaran. 

       Adapun salah satu menu yang menjadi daya tarik tamu yang menginap 

maupun yang tidak di Jimbaran Puri A Belmond hotel adalah Bedugul Salad. Hal 

ini dikarenakan Bedugul Salad memiliki rasa yang sesuai dengan selera lidah 

tamu, sehingga sangat disukai oleh tamu baik sebagai hidangan pembuka atau 

sebagai makanan utama yang disantap sembari menikmati pemandangan yang 

disuguhkan. Menu ini merupakan hidangan yang diperkenalkan oleh bangsa 

Romawi Kuno yang berbahan dasar utama  berbagi macam vegetable yang masih 
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mentah, yang dilengkapi dengan dressing vinegrate dan lime dressing yang 

menambah kesan segar dan nikmat pada Bedugul Salad. Bedugul Salad 

merupakan salad yang unik dan sangat digemari oleh sebagian dari tamu yang 

memesan menu tersebut karena Bedugul salad memiliki cita rasa yang lokal, 

karena terbuat dari bahan yang diambil dari petani lokal Bali yang terletak di 

Bedugul, Tabanan.  

       Hal menarik dari Bedugul Salad, terkadang tamu yang vegetarian sering 

memesan Bedugul salad untuk dikonsumsi karena Bedugul salad tidak 

menggunakan bahan–bahan yang berasal dari hewan, seperti daging sapi, unggas, 

dan aneka hidangan seafood lainnya. Contohnya, pada bulan September 2023, 

terdapat tamu asal Turki dan India yang memesan vegan food. Makanan yang 

dipesan adalah Bedugul Salad karena Bedugul Salad paling sesuai dengan kriteria 

vegan food. Bedugul Salad dapat dikonsumsi dari berbagai kalangan usia, mulai 

dari anak – anak, remaja hingga orang lanjut usia. Hal ini karena Bedugul Salad 

terbuat dari bahan–bahan yang masih sangat alami serta baik bagi kesehatan. 

       Bedugul Salad juga berisikan beberapa condiment seperti: tomato cherry, 

cucumber slice, carrot slice, boiled betroot, boiled asparagus, avocado slice, 

saute pumkin seeds, dan vinegrate atau lime dressing sebagai dressingnya. Untuk 

menambah keindahan penampilan dari Bedugul salad diberikan garnish seperti 

red radish slice dan edible flower. Dalam beberapa pesanan, para tamu request 

Bedugul Salad untuk menambahkan grilled chicken breast. Hal ini membuktikan 

bahwa Bedugul Salad merupakan salad yang cocok untuk dinikmati dengan 

menggunakan condiment apa saja. Bedugul Salad juga merupakan salad yang 
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paling aman untuk dipesan karena tidak menggunakan bahan–bahan yang tidak 

berhubungan dengan alergi yang kemungkinan diderita tamu, seperti: alergi 

bawang putih, basil, tepung, seafood, black olive, telur, dan keju.  

Pembuatan suatu hidangan untuk A’la Carte Menu oleh commis sudah pernah 

dibahas pada jurnah – jurnal sebelumnya, yang pertama oleh Wiratniti (2020) 

dengan judul “Pembuatan Seared Tuna Sambal Matah Spaghetti Basil & Seaweed 

pada A’la Carte Menu Oleh Commis Sangkar Restaurant di Bvlgari Resort Bali”. 

Pembuatan menu main course ini menggabungkan  antara hidangan khas Italia 

yaitu pasta dengan hidangan khas Bali yaitu ikan tuna sambal matah. Dari 

penjelasan pembuatan A’la Carte Menu di atas terdapat persamaan yaitu menu 

tersebut merupakan produk dari hotel itu sendiri. Bvlgari Resort menciptakan 

menut tersebut untuk menerapkan konsep Sophisticated Contemparary italian dan 

balines design. Dengan diciptanya Bedugul Salad yang memiliki cita rasa dari 

bahan – bahan yang diambil langsung pada petani lokal di daerah Bedugul, 

Tabanan, Bali serta dengan menggunakan salah satu nama daerah yang terletak di 

Bali. Jadi persamaan dari kedua menu A’la Carte tersebut yaitu makanan tersebut 

hanya dijual dimasing – masing hotel atau tidak akan dijumpai di hotel manapun.  

Kemudia perbedaannya pada artikel diatas  menu hanya dapat dihidangkan untuk 

main course, sedangkan Bedugul Salad dapat dihidangkan sebagai appetizer  dan 

main course. 

Selanjutnya, oleh Ariani (2022) dengan judul tugas akhir “Pembuatan Young 

Coconut Seafood Soup untuk A’la Carte Menu oleh Commis pada Nelayan 

Kitchen di jimbaran Puri A Belmond Hotel. Penulis mnjelaskan mengenai 
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keunikan dari Young Coconut Seafood Soup, perpaduan antara bumbu Bali, air 

kelapa dan seafood segar. Hidangan tersebut sangat cocok dihidangkan sebelum 

main course. Dari penjelasan tersebut persamaan yaitu hanya dari menu di atas 

dan Beduul Salad ada pada A’la Carte Menu pada masing – masing hotel. 

Kemudian perbedaan yang dapat diambil yaitu menu di atas hanya dihidangkan 

sebagai appetizer, sedangkan Bedugul Salad dapat dihidangkan sebagai appetizer 

dan main course. Hidangan di atas menggunakan isian berupa daging (hewani) 

seperti seafood, sementara Bedugul Salad tidak menggunakan isian daging. 

Berdasarkan hasil penelusuran di internet belum ada artikel yang membahas 

mengenai pembuatan Bedugul Salad. 

       Berdasarkan latar belakang tersebut, maka dipilihlah Bedugul Salad sebagai  

tugas akhir dengan judul “Pembuatan Bedugul Salad untuk A’la Carte menu oleh 

Commis  Nelayan  Kitchen  Jimbaran  puri A Belmond  Hotel. 

B. Rumusan Masalah 

       Berdasarkan  latar belakang  yang telah dijabarkan diatas, maka dapat disusun 

rumusan masalah sebagai berikut. 

1. Bagaimanakah pembuatan Bedugul Salad untuk A‘la Carte Menu oleh Commis  

Nelayan Kitchen Jimbaran Puri A Belmond Hotel? 

2. Apa sajakah  kendala yang dihadapi dalam proses pembuatan Bedugul Salad 

untuk A‘la Carte Menu oleh Commis Nelayan Kitchen Jimbaran Puri A 

Belmond Hotel dan bagaimana cara mengatasinya ? 
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C. Tujuan dan Manfaat Penulisan 

       Adapun tujuan dan manfaat yang didapatkan dalam penulisan tugas akhir 

dengan judul Pembuatan Bedugul Salad untuk A’la Carte Menu oleh commis 

Nelayan Kitchen Jimbaran Puri A Belmond Hotel adalah sebagai berikut. 

1. Tujuan 

       Tujuan dari penulisan tugas akhir ini adalah menjawab pertanyaan dari 

rumusan masalah yang telah dijabarkan. Adapun tujuan dari penulisan ini adalah: 

a. Menjelaskan proses pembuatan Bedugul Salad untuk A’la Carte Menu oleh 

commis Nelayan Kitchen Jimbaran Puri A Belmond Hotel 

b. Menjelaskan apa saja kendala yang dihadapi Commis dalam proses pembuatan 

Bedugul Salad pada Nelayan Kitchen di Jimbaran Puri A Belmond hotel dan 

solusinya 

2. Manfaat 

Manfaat yang bisa didapatkan dari penulisan tugas akhir ini adalah : 

a. Bagi Mahasiswa  

1) Salah satu persyaratan untuk menyelesaikan pendidikan Diploma III pada 

Jurusan Pariwisata, Program Studi Perhotelan, Politeknik Negeri Bali. 

2) Bahan masukan untuk menambah wawasan dan pengetahuan dalam pembuatan 

Bedugul Salad. 

3) Mengetahui perbandingan–perbandingan antara teori yang didapat di 

perkuliahan dengan kenyataan yang ada di industri perhotelan. 

b. Bagi Politeknik Negeri Bali: 
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Sumber informasi bagi mahasiswa Politeknik Negeri Bali dan pihak lain yang 

ingin menyusun Tugas Akhir mengenai proses pembuatan Bedugul Salad untuk 

A’la Carte Menu. 

c. Bagi Perusahaan  

Penulisan tugas akhir ini dapat menjadi bahan masukan dan pertimbangan 

untuk meningkatkan kualitas Product, khususnya pembuatan Bedugul  Salad. 

D. Metode Penulisan 

1. Metode dan Teknik Pengumpulan Data 

Untuk pengumpulan data, penulis menggunakan beberapa metode, yaitu sebagai 

berikut.  

a. Metode Observasi 

       Data yang dibutuhkan dalam pembuatan  tugas akhir ini dikumpulkan dengan 

menggunakan metode observasi. Observasi dilakukan dengan cara melihat, 

mengamati, dan ikut membantu mempersiapkan alat dan bahan yang digunakan 

dalam pembuatan Bedugul Salad.  

b. Metode Wawancara 

       Metode wawancara yaitu pengumpulan data dengan melakukan tanya jawab 

secara langsung  dengan  senior  yang  bertugas  sebagai commis pada Nelayan 

Kitchen dalam proses pembuatan Bedugul Salad. Yang diwawancarai adalah 

seorang Demi Chef,  seorang Sous Chef  dan  Commis. 

c. Metode Kepustakaan  

       Metode kepustakaan merupakan segala usaha yang dilakukan oleh peneliti 

untuk menghimpun informasi yang relavan dengan topik atau permasalahan yang 
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sedang diteliti. Informasi itu dapat diproleh dari buku – buku ilmiah, laporan 

penelitian, karangan – karangan ilmiah, tesis dan direstasi, ensiklopedia dan 

sumber – sumber tertulis baik tercetak maupun elektronik lainnya.  

d. Metode Dokumentasi  

Metode dokumentasi merupakan metode yang diperoleh dengan 

mengumpulkan gambar – gambar yang berkaitan dengan pembuatan Bedugul 

Salad untuk  A’la Carte menu oleh commis Nelayan Kitchen Jimbaran Puri A 

Belmond Hotel. 

2. Metode Analisis dan Penyajian Hasil 

       Metode yang digunakan untuk menganalisis data adalah metode analisis 

deskriptif kualitatif yaitu suatu metode yang berfungsi untuk proses mencari dan 

menyusun secara sistematis data yang diperoleh dari hasil wawancara, catatan 

lapangan dan bahan–bahan lain sehingga dapat mudah dipahami dan temuannya 

dapat diinformasikan kepada orang lain. 

       Selanjutnya, objek data yang telah dianalisis disajikan dengan menggunakan 

metode formal dan informal. Metode penyajian formal adalah penyajian hasil 

analisis dengan tanda–tanda dan lambang–lambang, sedangkan penyajian 

informal adalah penyajian hasil analisis dengan uraian atau kata–kata biasa yang 

sangat mudah dipahami, berupa penjelasan dan keterangan yang berkaitan dengan 

proses pembuatan Bedugul Salad umtuk A’la Carte menu oleh commis Nelayan 

Kitchen Jimbaran Puri A Belmond Hotel. 
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BAB V 

PENUTUP 

 

A. Simpulan  

       Berdasarkan uraian tentang Pembuatan Bedugul Salad untuk A’la Carte Menu 

oleh Commis Nelayan Kitchen Jimbaran Puri A Belmond Hotel pada bab 

sebelumnya, dapat ditarik kesimpulan yaitu terdapat tiga tahapan, yaitu: tahap 

persiapan, tahap pembuatan dan tahap penyajian.  

Tahap persiapan  yang dilakukan dalam pembuatan Bedugul Salad ada empat 

persiapan yaitu: persiapan diri, persiapan lingkungan kerja, persiapan alat dan 

persiapan bahan. Tahap persiapan diri meliputi kebersihan diri sesuai dengan 

standar Jimbaran Puri A Belmond Hotel, menggunakan seragam yang bersih dan 

harum, dan yang terpenting rambut dan kuku dalam keadaan bersih dan rapi. 

Tahap persiapan lingkungan kerja yaitu dalam hal ini semua commis mlakukan 

pembersihan pada tempat yang akan digunakan dalam bekerja. Tahap persiapan 

alat yaitu sebelum melakukan pekerjaan, para commis melakukan persiapan pada 

alat – alat yang digunakan dalam proses pembuatan seperti knife, cutting board, 

strainer, bowl, blender, peeler dan masih banyak lagi. Tahap persiapan bahan 

dilakukan setelah commis menyiapkan alat – alat yang akan digunakan, kemudian 

menyiapkan bahan – bahan yang akan digunakan dalam pembuatan Bedugul 

Salad seperti: tomato cerry, beetroot, asparagus, avocado, olive oil, salt, pepper, 

lime juice, carrot import dan masih banyak lagi.  
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Pada tahap pembuatan, setelah semua persiapan telah siap seorang commis 

dapat langsung melakukan pengolahan Bedugul Salad sesuai dengan resep atau 

SOP yang telah ada. 

Tahap penyajian atau tahap akhir yang harus dilakukan seorang commis 

adalah melakukan plating Bedugul Salad degan menata komponen – komponen 

yang ada seperti mesclun salad, tomato cerry, boiled asparagus, noiled beetroot, 

carrot ribbon, cucumber ribbon, avocado, garnish red radish dan pumkin seeds 

serta vinegrate dressing sebagai akhir tahap penyajian dari pembuatan Bedugul 

Salad.  

B. Saran  

       Berdasarkan pembahasan dan pengamatan penulis alami saat melaksanakan 

observasi di Jimbaran Puri A Belmond Hotel pada food and beverage product 

khususnya di Nelayan Kitchen, maka penulis memberikan beberapa saran yaitu:  

1. Agar tidak mengalami kekurangan bahan makanan maka seharusnya pihak 

purchasing harus mengetahui occupancy tamu terlebih dahulu agar pemesanan 

bahan makanan menjadi tepat. Misalnya jika occupancy tinggi maka 

sebaiknya pihak purchase memesan bahan makanan lebih banyak dari 

biasanya, dan jika occupancy sedang rendah pemesanan bahan hanya sedikit. 

Dan para supervisor pada bagian food and beverage memberitahukan kepada 

semua pegawai atau commis agar menggunakan bahan seperlunya, agar tidak 

ada bahan yang terbuang akibat kelebihan. 

2. Jadi agar tidak mengalami masalah dressing tidak dapat digunakan perlu 

dilakukan bagi seluruh commis yang bekerja di Nelayan Kitchen, pada saat 



12 
 

 

pembuatan dressing perlu memperhatikan resep dan langkah – langkah yang 

tepat agar menghasilkan dressing sesuai dengan standar serta saat dressing 

selesai digunakan agar diletakkan kembali  ke dalam chiller sehingga tekstur 

tidak berubah atau dressing tidak pecah. Para commis juga harus memberikan 

pelatihan terlebih dahulu kepada para trainee sebelum diminta untuk membuat 

dressing agar tidak terjadi kegagalan dalam proses pembuatannya. 
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