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BAB |
PENDAHULUAN
A. Latar Belakang

Bali adalah salah satu daerah tujuan wisata yang memiliki berbagai kekayaan alam
dan juga seni budaya yang amat diminati oleh wisatawan nusantara maupun
mancanegara. Dengan kekayaan alam dan seni budaya yang dimilikinya menjadikan
Bali sebagai salah satu penghasil devisa terbesar di bidang pariwisata Indonesia.
Pemerintah juga melakukan banyak upaya untuk meningkatkan angka kunjungan
wisatawan datang ke Bali. Hal ini juga didukung dengan pembangunan sarana dan
prasarana pariwisata yang memadai sehingga dapat memenuhi kebutuhan wisatawan.
Salah satu sarana pendukung pariwisata yang ada di Bali adalah akomodasi. Hotel
merupakan salah satu bentuk akomodasi yang memberikan sarana penginapan, jasa
pelayanan makanan dan minuman, serta fasilitas dan penunjang lainnya.

Salah satu hotel di wilayah Seminyak yang ramai diminati pengunjung adalah
Hotel Indigo Bali Seminyak Beach. Hotel ini merupakan salah satu hotel bintang lima
yang terletak di wilayah Seminyak, tepatnya di Jalan Camplung Tanduk No. 10
Seminyak, Badung, Bali. Untuk menunjang kegiatan operasional ada beberapa
department yaitu Front Office Department, Housekeeping Department, Food and
Beverage Department, Accounting Department, Sales and Marketing Department,
Engineering Department dan Security yang saling bekerja sama untuk memberikan
pelayanan yang terbaik bagi wisatawan yang menginap maupun tamu Yyang

mengadakan suatu event.



Sementara itu, Food and Beverage Department yang berada di Hotel Indigo Bali
Seminyak Beach dapat dibagi menjadi 3 (tiga) bagian yaitu Food and Beverage Service
adalah bagian dari tata hidangan yang menyajikan dan melayani tamu, mulai dari
pemesanan makanan dan minuman sampai tamu meninggalkan restaurant. Food and
Beverage Product adalah department yang mengatur semua makanan yang ada di hotel
dengan skala yang lumayan besar serta menjamin mutu dan kualitas makanan dan
minuman yang ada di hotel. Food and Beverage Product dibagi menjadi lima seksi
yaitu Commissary, Cold kitchen, Hot kitchen, Butcher, dan Pastry and Bakery. Selain
itu, Steward adalah salah satu bagian dari Food and Beverage Departement yang tugas
dan tanggung jawabnya menjaga kebersihan dan merawat dengan baik area kerja dan
peralatan yang ada di restaurant dan kitchen.

Hotel Indigo Bali Seminyak Beach mempunyai beberapa restaurant di antaranya
yaitu Makase Restaurant, Pottery Café, Sugarsand Restaurant, dan Kiosk. Sugarsand
Restaurant adalah salah satu restaurant di Hotel Indigo Bali Seminyak Beach yang
menawarkan makanan a’la carte. Restaurant ini beroperasi dari pukul 07.00 — 23.00
dan melayani breakfast, lunch, serta dinner. Restaurant ini memiliki tema kontemporer
dari budaya nelayan bali yang menawarkan menu special yaitu Pan Roasted Market
Fish.

Menu Pan Roasted Market Fish menggunakan ikan barramundi yang segar sebagai
bahan utamanya. Dalam proses memasaknya menggunakan beberapa teknik memasak,
diantaranya dengan cara pan seared untuk mendapatkan tekstur yang crispy, roasted

untuk mendapatkan tingkat kematangan yang pas, dan basting agar tekstur ikan tidak



kering dan memberikan warna yang menarik. Bukan hanya itu saja, proses plating
(penyajian) yang berbeda juga menjadikan menu Pan Roasted Market Fish ini begitu
istimewa. Menu ini disajikan di atas piring cembung berwarna biru muda beserta green
onion dressing yang merupakan dressing yang memiliki rasa pedas dan warna yang
mencolok. Selain itu, shitake dan shimeji sebagai condiment yang memiliki perpaduan
rasa asam manis dan tekstur yang lembut, kemudian ikan baramundi akan diberikan
sauce brown butter dashi dimana saus ini sangat unik karena dibuat menjadi foam serta
memiliki citarasa yang gurih dan terakhir diberi chive flower, bronze fennel, serta
sedikit taburan leek ash sebagai garnish untuk memberikan aroma smooky yang
membuat tampilan hidangan menjadi istimewa. Satu porsi Pan Roasted Market Fish
dijual dengan harga Rp155.000 sehingga hidangan ini sering diminati di kalangan tamu
yang menginap dan tamu-tamu yang hanya berkunjung ke Sugarsand Restaurant.
Hidangan ini juga memiliki tingkat kesulitan yang tinggi dalam proses
pengolahannya. Hal yang perlu diperhatikan dalam proses pembuatannya yakni tingkat
kematangan yang pas. Tingkat kematangan ini dapat dilihat dari segi warna dan tekstur
dari ikan setelah dimasak. Hidangan ini termasuk menu yang sangat diminati oleh tamu
karena memiliki harga yang terjangkau. Selain itu, tentunya hidangan ini memiliki
citarasa dan aroma yang khas serta menggunakan bahan-bahan dan jenis ikan dengan
kualitas tinggi. Dari penjelasan di atas, penulis sangat tertarik untuk mengangkat judul
"Pembuatan Pan Roasted Market Fish oleh Commis pada Sugarsand Restaurant di

Hotel Indigo Bali Seminyak Beach”.



B. Rumusan Masalah
Berdasarkan uraian latar belakang di atas, maka dapat dikemukakan rumusan
permasalahan yang akan dibahas dalam Tugas Akhir ini sebagai berikut:
1. Bagaimanakah pembuatan Pan Roasted Market Fish pada Sugarsand Restaurant
di Hotel Indigo Bali Seminyak Beach?
2. Apa saja hambatan yang dihadapi serta solusinya dalam Pembuatan Pan
Roasted Market Fish oleh commis pada Sugarsand Restaurant di Hotel Indigo
Bali Seminyak Beach?
C. Tujuan dan Kegunaan Penulisan
Berdasarkan rumusan masalah yang telah diuraikan di atas, maka tujuan dan
kegunaan penulisan Tugas Akhir ini adalah sebagai berikut:
1. Tujuan Penulisan
a. Untuk mengetahui proses pembuatan Pan Roasted Market Fish pada Sugarsand
Restaurant di Hotel Indigo Bali Seminyak Beach
b. Untuk mengetahui hambatan yang dihadapi serta solusinya dalam Pembuatan
Pan Roasted Market Fish oleh Commis pada Sugarsand Restaurant di Hotel
Indigo Bali Seminyak Beach.
2. Kegunaan Penulisan
a. Bagi Mahasiswa
1) Sebagai salah satu syarat untuk menyelesaikan program studi Diploma IlI

Perhotelan pada Jurusan Pariwisata Politeknik Negeri Bali serta untuk



membandingkan antara teori dan praktikum yang didapatkan di bangku kuliah
dengan kenyataan di industri.
b. Bagi Politeknik Negeri Bali
1) Sebagai tambahan referensi bagi perpustakaan sehingga bisa dimanfaatkan
untuk sumber informasi dan penambah wawasan bagi mahasiswa dan Dosen
pengajar khususnya mengenai pembuatan Pan Roasted Market Fish oleh
commis pada Sugarsand Restaurant di Hotel Indigo Bali Seminyak Beach
sesuai dengan bidang Food and Beverage Product.
c. Bagi Perusahaan
1) Sebagai masukan bagi perusahaan untuk meningkatkan kualitas produk dari
mengetahui hambatan-hambatan yang dialami dalam pembuatan Pan Roasted
Market Fish.
D. Metode Penulisan Tugas Akhir
1. Metode dan Teknik Pengumpulan Data
a. Metode Observasi
Pengumpulan data ini dilakukan dengan cara pengamatan secara langsung dan ikut
berpartisipasi dengan membuat Pan Roasted Market Fish dan membuat dressing,
condiment dan sauce yang ada di menu agar mengetahui prosedur pembuatan Pan
Roasted Market Fish oleh Commis pada Sugarsand Restaurant di Hotel Indigo Bali

Seminyak Beach.



b. Metode Wawancara

Pengumpulan data ini dilakukan dengan cara wawancara atau tanya jawab secara
langsung dengan outlet chef untuk mendapatkan penjelasan langsung mengenai bahan-
bahan, peralatan, dan prosedur pembuatan yang akan digunakan untuk membuat Pan
Roasted Market Fish dan hal-hal lain yang terkait dengan hambatan-hambatan yang
dihadapi selama pembuatan Pan Roasted Market Fish pada Sugarsand Restaurant di
Hotel Indigo Bali Seminyak Beach.
c. Metode Kepustakaan

Metode Kepustakaan merupakan salah satu pengumpulan data dengan cara
mencari, membaca, mencatat, dan mempelajari segala informasi dari berbagai literatur
dan buku-buku tentang fusion food dan teknik memasak, serta sumber lainnya yang ada
kaitannya dengan Tugas Akhir.
2. Metode dan Teknik Analisis Data

Dalam penulisan Tugas Akhir ini, penulis menggunakan metode teknik analisis
deskriptif kualitatif, yaitu teknik analisis yang dilakukan dengan cara menguraikan dan
menjelaskan semua data yang diperoleh di Sugarsand Restaurant mengenai prosedur
pembuatan Pan Roasted Market Fish oleh commis pada Sugarsand Restaurant di Hotel
Indigo Bali Seminyak Beach dalam bentuk uraian secara sistematis untuk kemudian
dapat ditarik suatu kesimpulan.
3. Metode dan Teknik Penyajian Hasil Analisis

Metode penyajian hasil analisis data ada dua macam, yaitu bersifat formal dan

informal. Teknik formal yaitu perumusan dengan tanda dan lambang-lambang,



sedangkan teknik informal yaitu dengan mendeskripsikan pembuatan Pan Roasted

Market Fish menggunakan kata-kata yang sederhana serta mudah untuk dipahami.



A.

BAB V
PENUTUP
Simpulan

Berdasarkan uraian tentang pembuatan Pan Roasted Market Fish oleh commis

pada Sugarsand Restaurant di Hotel Indigo Bali Seminyak Beach, dapat disimpulkan:

1.

Proses pembuatan Pan Roasted Market Fish pada hot kitchen section di Hotel
Indigo Bali Seminyak Beach dilakukan melalui 3 tahap, yaitu:

Tahap persiapan

Tahap persiapan seorang commis akan dimulai dari persiapan diri, persiapan
peralatan yang akan digunakan bekerja, dan persiapan bahan yang akan
digunakan dalam pembuatan Pan Roasted Market Fish.

Tahap pengolahan bahan

Tahap ini merupakan tahap mengolah semua bahan yang tersedia di hot kitchen
section. Dimulai dari tahap memanaskan green onion dressing, brown butter
dashi, serta shitake and shimeji mushroom.

Tahap penyajian

Tahap ini merupakan tahap menyajikan 1 porsi Pan Roasted Market Fish yang
meliputi green onion dressing, shitake dan shimeji mushroom yang disajikan di

atas dinner plate dan diberi garnish dengan leek ash, bronze fennel.
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2.  Hambatan yang sering commis hadapi saat pembuatan Pan Roasted Market Fish
yaitu kekurangan peralatan.

B. Saran
Dari pengalaman dan pengamatan yang penulis temukan selama mengerjakan

Tugas Akhir ini, maka penulis dapat memberikan saran yaitu sebagai berikut:

1.  Sebaiknya seorang commis saling berkoordinasi kepada bagian service untuk
mengetahui jumlah tamu yang sudah booking agar bisa memindahkan ikan
barramundi ke dalam chiller agar pada saat mendapat order ikan tersebut bisa
segera diolah.

2. Sebaiknya seorang commis menambahkan alat atau perlengkapan memasak agar
tidak menimbulkan orderan yang menumpuk akibat dari ketidaktersediaan alat

serta peralatan yang sudah selesai digunakan agar langsung dibawa ke steward.
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