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BAB 1

PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Bali merupakan salah satu provinsi dari Republik Indonesia yang berada di
antara pulau Jawa dan pulau Lombok. Keistimewaan Bali dari pulau-pulau yang
lainnya dikarenakan Bali memiliki keindahan alam yang meliputi pantai, gunung,
bebukitan, dan Bali juga memiliki beberapa pulau kecil diantaranya Nusa
Lembongan, Nusa Ceningan, Nusa Penida, Serangan dan Menjangan. Selain
keindahan alamnya Bali masih kental dengan seni dan kebudayaannya didukung
dengan keramah tamahan masyarakatnya sehingga Bali sangat terkenal di
Indonesia maupun seluruh dunia sebagai Pulau Dewata atau Pulau Seribu Pura,
sehingga bali menjadi destinasi wisata bagi wisatawan lokal maupun mancanegara
yang ingin menghabiskan liburannya atau berbisnis.

Wisatawan dengan berbagai macam kebutuhannya seperti akomodasi,
makan dan minum, pemandu wisata, ijin masuk, transportasi, cendramata dan
lain-lain. Hal ini menimbulkan banyak munculnya usaha jasa pariwisata seperti
hotel, travel agent, restaurant, money changer, jasa informasi dan sebagainya.

Salah satu jasa pariwisata yang memiliki peranan penting adalah
akomodasi seperti hotel, villa, resort bungalow dan sebagainya. Selain
menyediakan jasa penginapan akomodasi juga menyedikan fasilitas makanan dan
minuman serta fasilitas lainnya untuk memenuhi kebutuhan wisatawan selama

melakukan perjalanan wisata. Seperti halnya dengan hotel, hotel merupakan salah



satu jenis akomodasi yang menyediakan fasilitas dan pelayanan penginapan,
makanan dan minuman, serta jasa-jasa lainnya yang di peruntukan bagi umum dan
di kelola secara komersial. Ada bermacam-macam jenis hotel yang beroperasi di
Bali, mulai dari hotel melati sampai berbintang 5. Salah satu hotel bintang 5 yang
ada di Bali adalah Jimbaran Puri, A Belmond Hotel.

Jimbaran Puri, A Belmond Hotel adalah hotel berbintang 5 yang terletak di
Daerah Jimbaran. Hotel ini memiliki Arsitektur tradisional Bali dengan fasilitas
modern selain itu hotel ini berada disisi hamparan pantai pasir putih dan bersih.
Selain berada di pinggir pantai hotel ini mewarkan beberapa pengalam untuk tamu
seperti Tample Experience yaitu kita diajak untuk mengunjungi dan merasakan
prosesi persembahyangan di pura yang ada di Jimbaran Puri, A Belmond Hotel,
ada juga kegiatan memasak Bersama Chef seperti Cookery Class and Balinese
Lunch dan Jimbaran Fish Market Visit and Cooking Class dimana kita diajak
untuk memilih sendiri bahan masakan di pasar tradisional dan diolah kembali di
Hotel untuk dijadikan hidangan yang lezat, dan ada juga kegiatan seperti Egg
Painting, Water Sports, Yoga Tai Chi and Meditation and Children’s Activities.

Jimbaran Puri, A Belmond Hotel berbentuk cottages & villa sehingga
cocok untuk wisatawan yang ingin menghabiskan liburannya di Bali. Selain
menyedikan akomodasi Jimbaran Puri, A Belmond Hotel menedikan fasilitas
seperti Restaurant & Bar, Free Wi-Fi, Wedding, Honeymoons, celebrations, Spa,
Fitness Centre, Kids Club, Lobby and Boutique and Swimming Pool. Untuk
memberikan pelayanan yang professional kepada tamu Jimbaran Puri, A Belmond

Hotel memiliki manajemen yang professional sehingga tamu akan merasa aman



dan nyaman selama tinggal di Jimbaran Puri, A Belmond Hotel. Jimbaran Puri, A
Belmond Hotel dibagi atas beberapa department untuk memberikan pelayanan
yang professional.

Food and Beverage Department merupakan salah satu bagian yang
terdapat di hotel, yang memiliki fungsi melaksanakan penjualan makanan dan
minuman. Aktivitas bagian makanan dan minuman dibagi menjadi dua seksi yaitu
Food and Beverage Service yang tugasnya melayani dan menyajikan makanan
dan minuman yang dipesan oleh tamu dan Food and Beverage Product yang
tugasnya memproduksi berbagai macam makanan dan minuman guna memenuhi
kebutuhan tamu dalam hal makanan dan minuman. Food and Beverage
Department memiliki peranan yang sangat penting bagi operasional hotel karena
berkaitan dengan makanan dan minuman dimana semua orang membutuhkan
makan dan minum untuk bertahan hidup.

Pelayanan yang professional di Food and Beverage Product dibagi
menjadi 4 section yaitu Tunjung, Nelayan, Bakery & Pastry, Canteen. Nelayan
Section dibagi menjadi 2 yaitu: hot kitchen and cold kitchen, Nelayan restoran
hanya menyediakan Lunch and dinner. Hidangan yang disajikan di Nelayan
merupakan perpaduan antara hidangan Balinese, Indonesian, Western, and Italy.
Nelayan restoran ingin mengenalkan masakan Balinese food yang kaya akan
rempahnya. Nelayan Mempunyai beberapa menu andalan salah satunya Young
Coconut Seafood Soup hidangan ini perpaduan antara seafood dengan bumbu-
bumbu bali dan air kelapa yang segar sehingga menjadi suatu hidangan yang

digemari di Nelayan Restoran. Young Coconut Seafood Soup memiliki cita rasa



yang manis dari seafood dengan sedikit pedas, asam dan gurih yang sangat cocok
dihidangkan sebelum makanan utama atau main course. Hidangan ini memiliki
keistimewaan dengan memperkenalkan budaya bali yang hidangannya memiliki
rasa yang kaya rempah. Rasa dari hidangan ini sudah di sesuaikan dengan lidah
tamu, karena tamu cenderung tidak bisa pedas makan rasanya sudah di sesuaikan
dengan tingkat rasa yang pas di lidah tamu. Cara penyajian hidangan ini sangatlah
menarik yaitu menggunakan batok kelapanya langsung dan juga dihiasi dengan
garnish dry chili dan bunga kamboja putih yang mencerminkan nuansa Bali.

Berdasarkan latar belakang diatas, maka penulis tertarik untuk mengangkat
suatu permasalahan yang sangat menarik untuk dibahas yaitu prosedur pembuatan
Young Coconut Seafood untuk A’la Carte Menu Oleh Commis Pada Nelayan
Kitchen Di Jimbaran Puri, A Belmond Hotel. Adapun alasan penunis mengambil
judul ini dikarenakan young coconut seafood soup merupakan perpaduan yang
unik antara bumbu bali, air kelapa dan seafood segar dari nelayan sekitar yang
memiliki cita rasa manis dari seafood itu sendiri dengan sedikit pedas asam dan
gurih yang sangat cocok dihidangkan sebelum makanan utama atau main course
B. Rumusan Masalah

Berdasarkan pada uraian latar belakang diatas, maka yang menjadi pokok
permasalahan dalam laporan ini adalah:
1. Bagaimana prosedur pembuatan Young Coconut Seafood untuk A’la Carte

Menu Oleh Commis Pada Nelayan Kitchen Di Jimbaran Puri, A Belmond

Hotel?



2. Kendala-kendala dan cara mengatasi kendala dalam Prosedur Pembuatan
Young Coconut Seafood untuk A’la Carte Menu Oleh Commis Pada Nelayan
Kitchen Di Jimbaran Puri, A Belmond Hotel?

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
Adapun tujuan penulisan Tugas Akhir ini adalah sebagai berikut:

a. Untuk mengetahui prosedur pembuatan Young Coconut Seafood untuk
A’la Carte Menu Oleh Commis Pada Nelayan Kitchen Di Jimbaran Puri,
A Belmond Hotel.

b. Untuk mengetahui hambatan-hambatan yang dihadapi oleh Hot Kitchen
di Jimbaran Puri, A Belmond Hotel serta cara mengatasinya.

2. Kegunaan penulisan

Adapun kegunaan penulisan tugas akhir ini adalah sebagai berikut:
a. Bagi penulis:
1) Sebagai salah satu syarat untuk menyelesaikan pendidikan Diploma
III pada Jurusan Pariwisata Politeknik Negeri Bali.
2) ebagai penambah wawasan dan juga pengetahuan dalam bidang
Food & Beverage Product khususnya pada proses pembuatan Young
Coconut Seafood untuk Signature dish di Jimbaran Puri, A Belmond

Hotel.



3) Sebagai bahan perbandingan antara ilmu pengetahuan yang di
dapatkan di kampus dengan yang ada di indusri.
b. Bagi Politeknik Negeri Bali
Sebagai bahan tambahan bacaan di perpustakaan Politeknik Negeri
Bali yang nantinya dapan menambah pengetahuan yang akan
dipergunakan sebagai masukan sehingga dapat mengetahui sejauh mana
kesiapan mahasiswa memasuki dunia kerja dan sebagai bahan acuan
dalam proses belajar mengajar khususnya di Jurusan Pariwisata
Politeknik Negeri Bali baik bagi staf pengajar maupun mahasiswa yang
ingin mengetahui tentang pembuatan Young Coconut Seafood untuk A’la
Carte Menu Oleh Commis Pada Nelayan Kitchen Di Jimbaran Puri, A
Belmond Hotel.
c. Bagi Perusahaan
Sebagai bahan masukan yang nantinya dapat bermanfaat bagi
perusahaan untuk meningkatkan kualitas pelayanan bagi wisatawan yang
menginap di Jimbaran Puri, A Belmond Hotel.
D. Metode Penulisan Tugas Akhir
Dalam pembuatan tugas akhir ini, metode yang penulis gunakan adalah
sebagai berikut:
1. Metode dan Teknik Pengumpulan Data
a. Metode Observasi
Dalam hal ini, penulis menggunakan metode pengumpulan data

dengan melakukan pengamatan secara langsung di lapangan dan ikut



serta dalam operasional hotel pada hot kitchen selama enam bulan
terhitung mulai dari tanggal 7 desember 2021 sampai 7 juni 2022,
sehingga penulis mengumpulkan langsung data-data dengan
mendeskripsikan aktivitas-aktivitas yang berlangsung di hotel.
b. Metode Wawancara
Merupakan penelitian yang dilakukan langsung dengan melakukan
tanya jawab dan berdiskusi dengan para chef di Hot Kitchen section
maupun dengan para senior yang bekerja di Jimbaran Puri, A Belmond
Hotel.
c. Metode Kepustakaan
Pengumpulan data yang diperoleh dengan cara membaca buku-
buku, majalah, menurut para ahli dan sumber pustaka lainnya yang
berkaitan dengan pembuatan Tugas Akhir ini.
2. Metode dan Teknik Analisis Data
Metode analisis yang penulis gunakan dalam menyusun laporan tugas
akhir ini adalah teknik analisis deskriptif, yaitu memaparkan atau menguraikan
masalah dengan menggunakan data-data yang didapat selama melakukan praktek
kerja lapangan di Jimbaran Puri, A Belmond Hotel.
3. Metode dan Teknik Penyajian Hasil Analisis
Metode penyajian hasil analisis yang penulis gunakan adalah Metode
Informal, yaitu metode penyaji analisis data dengan kata-kata dan Metode Formal,

yaitu metode penyajian analisis data dengan menyajikan data dengan tanda-tanda



BABV

PENUTUP

A. Simpulan
Berdasarkan pembahasan mengenai prosedur pembuatan young coconut

seafood soup untuk a’la carte menu oleh commis pada nelayan kitchen di
Jimbaran Puri A Belmond hotel, penuis dapat menarik kesimpilan anatar lain:
1. Untuk membuat sebuah hidangan young coconut seafood soup diperlukan
beberapa prosedur antar lain:
a) Tahapan persiapan.
b) Pembuatan komponen-komponen young coconut seafood soup

1) Pembuatan bumbu bali.

2) Pembuatan garnish.

3) Pembuatan young coconut seafood soup.
2. Hambatan yang dihadapi dalam pembuatan young coconut seafood soup oleh
commis diantarnya:
a) Ketersediaan bahan-bahan masakan yang habis.
b) Kedatangan bahan yang tidak tepat waktu.
c¢) Tingkat rasa yang tidak tepat.

d) Makanan yang dingin.
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B. Saran
Berdasarkan pengalaman penulis selama melakukan kegiatan Praktek
Kerja Lapangan (PKL) di Jimbaran Puri A Belmond hotel, adapun saran dari
penulis unruk pihak nelayan kitchen antara lain:
1. Pihak nelayan kitchen harus lebih teliti dalam memeriksa barang yang
habis dan melakukan pemesanan terlebih awal agar nantinya pada saat
membuat young coconut seafood soup, bahannya yang akan dipakai tersedia.
2. Menjalin komunikasi yang baik dengan section dibagian kitchen dan
department lain.
3. Melakukan inventory untuk mengetahui kerusakan dan kekurangan
peralatan kitchen dan bahan masakan, sehingga segera dapat dilakukan

pergantian serta penambahan peralatan dan bahan makanan di kitchen.
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