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BAB |

PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Pulau Bali yang sering dijuluki sebagai Pulau Dewata merupakan salah satu
destinasi wisata terkenal di Indonesia. Keindahan alam yang indah, budaya yang
kaya dan unik, serta keramahan penduduk lokal menjadikan Bali sebagai destinasi
wisata pilihan para wisatawan baik wisatawan lokal maupun wisatawan
mancanegara. Sejalan dengan perkembangan industri pariwisata, sektor perhotelan
di Bali juga berkembang pesat. Terdapat beragam fasilitas akomodasi untuk
mendukung kebutuhan para wisatawan, yang salah satunya ialah hotel. Hotel
merupakan salah satu usaha yang dikelola secara komersial untuk memberikan
produk maupun pelayanan kepada wisatawan.

Jumeirah Bali merupakan salah satu hotel bintang lima yang megusung tema
kerajaan Majapahit yang terletak di daerah Pecatu tepatnya di Kawasan Pecatu
Indah Resort, JI. Raya Uluwatu, Kuta Selatan, Badung, Bali. Dengan lokasinya
yang terletak di tebing di tepi laut, Jumeirah Bali menjadi sebuah hotel yang
menawarkan ketenangan dan kedamaian, serta pemandangan matahari terbenam
yang memukau, dengan akses langsung ke pantai. Jumeirah Bali merupakan hotel
chain pertama Jumeirah Group yang merupakan pemilik dan pengelola Burj Al
Arab. Jumeirah Bali dimiliki dan dibangun oleh PT Asia Pasifik Properti (PT APP),

Sosro Group.

16



17

Jumeirah Bali memiliki beberapa departemen yang mendukung operasional
hotel dalam memberikan pelayanan kepada wisatawan seperti, Food & Beverage
Service Department memiki tugas utama memberikan pelayanan makanan dan
minuman, Culinary Department memiliki tugas mengolah dan membuat berbagai
macam makanan, Human Resource Department bertugas menerapkan kebijakan,
peraturan hingga menjaga hubungan yang baik antara karyawan dan hotel,
Engineering Department pengoperasian ruang mesin dan perawatan mesin di hotel,
Sales & Marketing Department adalah department yang membuat strategi
penjualan serta melayani tamu sehingga produk bisa terjual, Finance Department
bertugas untuk penginputan semua transaksi serta melakukan pembayaran kepada
supplier, Front Office Department tugas utamanya ialah melayani dan mengurus
keperluan tamu dari check-in sampai tamu tersebut check-out, Housekeeping
Department memiliki tugas utama menjaga kebersihan, perawatan, dan keindahan
tata ruang hotel, Spa & Recreation Department memiliki tugas menangani tamu
yang menggunakan fasilitas serta sarana rekreasi dan olahraga, dan Security
Department bertugas untuk menjaga keamanan dan ketertiban di lingkungan hotel.

Culinary merupakan salah satu departemen yang cukup penting dalam
operasional hotel karena departemen ini bertugas untuk mengolah, memproduksi,
dan menyajikan makanan yang dipesan oleh tamu. Jumeirah Bali memiliki dua
restoran yaitu Segaran Restaurant dan Akasa Restaurant. Kedua restoran ini
memiliki menu serta penyajian yang berbeda karena Akasa Restaurant buka untuk
fine dinning, yang artinya restoran ini memiliki konsep makan mewah yang

umumnya memiliki koki terbaik dan terkenal untuk membuat hidangan kelas atas
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dan lezat, sedangkan Segaran Restaurant merupakan all day dinning restaurant
yang artinya restoran ini menyajikan hidangan sepanjang hari mulai dari pagi
hingga malam.

Segaran Restaurant menyajikan hidangan Asian (Asia) & Western (Barat)
yang melayani sarapan, makan siang, dan makan malam. Segaran Restaurant
menyajikan menu A4 ’la Carte (setiap hidangan memiliki harga tersendiri). Khusus
untuk makan siang, terdapat banyak hidangan yang disajikan di Segaran Restaurant
kepada para tamu seperti pad thai, plaga farm, nasi goreng, mie goreng, chicken
satay, any kind pasta, beef burger, salmon nigiri, tuna nigiri, dragon eyes sushi,
california roll sushi. Salah satunya yang paling diminati oleh para tamu ialah
California Roll Sushi yang merupakan salah satu menu yang disajikan saat makan
siang. California Roll Sushi menjadi unik dan istimewa karena menggabungkan cita
rasa yang segar dan tekstur yang lembut, menciptakan harmoni yang memikat di
atas piring Anda. Dengan sentuhan inovatif dan kreatif, menu ini tidak hanya
memperkaya pengalaman kuliner Jepang, tetapi juga memberikan sensasi yang tak
terlupakan saat dinikmati sebagai pilihan makan siang yang- istimewa. California
Roll Sushi terdiri dari sushi rice, nori sheets, king crab, cucumber, avocado,
furikage, dan spicy mayo. Pembuatan sushi ini dilakukan oleh seorang Chef de
Partie karena diperlukan keahlian dan ketelitian yang tinggi dalam mengolah
bahan-bahan segar dan menciptakan kombinasi rasa yang tepat. Tugas ini dianggap
berisiko karena setiap langkah dalam proses pembuatan sushi harus dilakukan
dengan presisi untuk menghasilkan hidangan yang sempurna dan lezat. Adapun

beberapa hal yang harus diperhatikan seperti proses pembuatan, manajemen waktu,
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dan multitasking (suatu kemampuan dalam mengerjakan dua atau lebih pekerjaan
secara sekaligus) yang dilakukan oleh Chef (juru masak profesional) agar hidangan
dapat disajikan sesuai dengan standar dan tidak membuat tamu menunggu lama
karena banyaknya peminat dari hidangan ini.

Terdapat beberapa jurnal yang membahas tentang sushi diantaranya jurnal
yang disusun oleh Taulia, Siregar, & Nasution (2021) dengan judul “Pembuatan
Makizushi Sebagai Pengenalan Budaya Jepang Kepada Mahasiswa Program Studi
Bahasa Mandarin Universitas Sumatera Utara”. Jurnal ini lebih fokus pada
pembuatan Makizushi sebagai pengenalan budaya Jepang kepada mahasiswa,
dengan menyajikan informasi terinci mengenai jenis sushi dan bahan-bahannya,
yang mana Makizushi dibuat dari nasi yang digulung pada potongan mentimun,
belut (unagi), atau salmon. Gulungan itu pun dibalut nori (rumput laut),
menggunakan makisu (anyaman bambu persegi panjang). Di sisi lain, jurnal kedua
yang disusun oleh Rahayu, Sukdiah, & Mantika (2019), dengan judul “Variasi
Olahan Ikan Lele Sushi Roll Lele untuk Balita Gizi Buruk dan Gizi Kurang di Desa
Bringin Kecamatan Badas Kabupaten Kediri” mengulas masalah gizi buruk di Desa
Bringin dan menciptakan solusi dengan Sushi Roll Lele, karena mayoritas
penduduknya sebagai peternak ikan lele. Sementara itu, Tugas Akhir yang penulis
buat lebih difokuskan pada pembuatan California Roll Sushi oleh seorang Chef de
Partie di Segaran Restaurant Jumeirah Bali sebagai salah satu menu favorit tamu.
Hal ini menunjukkan perbedaan pendekatan antara pembuatan sushi tradisional dan
pembuatan sushi inovatif. Pembuatan sushi tradisional mengacu pada proses dan

resep yang mengikuti kaidah dan tradisi Jepang, seperti contoh Makizushi yang
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dijelaskan dalam jurnal pertama. Ini melibatkan penggunaan bahan-bahan khas dan
teknik konvensional dalam menyajikan sushi. Sedangkan, pembuatan sushi inovatif
mencakup eksperimen dan variasi dalam komposisi, presentasi, atau penggunaan
bahan yang tidak umum pada sushi tradisional.

Dari penjelasan di atas dapat disimpulkan, bahwa pengambilan topik Tugas
Akhir ini diharapkan dapat menjadi panduan yang berguna dalam pembuatan sushi,
khususnya California Roll Sushi. Selain itu, penelitian ini juga diharapkan menjadi
panduan untuk mengeksplorasi dan menghargai keanekaragaman kuliner global,
serta mendorong minat dalam memahami lebih dalam budaya kuliner Jepang.
Berdasarkan uraian tersebut, penulis tertarik untuk mengangkat topik yang akan di
bahas dalam pembuatan Tugas Akhir ini dengan judul “Pembuatan California Roll

Sushi oleh Chef de Partie di Segaran Restaurant Jumeirah Bali”.

B. Rumusan Masalah
Berdasarkan latar belakang yang telah dijabarkan di atas, maka dapat disusun
rumusan masalah sebagai berikut:
1.  Bagaimanakah pembuatan California Roll Sushi oleh Chef de Partie di
Segaran Restaurant?
2. Apa sajakah hambatan dan solusi saat pembuatan California Roll Sushi oleh

Chef de Partie di Segaran Restaurant?

C. Tujuan dan Manfaat Penulisan
Adapun tujuan dan manfaat yang didapatkan dalam penulisan Tugas Akhir

dengan judul Pembuatan California Roll Sushi oleh Chef de Partie di Segaran
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Restaurant Jumeirah Bali adalah sebagai berikut:

1.

1)

2)

1)

Tujuan

Tujuan penulisan Tugas Akhir ini adalah untuk menjawab pertanyaan dari
rumusan masalah yang telah dijabarkan. Adapun tujuan dari penulisan ini
adalah:

Mendeskripsikan pembuatan California Roll Sushi oleh Chef de Partie di
Segaran Restaurant.

Menjelaskan hambatan saat pembuatan California Roll Sushi oleh Chef de
Partie di Segaran Restaurant dan cara mengatasinya.

Manfaat

Manfaat yang bisa didapatkan dari penulisan Tugas Akhir ini adalah untuk:
Mahasiswa

Sebagai salah satu syarat akademis yang harus ditempuh untuk
menyelesaikan Program Studi Perhotelan Diploma IlIl pada Jurusan
Pariwisata di Politeknik Negeri Bali, dan diharapkan mahasiswa dapat
menambah pengetahuan, wawasan, dan kemampuan dalam Bidang Food and
Beverage Product.

Mengetahui secara detail tentang pembuatan California Roll Sushi oleh Chef
de Partie di Segaran Restaurant Jumeirah Bali.

Politeknik Negeri Bali

Menjadi referensi di perpustakaan Politeknik Negeri Bali yang nantinya
diharapkan dapat digunakan sebagai bahan bacaan bagi pembaca yang ingin

menambah pengetahuan dalam bidang Food and Beverage Product.
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Mengukur kemampuan mahasiswa dalam mengembangkan ide melalui
penulisan Tugas Akhir dan juga sebagai referensi bagi mahasiswa maupun
dosen pengajar dalam penyusunan Tugas Akhir atau buku ajar tentang
pembuatan California Roll Sushi.

Perusahaan

Sebagai bahan referensi tambahan bagi pihak hotel yang bermanfaat dalam
meningkatkan mutu dan pelayanan kepada tamu, khususnya dalam
penyempurnaan pembuatan California Roll Sushi.

Dapat mengambil tindakan yang tepat berdasarkan hambatan saat pembuatan

California Roll Sushi.

Metode Penulisan

Metode Pengumpulan Data

Metode pengumpulan data yang digunakan dalam pembuatan Tugas Akhir
ini adalah sebagai berikut:

Observasi

Observasi adalah pengumpulan data dengan cara melakukan pengamatan

secara langsung dan mencatat sesuai dengan data yang diperlukan, khususnya yang

berkaitan dengan pembuatan California Roll Sushi di Segaran Restaurant Jumeirah

Bali.

b.

Wawancara

Wawancara adalah metode pengumpulan data dengan cara mewawancarai

atau bertanya langsung kepada Chef de Partie, di Segaran Restaurant Jumeirah Bali

terhadap pembuatan California Roll Sushi.
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c.  Studi Kepustakaan

Studi kepustakaan adalah pengumpulan data yang diperoleh dengan cara
membaca buku-buku, menurut para ahli dan sumber yang berkaitan dengan
pembuatan Tugas Akhir ini.
2.  Metode Analisis dan Penyajian Hasil

Metode analisis dan penyajian hasil yang digunakan adalah deskriptif
kualitatif yaitu dengan cara menganalisis dan menginterpretasikan data yang
dikumpulkan berupa hasil wawancara atau pengamatan dalam pembuatan

California Roll Sushi di Segaran Restaurant.

E. Sistematika Penulisan

Sistematika yang digunakan dalam penulisan Tugas Akhir ini adalah sebagai

berikut:
1.  Bab I Pendahuluan

Bab ini berisi Latar Belakang, Rumusan Masalah, Tujuan dan Manfaat
Penulisan, Metode Penulisan dan Sistematika Penulisan.
2.~ Bab Il Landasan Teori

Bab ini memuat teori mengenai tentang beberapa pengertian terkait judul
Tugas Akhir ini, yang berguna untuk memahami pembahasan dan permasalahan
yang dibahas seperti teori pengertian hotel, klasifikasi hotel, food & beverage
department, food & beverage product, pengertian dan jenis-jenis Kkitchen,
pengertian restoran, pengertian chef de partie, pengertian memasak dan metode
memasak, pengertian pembuatan, serta pengertian dan jenis-jenis sushi.

3. Bab 111 Gambaran Umum Perusahaan

23



24

Bab ini menjelaskan tentang lokasi dan sejarah perusahaan, bidang usaha, dan
fasilitas hotel, serta struktur organisasi hotel Jumeirah Bali.

4, Bab IV Hasil dan Pembahasan

Bab ini menjelaskan tentang langkah — langkah pembuatan California Roll
Sushi dan kendala yang dihadapinya serta solusi untuk mengatasi kendala tersebut.
5.  BabV Simpulan dan Saran

Bab ini menjelaskan tentang kesimpulan dan saran dari penyusunan Tugas

Akhir ini.
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BAB V

PENUTUP

A. Kesimpulan
Berdasarkan uraian tentang Prosedur Pembuatan California Roll Sushi oleh
Chef de Partie di Segaran Restaurant Jumeirah Bali pada Bab IV, maka dapat
disimpulkan sebagai berikut:
1.  Pembuatan California Sushi Roll, terdiri dari 3 tahap yaitu:
a.  Tahap Persiapan
Tahap Persiapan ini terdiri atas persiapan diri, persiapan lingkungan kerja,
persiapan bahan dan persiapan alat.
b. Tahap Pembuatan
1). Tahap Pembuatan Sushi Rice
Tahap pembuatan beras jepang menjadi nasi jepang dengan magic com.
2). Tahap Pembuatan Sushi Shu
Tahap pembuatan cuka sushi yang terbuat dari mizkan, konbu sheet dan
gula.
3). Tahap Pembuatan Spicy Mayo
Pada tahap ini ialah pembuatan saos yang terbuat dari mayonaise,
gochujang, red tobiko.
4). Tahap Pembuatan California Roll Sushi (1 porsi)
Pada tahap ini, pertama mencampurkan Japanese rice dengan sushi shu
kemudian aduk sampai tercampur rata. Melentangkan makisu lalu

meletakkan nori sheet. Mengepalkan sushi rice kemudian meletakkan dan
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ratakan pada setiap sisi nori sheet. Kemudian membalikkan nori sheet
yang sudah diisi sushi. mengisi cucumber, avocado, king crab lalu roll
secara perlahan dan erat. Setelah di-roll kemudian baluri sushi dengan mix
furikage. Potong sushi menjadi 6 bagian dan letakkan sushi pada piring
yang sudah di garnish. Spreat sushi dengan spicy mayo dan letakkan

soysauce di samping. Maka California roll sushi siap disajikan.

c. Tahap Penyajian

Tahap penyajian adalah tahap terakhir dalam pembuatan California roll

sushi. Adapun beberapa Langkah-langkahnya:

1)

2)

3)

4)

5)

Menyiapkan Long Plate

Long plate adalah piring Panjang yang khusus digunakan untuk
hidangan sushi.
Menata condiment California roll sushi

Hal ini dilakukan dengan meletakkan condiment yang berupa semak
(wortel dan lobak yang dipotong tipis melingkar), wasabi, cucumber fan,
young mango pickle, bamboo leaf.
Meletakkan California Roll Sushi

Hal ini dilakukan dengan meletakkan sushi diatas daun bamboo
secara diagonal.
Meng-spreat spicy mayo diatas sushi.

Hal ini dilakukan dengan meletakkan sushi diatas daun bambu
kemudian spreat spicy mayo diatas sushi dengan pola zig-zag.

California Roll Sushi siap disajikan kepada tamu.
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Kendala yang dihadapi dalam pembuatan California Roll Sushi dan cara
mengatasinya adalah sebagai berikut
Proses Pembukaan King Crab Shell :

Kendalanya berada dalam pembukaan cangkang dari king crab, king
crab memiliki cangkang yang sangat keras sehingga membuat sangat sulit
untuk dibuka. Cara mengatasi nya adalah dengan merebus king crab terlebih
dahulu selama 30 menit dengan api besar setelah itu segera masukkan king
crab pada air es agar menghentikan proses memasak daging didalam
cangkang, kemudian potong cangkang menggunakan gunting khusus untuk
membuka cangkang, gunting secara perlahan agar pecahan cangkang tidak

tercampur pada daging kepiting.

Kuantiti King Crab pada California Roll Sushi yang Tidak Konsisten

Kendala berada pada saat penggunaan daging king crab yang

berbeda—beda banyaknya untuk setiap pesanan California Roll Sushi.
Solusinya adalah menentukan berat yang tepat untuk setiap pesanan California
Roll Sushi setelah itu meng-vacum daging king crab dengan berat yang sudah
ditentukan agar tidak terjadinya inkonsisten kuantiti daging king crab pada
setiap pesanannya.

Daging King Crab bersifat mudah basi

Penggunaan daging king crab dalam California Roll Sushi menjadi

salah satu kendala karena dagingnya mudah basi dan rentan terhadap
kontaminasi bakteri. Untuk mengatasi hal di atas, beberapa langkah dapat

diambil seperti simpan daging pada suhu optimal 2-4 derajat Celsius,

27



28

menggunakan metode penyimpanan vakum untuk mengurangi oksidasi dan
pertumbuhan bakteri, menerapkan sistem rotasi stok (FIFO).

B. Saran

Berdasarkan analisis prosedur dan kendala yang dihadapi dalam
pembuatan California Roll Sushi pada Segaran Restaurant Jumeirah Bali,
maka dapat disarankan sebagai berikut:

1.  Sebaiknya diadakan pelatihan dalam pembukaan king crab shell dan
pembuatan California Roll Sushi secara berkala kepada staf kitchen agar
keterampilan dalam pembuatan California Roll Sushi semakin meningkat dan
mampu memenuhi standar yang sudah ada, sehingga dapat meningkatkan
kualitas makanan dan meningkatkan kepuasan tamu.

2. Sebaiknya pihak hotel menetapkan standar yang ketat untuk ukuran porsi dan
presentasi makanan untuk memastikan bahwa setiap tamu menerima jumlah
makanan yang sama, yang membantu dalam mengelola ekspektasi dan
menghindari ketidakpuasan tamu.

3.  Sebaiknya setiap staf yang memilki tanggung jawab pada section sushi
melakukan pengecekan kualitas bahan untuk membuat California Roll Sushi
setiap hari, dikarenakan California Roll Sushi tersebut adalah sushi yang
memiliki bahan dasar seafood yang bersifat mudah basi. Oleh karena itu,
pengecekan bahan harus dilakukan setiap hari untuk mencegah terjadinya

penggunaan bahan yang tidak sesuai standar yang sudah ada.
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