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BAB |

PENDAHULUAN

A. Latar Belakang Masalah

Pulau Bali menjadi primadona pariwisata Indonesia yang sudah dikenal dengan
kesenian dan budayanya yang unik dan menarik. Selain terkenal dengan seni dan
budayanya, Bali juga dikenal dengan keindahan alam dan pantainya. Pariwisata di
Bali sangat berkaitan dengan akomodasi seperti hotel dan restoran yang dapat
mendukung kenyamanan wisatawan. Salah satu akomodasi hotel berbintang di Bali
adalah Mdovenpick Resort & Spa Jimbaran Bali.

Movenpick Resort & Spa Jimbaran Bali adalah salah satu hotel bintang 5 (lima)
di Bali yang selalu berusaha memberikan pelayanan terbaik dan satu-satunya
properti Accor di Indonesia dengan brand ‘Movenpick’. Hotel ini berlokasi di
daerah Jimbaran tepatnya di Jalan Wanagiri No.l, Jimbaran, Kecamatan Kuta
Selatan, Kabupaten Badung, Bali, hanya membutuhkan waktu kurang lebih 15
menit dari Bandara Internasional Ngurah Rai. Hotel ini memiliki 297 kamar dan
dilengkapi dengan kolam renang dengan ukuran besar.

Movenpick Resort & Spa Jimbaran Bali memiliki beberapa department untuk
menunjang jalannya operasional hotel, mulai dari Front Office Department,
Housekeeping Department, Human Resource Department, Sales & Marketing
Department, Finance Department, Food & Beverage Department, Engineering

Department hingga Security Department.



Salah satu department yang berperan penting terutama dalam jasa pengadaan
layanan makanan dan minuman di hotel adalah Food & Beverage Department. Food
and Beverage Service adalah bagian yang memiliki tugas pokok menyiapkan dan
menyajikan makanan dan minuman kepada tamu baik di dalam hotel maupun di
luar hotel, untuk penyajian makanan dan minuman di hotel mencakup restaurant,
bar, banquette, dan room service. Food and Beverage Product merupakan salah satu
bagian di hotel yang menangani pengolahan makanan dan minuman dari bahan
mentah menjadi  produk siap saji mulai dari appetizer, soup, main
course dan dessert bagi para tamu hotel.

Movenpick Resort & Spa Jimbaran Bali memiliki beberapa restaurant, salah
satunya adalah Anarasa Restaurant. Anarasa Restaurant merupakan restaurant
bergaya urban yang terletak di lantai 1 (satu) dan menghadap ke taman tropis.
Restaurant ini melayani breakfast, lunch, dan juga dinner, serta menyajikan menu
a’la carte, buffet, bahkan room service yang menawarkan beragam hidangan asia
dan western.

Menu hidangan asia yang paling banyak diminati dan digemari oleh para tamu
yang menginap di Mdvenpick Resort & Spa Jimbaran Bali adalah Miso Soup. Miso
Soup merupakan salah satu hidangan appetizer dan menjadi menu favorit yang
langka serta jarang disajikan saat breakfast di Anarasa Restaurant, karena
penyajiannya tidak setiap hari, pada saat Miso Soup disajikan, tidak membutuhkan
waktu yang lama dan hampir 80% soup yang sudah dihidangkan akan habis. Miso
Soup memiliki cita rasa tersendiri yang membuat hidangan ini disukai oleh banyak

tamu saat breakfast.



Berdasarkan hasil wawancara dengan commis Ibu Wayan Suarmini di
Movenpick Resort & Spa Jimbaran Bali pada tanggal 13 Juni, Miso Soup
merupakan menu appetizer khas dari Jepang berupa soup dengan bahan dasar kaldu
Jepang (dashi) ditambah isi soup berupa tofu, wakame rumput laut dan potongan
daun bawang. Penambahan kaldu Jepang (dashi) membuat rasa Miso Soup menjadi
gurih dan lebih beraroma, sehingga sangat cocok untuk dinikmati saat pagi hari.
Miso Soup ini termasuk ke dalam menu appetizer, namun bisa juga disajikan
sebagai menu utama karena bahan pembuatannya lengkap yang terdiri dari protein,
karbohidrat, dan sayuran. Isiannya pun bisa diubah sesuai dengan selera.

Pembuatan Miso Soup di Anarasa Restaurant tidak menggunakan lemak babi
dan inilah yang menjadi perbedaan dari Miso Soup pada umumnya. Menggunakan
bahan-bahan yang baru dan segar untuk menghasilkan makanan yang berkualitas.
Penggunaan bahan makanan yang tidak segar akan berdampak pada hasil rasa dari
Miso Soup, karena Miso Soup memiliki perpaduan rasa dan warna tersendiri dari
segi 1si dan penyajian. Beberapa restaurant memiliki perbedaan saat
membuat/mengolah Miso Soup, terutama dalam isian dan memasukkan Miso Pasta
ke dalam kuah soup.

Pada Anarasa Restaurant, dalam pembuatan Miso Soup ini miso pasta
dimasukkan setelah bahan-bahan, seperti tofu, sayuran, atau daging sudah
dimasukkan ke dalam kuah soup dan kondisi matang, dalam memasukkan miso
pasta itu sendiri harus secara perlahan dan tetap diaduk, kompor juga dalam
keadaan mati, serta pada dashi powder dimasukkan bertahap hingga 2 kali, yaitu

pada saat awal pembuatan kuah soup dan setelah miso pasta bercampur pada kuah



soup, setelah semua bahan sudah masuk dan bercampur, hidupkan kembali kompor
dan panaskan soup sebentar, jangan sampai kuah soup mendidih, hal ini diterapkan
agar aroma dan rasa dari Miso Soup tidak hilang atau berkurang.

Dalam isian dari Miso Soup berupa tofu, wakame rumput laut kering, dan irisan
daun bawang sebagai garnish. Tetapi terkadang ada beberapa tamu yang ingin
menambahkan isian dari Miso Soup ini berupa seafood seperti ikan cakalang yang
disuwir atau udang yang dipotong kecil-kecil. Penyajian Miso Soup dihidangkan
dalam soup cup berwarna putih bersih yang membuat tampilan dari Miso Soup
terlihat menyegarkan, ditambah dengan hidangan isian ekstra berupa seafood sesuai
dengan selera tamu yang diletakkan pada cup yang terpisah, yang membuat
penyajian Miso Soup menjadi lebih menarik dan inilah yang menjadi keunikan
Miso Soup di Anarasa Restaurant.

Berdasarkan latar belakang di atas, maka penulis tertarik untuk mengangkat
topik yang dibahas dalam Tugas Akhir dengan judul “Pembuatan Miso Soup untuk
Breakfast Oleh Commis di Live Kitchen Anarasa Restaurant Movenpick Resort &

Spa Jimbaran Bali”.

B. Rumusan Masalah

1. Bagaimanakah pembuatan Miso Soup untuk breakfast oleh commis di live
kitchen Anarasa Restaurant Movenpick Resort & Spa Jimbaran Bali?

2. Apa sajakah hambatan dalam pembuatan Miso Soup dan bagaimana cara

mengatasinya?



C. Tujuan dan Kegunaan Penulisan Tugas Akhir
Berdasarkan rumusan masalah yang telah diuraikan di atas, maka tujuan dan
kegunaan penulisan tugas akhir ini adalah sebagai berikut:
1. Tujuan Penulisan
a. Tugas Akhir ini bertujuan untuk menjelaskan pembuatan Miso Soup sesuai
dengan arahan commis dan standard pada Anarasa Restaurant.
b. Tugas Akhir ini bertujuan untuk mendeskripsikan hambatan pada saat
pembuatan Miso Soup, serta mengetahui cara mengatasi hambatan tersebut.
2. Kegunaan Penulisan Tugas Akhir
a. Bagi Mahasiswa
Kegunaan dari penulisan Tugas Akhir ini yaitu sebagai salah satu syarat untuk
menyelesaikan program Diploma III pada Program Studi Perhotelan Jurusan
Pariwisata di Politeknik Negeri Bali, serta dapat menambah wawasan pengetahuan
mengenai food & beverage product.
b. Bagi Politeknik Negeri Bali
Kegunaan dari penulisan Tugas Akhir ini sebagai referensi bagi mahasiswa
Jurusan Pariwisata Politeknik Negeri Bali dalam menyusun tugas akhir serta
dijadikan sebagai bahan pembelajaran untuk mengasah kemampuan yang dimiliki

mahasiswa.

c. Bagi Movenpick Resort & Spa Jimbaran Bali
Kegunaan dari penulisan Tugas Akhir ini bagi Movenpick Resort & Spa
Jimbaran Bali yaitu memberikan masukan untuk meningkatkan kinerja dan kualitas

perusahaan di masa mendatang, terutama pada food & beverage product.



D. Metode Penulisan Tugas Akhir
1. Metode dan Teknik Pengumpulan Data
a. Metode Observasi

Metode ini merupakan pengumpulan data dengan melakukan pengamatan
secara langsung. Dengan melakukan pencatatan, dokumentasi berupa gambar, serta
mengobservasi mengenai penyajian dengan cara mengamati bagaimana proses
pembuatan, bahan-bahan yang diperlukan, alat-alat apa saja yang digunakan, serta
hambatan dan cara mengatasi masalah yang terjadi selama pembuatan Miso Soup
untuk Breakfast Oleh Commis di Live Kitchen Anarasa Restaurant Movenpick
Resort & Spa Jimbaran Bali.
b. Metode Wawancara

Metode ini merupakan pengumpulan data dengan melakukan wawancara atau
tanya jawab langsung. Penulis melakukan tanya jawab bersama commis mengenai
keunikan dan pembuatan Miso Soup.
c. Studi Kepustakaan

Metode ini merupakan pengumpulan data dengan cara membaca dan
mempelajari informasi dari sumber tertulis yang berkaitan dengan topik
permasalahan yang dibahas. Dengan membaca dan mencari materi mengenai Miso
Soup dari referensi-referensi yang berhubungan dengan Tugas Akhir yang ditulis,
seperti artikel mengenai pembuatan Miso Soup, serta mengutip latar belakang Miso

Soup dari internet, hotel, dan perpustakaan.



2. Metode dan Teknik Analisis Data

Pada metode Analisis Data, penulis menggunakan teknik deskriptif kualitatif,
dengan cara memperoleh gambaran mengenai berbagai informasi yang
berhubungan dengan pembuatan Miso Soup oleh Commis di Live Kitchen Anarasa
Restaurant Movenpick Resort & Spa Jimbaran Bali. Data yang diperoleh kemudian
dianalisis secara kualitatif dan disajikan secara deskriptif.
3. Metode dan Teknik Penyajian Analisis

Metode Penyajian Hasil Analisis yang penulis gunakan adalah metode formal
dan metode informal.
a. Metode formal

Metode ini menyajikan data dengan tanda-tanda seperti sebuah tabel, gambar,
struktur, dan lain-lain. Metode ini dibantu dengan teknik penggabungan antara
kata-kata dan tanda.
b. Metode informal

Metode ini menyajikan data dengan kata-kata biasa yang dipaparkan dalam

Tugas Akhir.



BAB V

PENUTUP

A. Kesimpulan

Dalam pembahasan mengenai Pembuatan Miso Soup Untuk Breakfast Oleh
Commis di Live Kitchen Anarasa Restaurant Mdvenpick Resort & Spa Jimbaran
Bali, maka dapat disimpulkan sebagai berikut:

Pembuatan Miso Soup Untuk Breakfast Oleh Commis di Live Kitchen Anarasa
Restaurant Movenpick Resort & Spa Jimbaran Bali terdiri dari 3 tahap, diantaranya:
1. Tahap Persiapan

Tahap persiapan awal yang dilakukan oleh commis adalah persiapan diri, mulai
dari absensi, kebersihan dan kerapian diri, kelengkapan wuniform yang akan
digunakan, serta persiapan alat dan bahan yang dibutuhkan dalam produksi untuk
membantu kelancaran operasional.

2. Tahap Pembuatan/Pengolahan

Pada tahap ini, menjelaskan pembuatan Miso Soup yang digunakan sebagai
menu breakfast di Anarasa Restaurant.
3. Tahap Pembersihan

Tahap pembersihan wajib dilakukan, yaitu dengan membersihkan area /ive
kitchen serta alat-alat yang digunakan, sehingga akan mempercepat dalam proses

bekerja keesokan harinya.



Dalam pembuatan Miso Soup, ada beberapa hambatan yang dihadapi oleh
commis, yaitu sebagai berikut:
a. Pihak hotel tidak mempunyai standard resep menu.
b. Susahnya mendapatkan bumbu dasar miso pasta.

c. Kurangnya bahan pokok dalam membuat Miso Soup.

B. Saran
Berdasarkan pembahasan mengenai Pembuatan Miso Soup Untuk Breakfast

Oleh Commis di Live Kitchen Anarasa Restaurant Movenpick Resort & Spa

Jimbaran Bali, ada beberapa saran yang diajukan penulis yaitu sebagai berikut:

1. Sebaiknya pihak f & b product membuat resep yang sesuai dengan standard
pembuatan Miso Soup di restaurant tersebut.

2. Pihak f & b product dapat memberikan bimbingan / briefing kepada pihak
commis lainnya, sehingga para commis memahami jenis dan rasa dari miso
pasta dan meningkatkan pemahaman dalam pembuatan Miso Soup sesuai
dengan standard dan resep pada restaurant tersebut.

3. Pihak f & b product sebaiknya selalu mengecek bahan-bahan pokok yang

tergolong penting, agar tidak menghambat pembuatan menu.
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