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BAB I  

PENDAHULUAN  

 

 

A. Latar Belakang  

Pariwisata Bali menjadi salah satu tempat wisata yang sangat diminati 

oleh turis mancanegara maupun domestic. Bali memiliki keindahan alam yang 

asri dan budaya yang sangat menarik, sehingga Bali menjadi salah satu destinasi 

wisata yang paling banyak diminati oleh turis manca negara maupun turis 

domestic. Banyak sekali objek wisata yang dapat dikunjungi di Bali. Pada saat 

melakukan perjalanan wisata banyak kebutuhan sehari-hari yang perlu dipenuhi 

untuk menunjang kegiatan wisata yang dilakukan.  

Para turis sangat memerlukan sarana akomodasi dan transportasi untuk 

dapat memenuhi kebutuhan selama melakukan kegiatan wisata. Hotel dan 

Resort merupakan salah satu akomodasi yang dapat memenuhi kebutuhan turis 

yang berkunjung ke suatu daerah, Setiap hotel dan resort yang ada di Bali 

memiliki berbagai macam gaya dan fasilitas yang berbeda untuk ditawarkan 

kepada tamu yang sedang melakukan perjalanan wisata. banyak terdapat hotel 

bintang 5 di Bali. Salah satu hotel bintang 5 yang menawarkan berbagai fasilitas 

dan gaya menginap yang sangat nyaman dan mewah yaitu The Westin Resort 

Nusa Dua, Bali yang terletak di Kawasan ITDC Nusa Dua, Badung, Bali. The 

Westin Resort Nusa Dua, Bali ini memiliki kamar dengan fasilitas lengkap dan 

nyaman. Di The Westin Resort Nusa Dua, Bali juga menwarkan berbagai 
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macam fasilitas seperti Spa, restaurant dan bar, kids club dan masih banyak 

lagi aktifitas yang dapat dilakukan di dalam hotel.  

Di The Westin Hotel and Resort terdapat beberapa department yang 

membantu kegiatan operasional hotel, semua department yang terdapat di hotel 

saling terkait satu dengan yang lainnya untuk memastikan kelancaran kegiatan 

operasional hotel dari segala aspek. Bagian department tersebut adalah Front 

Office Department, Houskeeping Department, Food and Beverage Department, 

Accounting Department, Human Resources Department, Sales and Marketing 

Department, Engineering Department. Food and Beverage Department 

merupakan department yang menangani pelayanan dan penyajian makanan dan 

minuman yang ada di hotel, pada bagian Food and Beverage Department terbagi 

menjadi dua yaitu Food and Beverage Service dan Food and Beverage Product. 

 Pada bagian Food and Beverage Product terdapat beberapa section 

dengan tugas yang berbeda, yaitu hot kitchen, banquet, pastry, cold kitchen atau 

gardemanger, butcher. Gardemanger atau cold kitchen section merupakan 

section yang bertugas menyiapkan appetizer seperti berbagai jenis salad, 

sandwich, cold soup, termasuk dressing yang digunakan untuk menyajikan 

salad. 

 Gardemanger di The Westin Resort Nusa Dua juga menyiapkan 

appetizer, mini sandwich untuk coffee break pada saat event dan High Tea Set 

untuk tea time, menyiapkan salad yang akan disajikan pada saat breakfast. 
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Hidangan appetizer yang disiapkan sesuai dengan menu yang telah ditentukan 

baik itu secara set menu maupun buffet menu.  

Salah satu menu yang sangat unik di The Westin Resort Nusa Dua 

adalah High Tea Menu Set. Menu ini merupakan hidangan sandwich dan canape 

yang disajikan sebagai menu tea time. Setiap hari akan disajikan 2 jenis 

hidangan canape atau sandwich yang berbeda di Lobby Bar The Westin Nusa 

Dua Bali.  

Ada beberapa jenis canape yang dibuat di Gardemanger. Canape 

maupun sandwich yang dibuat di Gardemanger sangat unik karena ada beberapa 

hidangan yang memadukan unsur tradisional dan internasional. Ayam Palalah, 

Vietnam Spring Roll dan Gado-gado merupakan tiga jenis hidangan tradisional 

yang dipresentasikan secara modern. Selain itu ada juga hidangan Ratatouille 

dan Pan seared Tuna Canape yang juga menjadi hidangan unik yang dibuat di 

Gardemanger.  

Ayam Palalah merupakan hidangan yang biasa disajikan sebagai main 

course dengan nasi putih atau dijadikan lauk dalam Nasi Campur Bali. Di 

Gardemanger Ayam Palalah ini disajikan sebagai canape dan berukuran lebih 

kecil dari ukuran normal yang biasa disajikan. Presentasi yang digunakan untuk 

menyajikan Ayam Palalah ini adalah menggunakan white toast sebagai 

underliner. Di atas roti ditambahkan slice timun untuk menambahkan rasa 

segar, kemudian Ayam Palalah diletakkan di atas roti dan timun. Garnish yang 

digunakan berupa slice timun yang berbentuk kipas dan tomato cherry. Rasa 
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dari Ayam Palalah ini perpaduan antara gurih roti yang ditambahkan garlic 

butter dan, pedas manis dari Ayam Palalah dan rasa segar dari timun dan tomato 

cherry. Teksture dari Ayam Palalah canape ini adalah garing yang berasal dari 

roti yang dipanggang dengan garlic butter dan berpadu dengan ayam yang 

lembut.  

Gado – gado merupakan hidangan appetizer khas Indonesia yang 

biasanya disajikan dengan menaruh semua komponen di atas piring kemudian 

disiram dengan saus kacang dan ditambahkan dengan tahu, tempe, dan telur. 

Gado- gado di The Westin Resort Nusa Dua Bali disajkan sangat unik yaitu 

dalam bentuk canape dengan komponen sayur Gado-gado seperti bayam dan 

wortel akan digulung dengan sawi putih menggunakan makisu yang biasa 

digunakan untuk menggulung sushi.  

Underliner dari Gado-gado canape ini menggunakan tahu atau tempe yang 

dicetak bulat kemudian dibumbui dengan garam, merica, dan chicken powder 

lalu digoreng. Presentasi akhirnya menggunakan sauce dish. Bumbu Gado-gado 

ditaruh di atas sauce dish ditambah dengan tahu yang digunakan sebagai 

underliner Gado-gado yang digulung. kecambah dan chopped telur digunakan 

sebagai garnish untuk mempercantik canape.   

Tekstur untuk Gado-gado ini memiliki perpaduan lembut dari tahu dan 

bumbu Gado- gado, dan tekstur crispy dari sayuran yang direbus tidak terlalu 

lama. Rasa dari Gado- gado canape yang dibuat di The Westin Resort Nusa Dua 

Bali memiliki perpaduan gurih dari bumbu dan juga tahu dan tempe yang 
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dibumbui. Rasa manis dan pedas juga terdapat dalam bumbu gado gado, serta 

mendapat rasa segar sayuran yang direbus sebentar. Ketika dimakan dalam 

waktu bersamaan akan memberi rasa dan teksture yang kaya di dalam mulut.  

Vietnam Spring Roll merupakan salah satu salad lumpia tradisional khas 

Vietnam. Makanan ini merupakan salah satu makanan yang dibuat hanya 

dengan suhu ruangan tanpa ada proses memasak menggunakan api. Vietnam 

Spring Roll biasanya diisi dengan daging babi, sayur ataupun udang dan 

disajikan sebagai appetizer. Di The Westin Nusa Dua Bali Vietnam Spring Roll 

dibuat ke dalam ukuran canape yang bisa dimakan sekali lahap. Isian dari 

Vietnam Spring Roll yang digunakan yaitu glass noodle, cucumber, capsicum 

green, yellow, red dan coriander yang digunakan langsung tanpa dilakukan 

proses memasak. Pemilihan bahan isian mentah adalah untuk mendapatkan 

tekstur crispy dan rasa asli dari semua sayuran tersebut. Semua isian tersebut 

akan digulung menggunakan rice paper, kemudian akan dibagi menjadi 2 

potong. 

 Presentasi akhir yang digunakan dalam canape ini adalah 

menggunakan sauce dish yang diisi dengan chili deep sauce. Vietnam Spring 

Roll akan diletakkan di atas sauce. Garnish yang digunakan berupa daun 

coriander dan ditambah sedikit tomato sauce dan juga potongan capsicum. 

Perpaduan rasa dalam Vietnam Spring Roll ini memadukan antara pedas, manis 

dan sedikit asam dari chili deep sauce dengan rasa segar dan khas dari setiap 

sayuran yang terdapat di dalam spring roll tersebut. Teksture yang dimiliki 
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yaitu perpaduan lembut dari sauce dan rice paper dan tekstur crispy dari 

sayuran yang ada di dalam spring roll tersebut.   

Ratatouille merupakan hidangan yang dapat disajikan sebagai appetizer 

atau main course. Hidangan ini terdiri dari zucchini, eggplant, capsicum red, 

yellow, green. Ratatouille biasanya disajikan dengan semua jenis sayur 

dipotong bulat kemudian ditumis dengan tomato sauce hingga semua bumbu 

meresap dan di tata rapi diatas piring saji. Di The Westin Resort Nusa Dua Bali 

hidangan Ratatouille dijadikan sebagai canape. Semua bahan seperti zucchini, 

eggplant, dan capsicum akan dipotong berbentuk brunoise kemudian ditumis 

dengan onion dan garlic yang ditambahkan tomato sauce, garam, dan merica. 

Ratatouille disajikan menggunakan roti sebagai underliner dengan 

menggunakan baguette (French bred) yang memiliki tekstur yang renyah ketika 

dimakan. Roti tersebut akan diolesi dengan garlic butter untuk memperkaya 

rasa dan dipanggang untuk mendapat tekstur garing. Di atas roti tersebut ditata 

secara rapi Ratatouille yang sudah ditumis. Untuk garnish yang digunakan 

adalah cheddar cheese yang dibentuk segi tiga dan black olive. Perpaduan rasa 

pada hidangan ini yaitu gurih dari roti yang diolesi dengan garlic butter dan 

rasa asam dari tomato sauce, rasa asin dari keju. Tekstur yang ada pada hidagan 

ini adalah perpaduan lembut dari Ratatouille dan crispy dari roti yang 

dipanggang. 

Pan seared Tuna Canape merupakan salah satu canape yang memiliki 

rasa yang sangat kaya. Dalam satu hidangan ini terdapat papaya salad, tuna 
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yang dimasak menggunakan metode pan seared dan pesto sauce. Rasa yang 

terdapat dalam satu hidangan ini yaitu asam dan sedikit aroma jahe pada papaya 

salad, rasa gurih dari pesto dengan aroma basil yang kuat dan juga rasa fresh 

dari tuna yang di masak menggunakan metode pan seared, ketika dimakan 

secara bersamaan akan mendapatkan tekstur crispy dari papaya salad dan juga 

tekstur lembut dari tuna dan pesto sauce. Untuk presentasi dari Pan seared Tuna 

Canape ini adalah menggunakan sauce dish yang di dalamnya ditambah dengan 

lettuce. Ditambah dengan papaya salad, kemudian pansir tuna dan saus pesto. 

Garnish yang digunakan adalah papaya dan mikro herb untuk mempercantik 

dan meningkatkan nilai dari canape ini.  

Setiap hidangan sandwich atau canape yang dibuat di Gardemanger 

memiliki keunikan tersendiri. Kelima hidangan yang sudah dijelaskan 

merupakan contoh canape yang memiliki keunikan dan karakteristik masing 

masing. Makanan tradisional dan modern yang biasa disajikan menjadi 

hidangan pembuka atau pun menjadi hidangan utama disajikan dalam bentuk 

yang lebih kecil. Berdasarkan penjelasan di atas penulis sangat tertarik untuk 

menyusun Tugas Akhir dengan judul “Pembuatan Canape (High Tea Menu Set) 

oleh Chef de partie pada Gardemanger di The Westin Resort Nusa Dua, Bali”. 

B. Rumusan Masalah  

Berdasarkan uraian latar belakang di atas maka yang menjadi rumusan 

permasalahaan yang akan di bahas dalam laporan Tugas Akhir ini adalah 

sebagai berikut:  



8 
 

 

1. Bagaimana Pembuatan Canape (High Tea Menu Set) Oleh Chef De Partie 

pada Gardemanger di The Westin Resort Nusa Dua, Bali? 

2. Apa saja hambatan dalam Pembuatan Canape (High Tea Menu) Set Oleh 

Chef De Partie pada Gardemanger di The Westin Resort Nusa Dua, Bali? 

 

C. Tujuan dan Kegunaan Penulisan 

Tujuan dan kegunaan dari penulisan Tugas Akhir ini sesuai dengan 

rumusan masalah di atas adalah sebagai berikut:   

1. Tujuan penulisan:  

a. Menjelaskan pembuatan dari Pembuatan Canape (High Tea Menu Set) Oleh 

Chef De Partie pada Gardemanger di The Westin Resort Nusa Dua, Bali. 

b.  Mengetahui kendala yang dihadapi oleh chef de partie gardemanger pada 

saat pembuatan Pembuatan Canape (High Tea Menu Set) Oleh Chef De 

Partie pada Gardemanger di The Westin Resort Nusa Dua, Bali. 

2. Adapun kegunaan dalam penulisan Tugas Akhir ini adalah sebagai berikut: 

a. Bagi Mahasiswa  

1) Tugas Akhir ini menjadi salah satu syarat untuk menyelesaikan program 

studi Diploma III Perhotelan pada Jurusan Pariwisata, Politeknik Negeri 

Bali.  

2) Tugas Akhir ini menjadi salah satu bahan masukan untuk menambah 

wawasan, pengetahuan, serta pengalaman dalam bidang perhotelan secara 

umum, khususnya di bidang Food and Beverage Product. 

b. Bagi Politeknik Negeri Bali  
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Tugas Akhir ini menjadi salah satu sumber bagi mahasiswa dalam 

menyusun Tugas Akhir, khususnya mahasiswa Jurusan Pariwisata, serta 

sebagai sumber referensi dan bahan bacaan bagi mahasiswa yang akan 

menyusun tugas akhir, khususnya tentang appetizer, canape, dan sandwich.  

c. Bagi perusahaan  

Tugas Akhir ini menajdi masukan untuk meningkatkan kualitas 

perusahaan serta perusahaan serta mutu pelayanan terhadap tamu hotel yang 

menginap di The Westin Resort Nusa Dua Bali.  

 

D. Metode Penulisan Tugas Akhir  

Untuk menyelesaikan Tugas Akhir ini penulis menggunakan 

beberapa metode dan teknik yang penulisan gunakan dalam penulisan Tugas 

Akhir ini adalah:  

1. Metode dan Teknik pengumpulan data  

a. Metode observasi  

Penulis melakukan pengamatan langsung dan mencatat semua data 

yang diperlukan dalam proses pembuatan Canape (High Tea Menu Set) 

Pada Gardemanger di The Westin Resort Nusa Dua, Bali. Data yang akan 

dikumpulkan adalah resep pembuatan sandwich dan canape, metode, 

peralatan, bahan dan penyajian yang digunakan dalam pembuatan canape 

dan sandwich.  
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b. Metode wawancara  

Penulis melakukan tanya jawab kepada para narasumber terkait 

yaitu, Chef de partie atau cook yang ada di The Westin Resort Nusa Dua 

Bali, khususnya di Gardemanger section pada saat Pembuatan Canape 

(High Tea Menu Set). 

Pertanyaan yang akan diajukan kepada para staff di The Westin 

yaitu: bagaimana proses pembuatan canape dan sandwich?, apa saja bahan 

yang akan digunakan dalam pembuatan canape dan sandwich?, apa saja 

hambatan yang dialami selama pembuatan?.  

c. Metode kepustakaan  

Penulis mengumpulkan data dengan cara mencari informasi melalui 

buku – buku yang berkaitan dengan Pembuatan Canape (High Tea Menu) 

Set oleh Chef De Partie pada Gardemanger di The Westin Resort Nusa Dua, 

Bali. Pengumpulan data bisa didapatkan melalu buku yang ada di 

perpustakaan, jurnal penelitian, media massa, dan internet (e-book) tentang 

appetizer, sandwich, canape, peralatan, metode memasak, dan yang 

berhubungan dengan penulisan tugas akhir. 

2. Metode dan Teknik analisis data  

Penulis menggunakan analisis deskriptif kualitatif dengan 

memaparkan dan menjelaskan secara sistematis sesuai dengan apa yang 

didapat saat melakukan praktik kerja lapangan pada The Westin Resort 

Nusa Dua Bali tentang Pembuatan Canape (High Tea Menu Set) oleh Chef 

De Partie pada Gardemanger di The Westin Resort Nusa Dua, Bali. 
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3. Metode teknik penyajian hasil analisis  

Penulis menggunakan teknik formal dan informal. Teknik formal 

yaitu dengan menyajikan hasil analisis data dalam bentuk tabel, foto, dan 

lainnya. Sedangkan teknik informal yaitu dengan menyajikan hasil analisis 

data dengan memberikan penjelasan – penjelasan. Karena di samping data 

yang disajikan dengan kata kata biasa penulis juga menyertakan bagan, 

tabel, dan gambar yang jelas sesuai dengan proses Pembuatan Canape (High 

tea Menu set) oleh Chef De Partie pada Gardemanger di The Westin Resort 

Nusa Dua, Bali.
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 BAB V 

PENUTUP 

 

A. Kesimpulan  

 Berdasarkan uraian tentang pembuatan Canape High tea Menu Set pada 

Gardemanger The Westin Resort Nusa Dua Bali dapat ditarik kesimpulan 

sebagai berikut:  

1. Tahap pembuatan 

Pembuatan Canape High Tea Menu Set pada Gardemanger The Westin Nusa 

Dua terdiri dari 3 tahapan:  

a. Tahap persiapan 

 Tahap persiapan terdiri dari persiapan diri, persiapan alat, dan persiapan 

bahan dalam pembuatan High tea Menu Set.  

b. Tahap pembuatan  

 Pada tahap pembuatan menjelaskan proses pembuatan canape yang  

meliputi pembuatan  Ayam Palalah, Gado – gado, Vietnam Spring Roll, 

Ratatouille, Pan seared Tuna dengan beberap metode yaitu boiling roasting, 

sautéing, pan seared.  
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c. Tahap penyajian  

 Pada tahap akhir menjelaskan tentang penyajian atau presentasi akhir dari 

5 canape yang dibuat sebagai  Canape High Tea Menu Set dengan cara yang 

berbeda sesuai dengan standar yang ada di The Westin Resort Nusa Dua.  

2. Hambatan- hambatan yang dihadapi dalam Pembuatan Canape High Tea Menu 

Set dan cara mengatasinya.  

 Pada bagian hambatan menjelaskan bagiamana hambatan yang terjadi dan 

solusi yang dapat di berikan pada saat pembuatan High Tea Menu Set yaitu 

seperti suhu cool room yang tidak sesuai sehingga harus selalu melakukan 

pengecekan suhu cool room, oven yang tidak menggunakan timer sehingga 

harus menyetel alarm agar hidangan yang dimasak tidak over cooking.  

  

B. Saran  

 Berdasakan pembahasan mengenai Pembuatan High Tea Menu Set pada 

Gardemanger TheWestin Nusa Dua Bali, sebaiknya meningkatkan peralatan 

yang akan digunakan selama operasional menjadi alat yang lebih baru, 

melengkapi kebutuhan bahan yang akan digunakan selama kegiatan 

operasional, memperbanyak garnish yang dapat digunakan pada saat 

pembuatan canape agar canape yang dibuat menjadi lebih menarik. 
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