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BAB |

PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Hotel merupakan satu jenis akomodasi yang mempergunakan sebagianatau
seluruh  bangunannya untuk menyediakan jasa penginapan,  jasa
pelayananmakanan dan minuman, jasa pelayanan benatu serta jasa penunjang
lainnya bagi umum, yang dikelola dengan tujuan untuk mencari keuntungan.Mara
River Safari Logde merupakan salah satu Hotel bintang empat.Hotel ini berada di
dalam area Bali Safari and Marine Park yang terletak di JI. Prof. Dr. Ida Bagus
Mantra No.Km. 19, Serongga, Kec. Gianyar, Kabupaten Gianyar.

Restoran merupakan suatu usaha dalam bidang jasa boga yang memberikan
pelayanan terhadap pemesanan makanan dan minuman untuk jamuan makan, baik
yang berskala besar maupun kecil. Pelayanan merupakan tata cara penyajian
makanan dan minuman kepada tamu, sedangkan jasa merupakan produk yang
dihasilkan yang berupa makanan dan minuman. Mara River Safari Lodge
menyediakan tiga outlet yang terdiri dari dua outdoor resataurant dan satu indoor
restaurant. Ketiganya adalah Tsavo Lion Restaurant (all day dining restaurant
with lion), nkuchiro restaurant (fine dining restaurant for lunch and dinner with
giraffe) dan Uma restaurant (traditional balinese restaurant for lunch
only ).Tsavo Lion Restaurant adalah restoran bertema Afrika pertama di Asia
yang menawarkan santapan yang lezat ditemani eksotisnya pemandangan
panorama Afrika serta berada lebih dekat dengan satwa ( lion,hippo,
meerkat). Tsavo Lion Restaurant buka dari pukul 07.00- 10.00 WITA untuk

breakfast, 11.00-16.00 WITA untuk lunch, 18.00-21.00 WITA untuk dinner.



Tsavo Lion Restaurant menyajikan breakfast dengan konsep buffet, dimana
terdapat stand buffet yang disebut dengan nama residential buffet. Untuk lunch
dan dinner, Tsavo Lion restaurant menggunakan konsep a'la carte dengan
menu yang sama. Para tamu yang datang dapat menikmati hidangan yang lezat
dengan bahan yang premium,disiapkan oleh chef berpengalaman, restoran bertaraf
internasional ini menyajikan beragam masakan dari Afrika, Asia, Timur Tengah,
Mediterania dan Amerika Selatan. Tsavo Lion Restaurant juga menyediakan VIP
dinner,yaitu makan malam private yang dikenal dengan sebutan ranthambore
dinner.Ranthambore dinner ini dibuat supaya para tamu bisa menikmati suasana
dinner yang tenang dan mewah dengan pemandangan macan putih yang
menakjubkan.

Ranthambore dinner adalah salah satu makan malam yang merupakan
bagian dari Night Safari Premium. Tsavo Lion Restaurant sendiri menyediakan
ranthambore dinner dengan set up table yang special dan mewah. Tamu yang
melakukan pemesanan ranthambore dinner di Tsavo Lion Restaurant akan
didampingi oleh dua orang server dari awal kedatangan sampai berakhirnya
ranthambore dinner tersebut, sehingga dinner akan terasa lebih private dan tamu
merasa lebih nyaman. Ranthamore dinner dapat dilakukan mulai dari pukul 19.00-
21.00 WITA dan dapat dipesan minimal satu hari sebelumnya. Menu yang
ditawarkan untuk ranthambore dinner di Tsavo Lion restaurant adalah set menu
dengan empat courses dari Indian menu yang terdiri dari non seafood menu,non
vegetarian menu dan vegetarian menu. Non seafood menu terdiri dari appetizer
yaitu samosa chaat,sate lilit ayam dan hara bhara salad,soup yaitu spiced tomato

soup,main course yaitu murgh makhari,murgh patropoda dan basmati rice-chapatti



bread- poppadum sides,dessert yaitu raspberry cinnamon carrot cake and mango
coulis.Non vegetarian menu terdiri dari appetizer yaitu samosa chaat,sate lilit
ayam dan hara bhara salad,soup yaitu spiced tomato soup,main course Yaitu
murgh makhari, masala fish curry dan basmati rice-chapatti bread- poppadum
sides,dessert yaitu raspberry cinnamon carrot cake and mango coulis. Vegetarian
menu terdiri dari appetizer yaitu samosa chaat,mini spring roll dan hara bhara
salad,soup yaitu spiced tomato soup,main course yaitu bharat masaledaar daal
aura aloo sto,kabulee chane kare dan basmati rice-chapatti bread- poppadum
sides,dessert yaitu raspberry cinnamon carrot cake and mango coulis. Adapun
harga yang ditawarkan untuk satu kali ranthambore dinner adalah 1.400.000++/
adult. Hal yang spesial dari ranthambore dinner di Tsavo Lion Restaurant adalah
view dari table yang langsung menghadap ke satwa yaitu white tiger , pelayanan
yang lebih private dan tidak terganggu dengan tamu lain agar tamu merasa spesial

dan diperhatikan.

B. Rumusan Masalah
Berdasarkan latar belakang yang telah dijabarkan di atas maka dapat
disusun rumusan masalah sebagai :
1. Bagaimana penanganan pembuatan garplak salmon oleh cook dari awal
pembuatan sampai garplak salmon siap di hidangkan ke tamu?
2. Apa saja kendala dan solusi bagi cook dalam pembuatan makanan kepada

tamu di Tsavo Lion Restaurant?

C. Tujuan dan Manfaat Penulisan



Adapun tujuan dan manfaat yang didapat dalam penulisan tugas akhir

dengan judul “Pembuatan garplak salmon di tsavo lion restaurant” adalah sebagai

berikut:

1. Tujuan
Tujuan penulisan tugas akhir ini adalah menjawab pertanyaan dari
rumusan masalah yang telah dijabarkan. Adapun tujuan dari penulisan ini
adalah:

a. Untuk mengetahui penanganan pembuatan garplak salmon oleh cook
kepada tamu dari awal pembuatan sampai makanan siap di hidangkan
kepada tamu.

b. Untuk mengetahui Apa saja kendala dan solusi bagi cook dalam
pembuatan makanan yang akan di hidangkan kepada tamu.

2. Manfaat

Manfaat yang bisa di dapat dari penulisan tugas akhir ini adalah untuk :

a. Mahasiswa
1) Untuk menerapkan ilmu yang telah diperoleh selama masa

perkuliahan,

2) Sebagai salah satu syarat untuk menyelesaikan perkuliahan pada
jenjang pendidikan D-IlIl pada Jurusan Pariwisata di Politeknik
Negeri Bali.

3) Untuk menambah pengetahuan di bidang pelayanan

b. Bagi Politeknik Negeri Bali

Tugas akhir ini merupakan salah satu Sebagai sumber informasi



bagi mahasiswa khususnya pada Program Studi Diploma 11l Perhotelan
maupun pihak lain yang membutuhkan sehingga menjadi acuan atau

masukan bagi mahasiswa yang akan melakukan Pratik kerja lapangan.

c. Tsavo Lion Restaurant
Diharapkan bisa menjadi saran dan informasi tambahan yang
bersifat positif khususnya pada Food and Beverage Product di Tsavo
Lion Restaurant.
D. Metode Penulisan
1. Metode dan Teknik Pengumpulan Data
Metode pengunpulan data yang penulis gunakan dalam penulisan
proposal tugas akhir ini adalah:
a. Metode Observasi
Metode observasi adalah pengumpulan data dengan cara
mengamati secara langsung pada industri perhotelan melalui praktik
kerja lapangan di Food and Beverage Departement Tsavo Lion
Restaurant.
b. Metode Wawancara
Metode wawancara adalah suatu metode dan teknik
pengumpulan data dengan melakukan wawancara secara langsung
dengan koresponden atau narasumber di Tsavo Lion Restaurant
seperti manager, supervisor, captain, staf , dan juga daily worker.
c. Studi Kepustakaan

Studi  Kepustakaan adalah suatu metode dan teknik



pengumpulan data dengan melakukan literatur atau kegiatan
membaca melalui beberapa media yang relevan seperti buku-buku
mengenai industri pariwisata, majalah atau pun artikel yang
tepercaya di internet.
Metode dan teknik analisis data
Teknik analisis yang digunakan untuk menganalisi data dalam
penulisan tugas ini adalah analisis deskriptif kualitatif yaitu
memaparkan data berupa informasi yang diperoleh di lapangan
mengenai Pembuatan menu makanan Oleh chef di Tsavo Lion
Restaurant guna dapat ditarik kesimpulan.
Metode dan teknik penyajian hasil analisis
Teknik dalam penyajian hasil analisis ini penulis menyajikan
hasil analisisnya dalam bentuk Proposal Tugas Akhir yang bersifat
informal (dalam bentuk naratif) penyajian data dalam bentuk naratif
untuk mengidentifikasi dan memaparkan mengenai pembuatan menu
makanan di Tsavo Lion Restaurant sehingga diperoleh suatu

gambaran lengkap dari permasalahan yang dibahas.



BAB V

PENUTUP

A. Simpulan
Berdasarkan pembahasan pada bab IV mengenai pembuatan garplak salmon
di Stavo Lion Restaurant dapat disimpulkan sebagai berikut:
1. Pembuatan garplak salmon oleh cook di Stavo Lion Restaurant dibagi
menjadi beberapa tahapan, yaitu:

a. Tahap persiapan dibagi menjadi 4 tahapan yaitu mulai dari tahap
persiapan diri, tahap persiapan bahan, tahap persiapan peralatan dan
perlengkapan

b. Tahap pembuatan dan penyajian
Setelah tahap persiapan selesai, tahap selanjutnya adalah tahap
pembuatan. Pada tahap ini dideskripsikan pembuatan garplak salmon
dari awal hingga siap dihidangkan.

B. Saran
Adapun saran yang dapat penulis sampaikan guna meningkatkan kualitas
hasil produksi dan pengolahan makan di Kitchen Stavo Lion Restaurant.
1. Seorang cook sebaiknya lebih memperhatikan standar makanan misalnya
seperti memperhatikan dan memahami teknik pengolahan garplak salmon.
2. Sebaiknya melakukan pengembangan dari segi rasa dan garnish tidak hanya
terpaku pada satu resep saja. Agar dapat melakukan perubahan atau

pengembangan dalam proses pembuatan garplak salmon.
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