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BAB I 

PENDAHULUAN 

A.  Latar Belakang  

Bahwa dalam situasi Covid-19 masyarakat banyak yang melakukan usaha 

kuliner atau mencoba resep baru sehingga tulisan ini akan memberikan pemahaman 

tentang cara membuat Trio Fish Fillet Untuk memperoleh gambaran dan makanan 

berkelas seperti ini maka penulis melakukan pengumpulan data di Jimbaran Puri Bali 

A Belmond Hotel. Salah satu hotel yang terletak di Pantai Jimbaran yaitu Jimbaran 

Puri Bali A Belmond Hotel. Jimbaran Puri Bali A Belmond Hotel memiliki pondok 

(cottage) dan villa bergaya Balinese Style. Pada Jimbaran Puri Bali A Belmond Hotel 

terdapat beberapa jenis makanan traditional yang di gemari oleh tamu yang 

menginap salah satunya Restoran ataupun dapat dinikmati dengan layanan room 

service yang disediakan di hotel. 

Makanan adalah  salah satu kebutuhan manusia yang paling dasar. Tak heran 

jika peluang bisnis makanan kemudian menjadi bisnis yang tidak ada matinya. 

Berbagai restoran kini menjamur diberbagai kota, menu makananpun kini semakin 

bervariasi memunculkan inovasi baru dalam jenis dan rasa makanan yang 

mempunyai ciri khas masing-masing. 
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Di Indonesia, masih banyak masyarakat yang justru kurang menyukai dan 

mengenal makanan tradisional khas Indonesia, mereka lebih menyukai makanan luar 

seperti chinese food, japanese food, western food, khususnya junk food. 

Adapun tugas hot kitchen section yaitu pembuatan makanan yang dipesan oleh 

tamu tersebut, salah satunya adalah menu special dari Belmond Jimbaran Puri Bali 

bernama Trio Fish Fillet dengan menggunakan jenis daging ikan yang masih banyak 

tersedia di cold room, seperti: tuna, mahi-mahi, black cod, atau barramundi yang 

tentunya masih segar, tidak berbau busuk dan warnanya tidak pucat.  adalah “Trio 

Fish Fillet” menu ini biasanya dapat di pesan langsung saat dinner di Restoran 

ataupun dapat dinikmati dengan layanan room service yang disediakan di hotel. 

B. Rumusan Masalah  

Berdasarkan latar belakang yang telah diuraikan diatas maka yang menjadi 

rumusan masalah dalam proposal tugas akhir ini adalah: 

1. Bagaimanakah proses pembuatan trio fish fillet with coconut and lemongrass 

viloute sauce oleh commis pada Jimbaran Puri Bali A Belmond Hotel? 

2. Hambatan apa saja  yang dihadapi dalam pembuatan trio fish fillet with coconut 

and lemongrass viloute sauce pada Jimbaran Puri Bali A Belmond Hotel dan 

bagaimana cara mengatasinya? 

C. Tujuan Dan Kegunaan Penyusunan Tugas Akhir 

Penulisan Tugas Akhir ini bertujuan untuk:   
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a. Mengetahui proses pembuatan trio fish fillet with coconut and lemongrass viloute 

sauce oleh commis pada Jimbaran Puri Bali A Belmond Hotel. 

b. Mengetahui hambatan yang dihadapi dalam proses pembuatan trio fish fillet with 

coconut and lemongrass viloute sauce oleh commis pada Jimbaran Puri Bali A 

Belmond Hotel. 

Kegunaan Penulisan 

a. Bagi Mahasiswa 

Salah satu syarat yang harus dipenuhi dalam menyelesaikan pendidikan Diploma 

III pada jurusan Pariwisata program Studi Perhotelan Politeknik Negeri Bali. Dengan 

dilakukannya penulisan ini mahasiswa diharapkan dapat menambah wawasan serta 

pengetahuan dalam food & beverage product di hot kitchen section 

b. Bagi Politeknik Negeri Bali 

Sebagai salah satu sumber informasi mengenai food & beverage production di hot 

kitchen section serta dapat menambah koleksi bacaan di perpustakaan dan untuk 

menambah dan mengembangkan ilmu terkait dengan food & beverage production serta 

teknik memasak dan menyajikan makanan di Politeknik Negeri Bali. 

c. Bagi Perusahaan 

Sebagai bahan masukkan bagi pihak food & beverage production di hot kitchen 

section yang bertujuan untuk meningkatkan kualitas masakan kepada tamu.  
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D. Metodologi Penulisan Tugas Akhir 

1.    Metode Pengumpulan Data 

a.  Observasi/ Pengamatan  

 Metode pengumpulan data dengan cara melakukan pengamatan secara 

langsung terhadap lingkungan kerja masing-masing departemen khususnya 

culinary division guna mendapatkan informasi yang rill, serta mencatat dan 

melakukan pekerjaan secara langsung seperti mengamati proses pembuatan Trio 

Fish Fillet with Cocounut and Lemongrass Viloute Sauce oleh commis  pada 

Jimbaran Puri Bali A Belmond Hotel.  

b.  Wawancara 

Metode pengumpulan data yang dilakukan dengan menanyakan secara 

langusng kepada HRD mengenai informasi tentang hotel dan kepada Commis yang 

bertugas membuat produk ini untuk mendapatkan informasi mengenai Trio fish 

fllet with Cocounut and Lemongrass Viloute Sauce. 

c. Kepustakaan 

Metode pengumpulan data dengan cara mendapatkan informasi melalui studi 

pustaka dan membaca sumber-sumber tertulis yang berkaitan dengan tugas akhir 

ini sehingga diharapkan bisa membantu penulis dalam melengkapi tugas akhir ini. 

2. Teknik Analisis Data  

Teknik analisis data yang digunakan didalam penulisan usulan tugas akhir ini 

yaitu teknik deskriptif dapat diartikan menganalisis data dengan cara menjabarkan, 
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menggambarkan serta menjelaskan data dan informasi dengan lengkap yang 

didapat selama praktek kerja lapangan di Jimbaran Puri Bali A Belmond Hotel. 

a. Teknik Penyajian Hasil Analisis  

1) Teknik Formal 

 Teknik penyajian data dengan cara menyajikan hasil analisis dengan tanda 

baca berkaitan dengan proses pembuatan Trio fish fillet with coconut and 

lemongrass viloute sauce oleh comiss pada Jimbaran Puri Bali A Belmond Hotel, 

serta dilengkapi dan didukung dengan gambar dan lampiran untuk memperjelas 

data yang didapat. 

2) Teknik Informal 

 Teknik penyajian data dengan cara menyajikan hasil analisis dengan kata-

kata berupa penjelasan keterangan yang berkaitan dengan proses pembuatan Trio 

fish fillet with coconut and lemongrass viloute sauce oleh commis pada Jimbaran 

Puri Bali A Belmond Hotel. 
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BAB V 

PENUTUP 

A. Simpulan 

Dari penjelasan yang telah diberikan ada bab-bab sebelumnya, dapat 

disimpulkan sebagai berikut:  

1. Proses pembuatan Trio fish fillet with coconut and lemongrass viloute sauce 

oleh commis pada Jimbaran Puri Bali A Belmond Hotel terdiri dari 3 (tiga) 

tahap, yaitu:  

a. Tahap persiapan, yang pertama adalah persiapan diri, di mana seorang commis 

harus memperhatikan kesehatan dan kebersihan diri serta menggunakan 

seragam sesuai standar yang terlah ditetapkan. Yang kedua adalah persiapan 

bahan, commis harus mempersiapkan bahan-bahan yang akan digunakan dalam 

pembuatan makanan atau proses produksi. Dan terakhir, commis juga perlu 

mempersiapkan peralatan dan perlengkapan yang diperlukan dalam 

memperlancar kegiatan produksi.  

b. Tahap pengolahan atau pembuatan Trio fish fillet with coconut and lemongrass 

viloute sauce meliputi pembuatan trio fish fillet, pembuatan aborigine caviar 

yang prosesnya memerlukan waktu yang cukup lama, pembuatan potato 

fondant, coconut and lemongrass viloute sauce, shallot confit dan torched 

tomato cherry.  

c. Tahap penyajian, langkah pertama yang perlu dilakukan adalah meletakkan ikan 
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mahi-mahi, barramundi dan gindara di atas piring secara berbaris dan sedikit 

dimiringkan, lalu di samping ikan sajikan 1 table spoon aborigine caviar. Di 

samping aborigine caviar tata rapi potato fondant, torched tomato cherry dan 

shallot confit secara rapi. Tuangkan lemongrass and viloute sauce di antara 

daging dan caviar, dan terakhir ditambahkan dengan garnish paperleaf di atas 

aborigine caviar.  

2. Kendala-kendala yang dihadapi dalam pembuatan Trio fish fillet with coconut 

and lemongrass viloute sauce adalah kekurangan bahan masakan/makanan, 

upaya mengatasinya adalah dengan mempersiapakn dan memperbanyak stok 

persediaan bahan makanan sebelum high season berlangsung, dan jika 

kehabisan stock, commis bisa menyampaikan kepada waiter/waitress untuk 

menyarankan tamu memilih menu yang persediaan stoknya masih ada. 

Kekurangan alat produksi dapat diupayakan dengan menambahkan alat 

produksi, dan makanan yang dingin saat disajikan kepada tamu, cara mengatasi 

ini adalah dengan memperjelas dalam pembacaan orderan yang masuk dan 

melakukan konfirmasi ulang mengenai pesanan tersebut.  

B. Saran  

Berdasarkan pengamatan dan kendala yang dialami penulis saat menjalani 

praktek kerja lapangan di Nelayan Restaurant, berikut adalah beberapa saran yang 

disarankan oleh penulis: 

1. Seorang commis perlu meningkatkan tingkat ketelitian dalam proses pengolahan 
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makanan Trio fish fillet with coconut and lemongrass viloute sauce. Seluruh 

tahapan yang telah ditetapkan harus dijalankan dan dilaksanakan dengan 

seksama. 

2. Melakukan inventory untuk mengidentifikasi kerusakan dan kekurangan 

peralatan dapur serta bahan masakan. Dengan demikian, peralatan dapur dan 

bahan masakan yang rusak atau habis dapat segera diganti atau ditambahkan 

kembali ke dapur. 

3. Staf steward harus lebih memperhatikan kebersihan area dapur dan semua 

peralatan dapur. Hal ini akan membantu commis agar dapat lebih fokus pada 

proses pengolahan makanan tanpa khawatir tentang kebersihan dan kerapihan 

dapur.  

Dengan menerapkan saran-saran ini, diharapkan operasional di Nelayan 

Restaurant dapat berjalan lebih lancar dan efisien. 
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