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BAB I 

 PENDAHULUAN 

 

A. Latar Belakang 

Indonesia merupakan negara kepulauan yang dikelilingi oleh pulau-pulau, 

baik itu deretan pulau kecil maupun besar yang mempunyai potensi keindahan 

alam. Terdapat banyak tujuan wisata dengan beranekaragam jenis budaya, tradisi, 

dan adat istiadat yang tersebar dari Sabang sampai Merauke. 

Bali adalah salah satu tempat tujuan wisata yang terkenal, di mana memiliki 

keunikan budaya dan adat istiadat yang tidak dapat dijumpai di daerah tujuan 

wisata lainnya. Bali banyak memiliki tempat objek wisata, hampir di setiap 

daerah/kabupaten yang ada di Bali memiliki objek wisatanya dan daya tarik 

tersendiri yang dapat menarik wisatawan untuk berkunjung. Dengan banyaknya 

keanekaragaman budaya dan tempat objek wisata yang dimiliki, maka tidak heran 

banyak wisatawan yang menyebutkan Bali adalah Pulau Dewata atau Pulau Seribu 

Pura yang merupakan surganya dunia bagi wisatawan baik domestik maupun 

mancanegara. Untuk menikmati daerah-daerah tujuan wisata yang indah di Bali, 

wisatawan juga memerlukan suatu jasa akomodasi sebagai tempat untuk mereka 

menginap dan beristrahat salama berada jauh dari tempat asal mereka dalam 

melakukan kegiatan pariwisata.  
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Hotel merupakan salah satu jenis akomodasi yang dikelola secara komersil 

untuk memberikan pelayanan kepada para tamu berupa layanan penginapan, 

makanan dan minuman, serta fasilitas dan penunjang lain guna memenuhi 

kebutuhan tamu selama menginap. Di Kabupaten Badung, data jumlah hotel 

berbintang di Dinas Pariwisata Kabupaten Badung dari tahun 2016 yang berjumlah 

98 buah, meningkat pada tahun 2021 menjadi 155 buah, dikarenakan pesatnya 

perkembangan pariwisata dan kebutuhan wisatawan akan akomodasi. Salah satu 

hotel berbintang Lima di daerah seminyak yang terkenal dan menjadi favorit 

pengunjung saat berliburan ke Bali adalah Hotel Courtyard By Marriott Bali 

Seminyak Resort.  

Courtyard By Marriott Bali Seminyak Resort adalah resort yang sudah 

berdiri sekitar 8 tahun dengan design interior begaya kontenporer, tradisional 

berpadu moderen yang berlokasi di Jl. Camplung Tanduk No.103, Seminyak, 

Badung, Bali. Hotel ini memiliki 287 kamar di mana setiap kamar dilengkapi 

balkon pribadi. Seperti hotel lain pada umumnya, Courtyard By Marriott Bali 

Seminyak Resort memiliki beberapa departemen untuk menunjang operasional di 

hotel seperti, Human Resources Department, Accounting Department, Sales and 

Marketing Department, Front Office Department, Housekeeping Department, 

Engineering Department, dan Security Department. 

Salah satu departemen yang bertanggung jawab terhadap pelayanan makanan 

dan minuman adalah Food and Beverage Department. Food and Beverage 

Department di Courtyard by Marriott Bali Seminyak Resort dibagi menjadi dua 

bagian, yaitu Culinary dan Food & Bavarage Service. Culinary bertugas untuk 
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mengolah bahan makanan menjadi makanan yang siap disajikan kepada tamu. 

Culinary terdiri dari empat section yaitu hot kitchen, garde manger, pastry bakery, 

dan butcher. Sedangkan Food & Bavarage Service bertugas untuk melayani 

penghidangan makanan dan minuman kepada tamu. 

Dalam memberikan pelayanan makanan, Courtyard by Marriott Bali 

Seminyak Resort memiliki 2 restaurant dan 2 bar, yakni Seminyak Kitchen, 

Seminyak Meat Shop, Pool Bar, dan What The Truck. Seminyak Kitchen 

merupakan  restoran dengan tema open kitchen  yang  melayani makanan untuk 

breakfast, lunch, dan dinner. Jadi tamu bisa melihat secara langsung para chef / 

cook yang sedang membuat makanan yang mereka pesan. Restoran ini beroprasi 

dari pukul 06.00-23.30 WITA dan memiliki kapasitas 90 seat. Seminyak Kitchen 

menyediakan menu makanan western, asia, pizza dan menu grill seperti: meat dan 

seafood. Salah satu makanan yang paling diminati dan banyak dipesan oleh tamu 

serta menjadi salah satu signature menu adalah Soft Shell Crab Salad. 

Hidangan Soft Shell Crab Salad memiliki daya tarik dan filosifi tersendiri 

yang memiliki arti “kepiting cangkang lunak”, menunjukan bahwa kepiting yang 

digunakan bisa dimakan sampai kecangkangnya. Kepiting ini memiliki rasa gurih 

karena di seasoning dengan perasan lemon, garam, merica, lalu di-breaded dengan 

tepung basah dan kering. Dalam proses memasaknya menggunakan teknik 

memasak deep frying sehingga menghasilkan tekstur kepiting crispy diluar dan 

lembut didalam. Kemudian ditambahkan condiment mix lettuce yang segar dengan 

roasted sesame dressing menambah cita rasa gurih dan warna pada hidangan Soft 

Shell Crab Salad ini. Dari segi penampilan Soft Shell Crab Salad sangat indah dan 
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mewah karena perpaduan antara salad, garnish ediblefower, kemudian disajikan di 

atas mangkok kayu berwarna gelap sangat sesuai dan memberikan kesan yang 

menarik pada makanan, sehingga dapat membangkitkan selera makan tamu. 

Bahkan penjualannya mencapai 6 porsi sehari. 

Harga satu porsi Soft Shell Crab Salad dijual Rp.99.000, dengan harga cukup 

terjangkau, hidangan ini menjadi hidangan favorit tamu yang menginap di 

Courtyard by Marriott Bali Seminyak Resort maupun tamu yang berkunjung ke 

Restoran Seminyak Kitchen.  

Berdasarkan latar belakang di atas, maka penulis tertarik untuk mengangkat 

judul “Proses Pembuatan Soft Shell Crab Salad oleh cook di Courtyard by Marriott 

Bali Seminyak Resort”. 

B. Rumusan Masalah 

Berdasarkan uraian pada Latar Belakang diatas, maka ada beberapa hal yang 

menjadi pokok permasalahan yang perlu penulis bahas dalam tugas akhir ini 

yaitu: 

1. Bagaimana proses pembuatan Soft Shell Crab Salad oleh cook di Courtyard by 

Marriott Bali Seminyak Resort? 

2. Apa kendala-kendala yang dihadapi oleh cook dalam pembuatan Soft Shell Crab 

Salad di Courtyard by Marriot Bali Seminyak Resort? 

C.  Tujuan Dan Kegunaan Penulisan  

1. Tujuan Penulisan 

a. Untuk mengetahui proses pembuatan Soft Shell Crab Salad oleh cook di 

Courtyard by Marriot Bali Seminyak Resort 
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b. Untuk mengetahui kendala-kendala yang dihadapi dalam pembuatan Soft Shell 

Crab Salad oleh cook di Courtyard by Marriot Bali Seminyak Resort. 

2. Kegunaan Penulisan 

a. Bagi Mahasiswa 

Sebagai salah satu syarat akademis yang harus ditempuh untuk menyelesaikan 

program studi Perhotelan Diploma III pada Jurusan Pariwisata Politeknik Negeri 

Bali. Dan diharapkan dapat menambah pengetahuan, wawasan, dan kemampun 

mahasiswa khususnya dalam bidang food and baverage product. 

b. Bagi Politeknik Negeri Bali 

Sebagai sumber landasan dan menambah informasi dalam rangka meningkatkan 

proses belajar mengajar terutama lebih kepada penerapan ilmu yang diperoleh 

di kampus dengan di lapangan. Sehingga dapat memberikan masukkan ke 

Lembaga untuk memperluas ilmu dalam pembuatan menu, terutama yang 

berkaitan dengan mata kuliah Food & Beverage Product 

c. Bagi Perusahaan 

1) Sebagai bahan referensi bagi pihak hotel dalam meningkatkan mutu dan 

khususnya dalam pembuatan Soft Shell Crab Salad. 

2) Dapat mengambil tindakan yang tepat berdasarkan kendala yang timbul dalam 

pembuatan Soft Shell Crab Salad. 

D. Metodologi Penulisan Tugas Akhir 

Dalam menyelesaikan tugas akhir ini penulis menggunakan beberapa metode 

penulisan diantaranya: 
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1. Metode Pengumpulan Data 

a. Metode Observasi 

Penulis melakukan metode pengumpulan data dengan menggunakan metode 

observasi, yaitu pengumpulan data melalui pengamatan secara langsung 

mengenai segala persiapan alat dan bahan yang diperlukan, prosedur pembuatan, 

dan cara menghidangkan Soft Shell Crab Salad, kemudian mencatat semua data 

tersebut. 

b. Metode Wawancara (interview) 

Penulis mengumpulkan data dengan cara wawancara atau tanya jawab secara 

langsung kepada executive chef di Courtyard by Marriott Bali Seminyak Resort 

mengenai bahan-bahan, peralatan, dan proses pembuatan Soft Shell Crab Salad. 

c. Metode Kepustakaan 

Penulis mengumpulkan data dengan mencari informasi seperti membaca, 

memplajari, dan mencatat segala buku-buku tentang teknik memasak dan fusion 

food, serta referensi lainnya yang ada kaitannya dengan Tugas Akhir. 

2.   Teknik Analisis Data 

Penulis menggunakan teknik analisis deskriptif kualitatif. Analisis deskriptif 

kualitatif adalah cara menganalisis data dengan menjelaskan, memaparkan, 

menguraikan, dan mencari data secara lengkap kemudian disusun secara 

sistematis mengenai pembuatan Soft Shell Crab Salad oleh cook di Courtyard by 

Marriott Bali Seminyak Resort. 

3.   Teknik Penyajian Hasil Analisis 

Teknik penyajian hasil analisis yang penulis gunakan yakni teknik penyajian 
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data secara formal dengan menyertakan tabel, gambar, bagan yang relevan 

dengan meteri yang diangkat oleh penulis, dan informal yaitu dengan cara 

menjabarkan atau mendiskripsikan proses pembuatannya. 
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BAB V 

PENUTUP 

 

A. Simpulan 

Berdasarkan uraian yang penulis paparkan mengenai Proses Pembuatan Soft 

Shell Crab Salad oleh cook di Courtyard by Marriott Bali Seminyak Resort maka 

penulis dapat mengambil beberapa simpulan, sebagai berikut:  

1. Pembuatan Soft Shell Crab Salad oleh cook di Courtyard by Marriott Bali 

Seminyak Resort memiliki 3 tahapan yaitu: 

a. Tahap persiapan,  

Tahap persiapan seorang cook akan dimulai dari persiapan diri, persiapan 

peralatan yang akan digunakan bekerja, dan persiapan bahan yang akan 

digunakan dalam pembuatan soft shell crab salad. 

b. Tahap pembuatan 

Tahap pembuatan merupakan tahap yang dilakukan oleh cook untuk mengolah 

semua bahan dalam pembuatan soft shell crab salad. Dimulai dari tahap 

menggoreng kepiting, membuat salad, dan garnish. 

c. Tahap penyajian 

Tahap ini merupakan tahap menyajikan 1 porsi Soft Shell Crab Salad yang 

meliputi soft shell crab, mix salad, yang disajikan di atas bowl kayu dan diberi 

garnish dengan edible flower. 

2. Kendala yang sering dihadapi oleh cook pada saat pembuatan Soft Shell Crab 

Salad yaitu: penyimpanan yang kurang baik dan kepiting gosong. 
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B. Saran 

Berdasaran pengalaman dan pengamatan penulis selama melakukan trainee 

di Courtyard by Marriott Bali Seminyak Resort pada food and beverage product, 

maka penulis memberikan beberapa saran bagi pihak hotel, yaitu: 

1. Sebaiknya seorang cook saling berkordinasi anatar rekan kerja untuk melakukan 

fifo (fist in fist out) pada saat pengambilan barang dan memisahkan barang yang 

sudah tidak layak pakai dengan barang yang masih bagus. 

2. Sebaiknya seorang cook memiliki pengetahuan lebih terhadap teknik 

penggunaan alat dan tidak tergesa-gesa pada saat pembuatan order agar tingkat 

kematangan sesuai yang diinginkan. 
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