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BAB I 

PENDAHULUAN 

A. Latar Belakang Masalah 

Pariwisata di pulau Bali sempat mengalami penurunan yang sangat drastis 

tetapi saat ini sudah tumbuh kembali banyak dikunjungi oleh wisatawan dalam 

negeri maupun wisatawan luar negeri. Pulau Bali merupakan salah satu tujuan 

utama para wisatawan karena sejuta pesona yang ditawarkan oleh pulau dewata. 

Pesona keindahan alam yang dimiliki pulau dewata menjadi daya tarik tersendiri 

sehingga membuat banyak wisatawan dalam negeri maupun wisatawan luar negeri 

yang berkunjung ke Bali untuk menghabiskan waktu liburan. Oleh karena itu, 

diperlukan salah satu fasilitas utama yang menunjang sektor kepariwisataan Bali 

adalah akomodasi yang menyediakan tempat menginap dengan pelayanan makan 

dan   minum   yaitu   jasa   perhotelan.   Hotel   merupakan   jenis   industri   yang 

menghasilkan dan menyediakan sesuatu dalam bentuk barang dan jasa. 

Terdapat banyak hotel yang ada di kawasan Uluwatu dan salah satunya adalah 

Anantara Uluwatu Bali Resort yaitu hotel yang berada dibawah naungan PT. Tiara 

Inti Mulia. Anantara Uluwatu Bali Resort berdiri pada 15 Juni 2012 yang berlokasi 

di kawasan Labuan Sait, Pecatu. Letaknya yang sangat strategis dengan beberapa 

objek wisata menjadikan hotel ini diminati banyak wisatawan sebagai tempat 

menginap selama di Bali. Anantara Uluwatu Bali Resort memiliki 75 kamar yang 

terdiri dari suite, villa dan penthouse. Anantara Uluwatu Bali Resort memiliki 

berbagai fasilitas diantaranya seperti: Spa, Gym, Chapel, Meeting Room, Infinity 

Pool, dan Restaurant yang bernama 360 Rooftop, SONO Teppanyaki, dan Botol 
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Biru Bar and Grill. Botol Biru Bar and Grill adalah restaurant yang terletak di tepi 

tebing Pantai Impossible dengan waktu operasional 11.00-22.00 WITA dan 

menyediakan masakan darat dan laut dari pesisir Samudera Hindia hingga 

Mediterania. 

Main course adalah hidangan pokok dari suatu susunan menu lengkap yang 

dihidangkan pada suatu waktu makan seperti lunch maupun dinner, dengan ukuran 

lebih besar dari appetizer. Seared Barramundi merupakan hidangan main course 

yang banyak diminati oleh tamu karena dalam satu hidangan sudah terdapat 

karbohidrat, sayuran, dan saus serta terdapat keunikan tersendiri pada saat proses 

pengolahan menggunakan teknik pan sear yang menjadikan menu Seared 

Barramundi sebagai salah satu menu andalan. Seared Barramundi menggunakan 

bahan utama ikan barramundi yang dimasak dengan teknik pan seared selama 

kurang lebih 8-10 menit hingga kulitnya crispy. Ditemani dengan saute vegetable 

yaitu   spinach   yang   di   blanch   sebentar   lalu   di   saute,   untuk   karbohidrat 

menggunakan mashed potato yaitu kentang yang di rebus lalu dihaluskan dengan 

potato masher setalah itu di masak dengan susu dan cream ditambah butter, 

parmesan cheese, seasoning lalu di aduk hingga mashed potato kalis. Untuk saus 

menggunakan pesmol sauce yang berbahan dasar bumbu kuning. 

Berdasarkan pemaparan latar belakang di atas, maka dari itu penulis tertarik 

untuk mengangkat judul “Pembuatan Seared Barramundi oleh Commis di Botol 

Biru Bar and Grill pada Hotel Anantara Uluwatu Bali Resort” 
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B. Rumusan Masalah 

 

1. Bagaimanakah proses dalam pembuatan Seared Barramundi oleh Commis di 

Botol Biru Bar and Grill pada Hotel Anantara Uluwatu Bali Resort? 

2. Apa kendala yang dihadapi dalam proses pembuatan Seared Barramundi oleh 

Commis di Botol Biru Bar and Grill pada Hotel Anantara Uluwatu Bali Resort 

dan Cara Mengatasinya? 

C. Tujuan dan Kegunaan Penulisan Tugas Akhir 

 

1. Tujuan penulisan 

 

a. Untuk mengetahui proses pembuatan Seared Barramundi oleh Commis di 

Botol Biru Bar and Grill pada Hotel Anantara Uluwatu Bali Resort. 

b. Untuk mengetahui kendala–kendala apa saja yang dihadapi dalam pembuatan 

Seared Barramundi oleh Commis di Botol Biru Bar and Grill pada Hotel 

Anantara Uluwatu Bali Resort. 

2. Kegunaan penulisan 

 

a. Bagi mahasiswa 

 

Sebagai salah satu syarat yang harus ditempuh dalam menyelesaikan 

pendidikan Diploma III pada Jurusan Pariwisata Program Studi Perhotelan 

Politeknik Negeri Bali. Dengan dilakukannya penulisan ini mahasiswa diharapkan 

dapat menambah pengetahuan dan wawasan pada bidang Food and Beverage 

Product. 

b. Bagi Politeknik Negeri Bali 

 

Diharapkan agar dapat menjadi pedoman bagi mahasiswa untuk menambah 

wawasan pada bidang Food and Beverage Product khususnya tentang pembuatan 
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Seared Barramundi, serta menambah referensi yang ada di perpustakaan Politeknik 

Negeri Bali dan dapat membantu menunjang kegiatan perkuliahan bagi mahasiswa 

yang ingin mendalami bidang perhotelan khususnya pada bidang Food and 

Beverage Product. 

c. Bagi pihak Hotel Anantara Uluwatu Bali Resort 

 

Sebagai bahan masukan bagi Hotel Anantara Uluwatu Bali Resort pada 

umumnya dan Food and Beverage Department pada khususnya dan akan dapat 

memberikan pelayanan yang baik serta dapat mengambil tindakan yang tepat dari 

kendala-kendala yang timbul dalam proses pembuatan Seared Barramundi. 

D. Metode Penulisan Tugas Akhir 

 

1. Metode dan Teknik Pengumpulan Data 

 

Adapun metode dan teknik pengumpulan data tersebut adalah sebagai berikut: 

 

a. Metode Observasi 

 

Dalam pembuatan tugas akhir ini, penulis menggunakan metode observasi 

yaitu dengan melakukan pengamatan dan mencatat semua data yang diperlukan 

dalam metode penulisan ini, serta ikut terlibat langsung dalam proses pembuatan 

Seared Barramundi yang menggunakan peralatan-peralatan, antara lain: knife, 

tongs, strainer, stove, cutting board, mandolin, tray, peeler, saute pan, sauce pan, 

wooden spatula, spoon, hot plate, ballon whisk, blender, potato masher dan 

menggunakan metode pan sear, saute, blanching. 

b. Metode Wawancara 

 

Yaitu pengumpulan data dengan cara melakukan tanya jawab kepada 

narasumber terkait. Dalam hal ini penulis mengadakan tanya jawab kepada Sous 
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Chef dan Chef De Partie di hot kitchen Botol Biru Bar and Grill pada Hotel 

Anantara Uluwatu Bali Resort khususnya dalam proses pembuatan Seared 

Barramundi. 

2. Metode dan Teknik Analisis Data 

 

Teknik analisis yang dipakai dalam penulisan tugas akhir ini adalah teknik 

analisis laporan deskriptif. Karena dilaporan ini penyusun akan memaparkan secara 

langsung atau menguraikan proses pembuatan Seared Barramundi di Botol Biru 

Bar and Grill pada Hotel Anantara Uluwatu Bali Resort. 

3. Metode dan Teknik Penyajian Hasil Analisis 

 

Adapun teknik penyajian yang digunakan penulis adalah teknik formal yang 

menyajikan semua data secara jelas dan benar sesuai dengan proses pembuatan 

Seared Barramundi di Botol Biru Bar and Grill pada Hotel Anantara Uluwatu Bali 

Resort. 
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BAB V 

PENUTUP 

 

 

A. Simpulan 

 

Berdasarkan uraian tentang Pembuatan Seared Barramundi oleh Commis di 

Botol Biru Bar and Grill pada Hotel Anantara Uluwatu Bali Resort penulis dapat 

memaparkan beberapa simpulan sebagai berikut: 

1. Pembuatan Seared Barramundi oleh Commis di Botol Biru Bar and Grill 

pada Hotel Anantara Uluwatu Bali Resort 

a. Tahap Persiapan 

 

Tahap persiapan dibagi menjadi empat tahapan yaitu: tahap persiapan diri, 

kebersihan lingkungan kerja, persiapan alat-alat, dan persiapan bahan-bahan. 

b. Tahap Pengolahan Bahan Makanan 

 

Proses pengolahan seared barramundi terdiri dari beberapa bahan yaitu: ikan 

 

barramundi, saute spinach, mash potato, pesmol sauce. 

 

c. Tahap Akhir 

 

Tahap Akhir adalah tahap penyelesaian dari semua tahapan yang sudah 

dilakukan oleh seorang commis pada pembuatan seared barramundi. Adapun tahap 

akhir yang dilakukan oleh seorang commis adalah tahap penyajian seared 

barramundi dan tahap pembersihan area kerja. 



59 

 

 

 

2. Hambatan-Hambatan yang Dihadapi Dalam Proses Pembuatan Seared 

Barramundi oleh Commis di Botol Biru Bar and Grill pada Hotel 

Anantara Uluwatu Bali Resort dan Cara Mengatasinya 

a. Barramundi alot pada saat dimasak 
 

Hambatan yang biasa ditemukan pada proses pembuatan seared barramundi 

adalah daging ikan alot saat dimasak. Untuk mengatasi hambatan ini perlu metode 

tambahan yaitu memotong bagian tengah barramundi tetapi tidak sampai putus 

agar panas bisa masuk ke dalam daging sehingga dapat matang merata lebih cepat. 

b. Keterbatasan pan untuk memasak seared barramundi 

 

Hambatan yang biasa ditemukan pada proses pembuatan seared barramundi 

adalah keterbatasan pan untuk memasak seared barramundi ketika banyak 

pesanan. Untuk mengatasi hambatan ini sebaiknya pan yang sudah tidak digunakan 

segera dicuci agar menghindari terjadinya kekurangan pan pada saat banyak 

pesanan yang masuk. 

B. Saran 

 

Adapun saran-saran yang diberikan oleh penulis untuk mengatasi hambatan- 

hambatan yang sering terjadi saat Pembuatan Seared Barramundi oleh Commis di 

Botol Biru Bar and Grill pada Hotel Anantara Uluwatu Bali Resort yaitu sebagai 

berikut: 

1. Sebaiknya seorang commis sebelum memasak barramundi agar membelah 

bagian tengah ikan tetapi jangan sampai putus agar pada saat proses memasak 

ikan dapat matang secara merata lebih cepat dan tidak menghabiskan banyak 

waktu.
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2. Sebaiknya setiap pan yang sudah tidak digunakan agar segera di cuci untuk 

menghindari terjadinya kekurangan pan dan dapat memudahkan pada saat 

memulai proses memasak. 
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