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BAB I
PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Discovery Kartika Plaza Hotel merupakan salah satu hotel berbintang lima
terkemuka di Kuta, Bali, yang dikelola oleh Discovery Hotel & Resort (DHR).
Hotel ini menghadirkan pengalaman menginap mewah dengan 386 kamar yang
dilengkapi fasilitas lengkap, seperti restoran, ruang pertemuan, serta layanan
rekreasi kelas atas. Sebagai wujud komitmen untuk memberikan pelayanan terbaik,
hotel ini didukung oleh berbagai departemen utama, termasuk Front Office yang
menangani penerimaan dan kebutuhan tamu selama menginap, Housekeeping yang
bertanggung jawab menjaga kebersihan dan kenyamanan kamar, serta Sales &
Marketing yang fokus pada promosi dan pemasaran hotel. Selain itu, terdapat
Departemen Food & Beverage (F&B) yang terdiri dari F&B Service, yang
mengelola penyajian makanan dan minuman untuk tamu, dan F&B Production,
yang bertugas menyediakan serta mengolah makanan dengan kualitas terbaik sesuai
standar hotel berbintang lima.

Sokube Restaurant adalah salah satu outlet yang berada dibawah Food &
Beverage Department. Restaurant ini terletak di pinggir pantai dan melayani
breakfast, lunch, hingga dinner. Restoran ini menawarkan menu ala carte dengan
makanan dari berbagi negara seperti ltalian food, Indian food, Indonesia food, dan
middle eastern food. Salah satu hidangan yang paling popular di Sokube Restaurant
adalah Falafel Burger. Falafel Burger adalah salah satu hidangan modern yang
memadukan makanan tradisional Timur Tengah dengan konsep burger yang

populer secara global. Bahan utama dari falafel patty dibuat dari campuran kacang



arab (chickpea) yang digiling dan dicampur dengan bumbu-bumbu khas seperti
garlic, kale, coriander, parsley, dan onion. Campuran ini kemudian dibentuk
menjadi patty dan digoreng hingga renyah di luar namun tetap lembut di dalam.
Dalam penyajiannya sebagai burger, falafel patty biasanya ditempatkan di antara
bun burger yang lembut, dilengkapi dengan berbagai isian seperti sayuran segar
seperti selada, tomat, mentimun, paprika, onion, dan saus khas seperti tzatziki sauce
dan balsamic reduction yang memberikan cita rasa segar dan autentik. Falafel
Burger ini dijual dengan harga IDR 151.250 net.

Falafel Burger merupakan salah satu menu yang sangat populer di kalangan
tamu vegetarian, terutama mereka yang berasal dari kawasan Timur Tengah seperti
India dan Arab. Menu ini terjual sekitar 25 hingga 30 porsi per hari, menunjukkan
tingginya minat terhadap hidangan berbasis nabati yang lezat dan sehat. Tidak
hanya menjadi pilihan utama bagi vegetarian, Falafel Burger juga diminati oleh
tamu yang ingin mengurangi konsumsi daging atau mencoba cita rasa unik dari
Timur Tengah. Hidangan ini mencerminkan tren kuliner modern yang
mengedepankan makanan sehat dan berkelanjutan. Falafel Burger memiliki rasa
unik yang tercipta dari perpaduan bun burger yang lembut, patty falafel yang krispi
di luar namun lembut di dalam, mix salad yang segar, dan saus creamy dengan
sentuhan asam-manis yang balance dan pada rasa falafel patty yang memiliki rasa
rempah yang kuat. Untuk meningkatkan daya tariknya, Falafel Burger disajikan
dengan presentasi yang menarik dan dapat dipadukan dengan side dish seperti fresh

fries.



Terdapat beberapa tulisan ilmiah yang membahas mengenai pembuatan
vegetarian patty seperti yang sedang penulis susun. Pertama adalah artikel jurnal
dengan judul "Pembuatan Patty Vegan Berbahan Dasar Tempe dan Sayuran dengan
Penambahan Isolat Soy Protein (ISP)" yang ditulis oleh Shafiyyatul Rahil, Any
Sutiadiningsih, Sri Handajani, dan Niken Purwidiani (2025), dan yang kedua adalah
tugas akhir berjudul "Modifikasi Roti Burger dan Patties dengan Penambahan
Tahu" oleh Fitria Kartika Ayu (2022). Kedua tulisan ini memiliki kesamaan dalam
menunjukkan inovasi menarik dalam pengolahan bahan lokal untuk menghasilkan
burger patty yang unik dan sehat. Artikel pertama menggunakan tempe sebagai
bahan utama patty vegan yang diperkaya dengan kacang-kacangan, sayuran, dan
rempah-rempah. Sedangkan tugas akhir kedua menambahkan tahu pada bun burger
dan patty untuk menciptakan tekstur yang berbeda. Jika dibandingkan dengan dua
tulisan tersebut, tugas akhir yang penulis susun lebih fokus pada pembuatan Falafel
Burger yang menggunakan kacang arab, parsley, coriander, onion, garlic, dan kale
sebagai bahan utama dalam pembuatan falafel patty. Falafel Burger memiliki cita
rasa unik khas Timur Tengah sedangkan ke dua perbandingan tugas akhir diatas
memiliki cita rasa Indonesia.

Berdasarkan latar belakang di atas penulis tertarik mengangkat topik ini dan
menyusun tugas akhir ini dengan judul “Pembuatan Falafel Burger oleh Commis di

Sokube Restaurant Discovery Kartika Plaza Hotel”.



B. Rumusan Masalah
Berdasarkan latar belakang yang telah dijabarkan diatas, maka dapat disusun

rumusan masalah sebagai berikut:

1.  Bagaimana Pembuatan Falafel Burger oleh Commis di Sokube Restaurant
Discovery Kartika Plaza Hotel?

2. Apa saja kendala Pembuatan Falafel Burger oleh Commis di Sokube
Restaurant Discovery Kartika Plaza Hotel dan apa saja solusinya?

C. Tujuan dan Manfaat
Adapun tujuan dan manfaat yang diperoleh dalam penulisan Tugas Akhir

dengan judul Pembuatan Falafel Burger Oleh Commis Di Sokube Restaurant

Discovery Kartika Plaza Hotel adalah sebagai berikut:

1. Tujuan

Adapun tujuan dari penulisan Tugas Akhir ini adalah:

a.  Mendeskripsikan proses Pembuatan Falafel Burger oleh Commis di Sokube
Restaurant Discovery Kartika Plaza Hotel

b.  Menjelaskan kendala yang dihadapi saat Pembuatan Falafel Burger oleh
Commis di Sokube Restaurant Discovery Kartika Plaza Hotel dan
memberikan solusi untuk mengatasinya.

2. Manfaat

Adapun manfaat dari penulisan Tugas Akhir ini antara lain :

a. Mahasiswa



1) Sebagai salah satu persyaratan untuk menyelesaikan Diploma III
Program Studi DIII Perhotelan pada Jurusan Pariwisata, Politeknik
Negeri Bali.
2)  Sebagai pengetahuan tambahan dibidang F & B Product yang belum
didapatkan sepenuhnya pada saat praktek di kampus.
3)  Sebagai pemahaman untuk mengetahui perbandingan antara teori di
kampus dengan keadaan sesungguhnya di industri perhotelan.
b.  Politeknik Negeri Bali
1)  Sebagai sumber informasi baru terkait dengan teknik memasak dan
menu baru untuk para dosen dan mahasiswa Politeknik Negeri Bali
khususnya memperkaya dalam ilmu F & B Product.
2)  Sebagai bahan masukan baru untuk memperkaya bahan bacaan yang
ada di perpustakaan Politeknik Negeri Bali khususnya dalam ilmu F &
B Product.
3) Sebagai acuan serta tambahan bahan pustaka bagi mahasiswa
selanjutnya dalam menyusun tugas akhir khususnya dalam ilmu F & B
Product.
c.  Discovery Kartika Plaza Hotel
Tugas Akhir ini dapat menjadi bahan referensi tambahan bagi pihak hotel
yang bermanfaat dalam meningkatkan dan penyempurnaan pembuatan Falafel

Burger.



D. Metode Penulisan
1. Metode Pengumpulan Data

Metode pengumpulan data menjabarkan terkait metode pengumpulan data
yang dilakukan seperti misalnya metode observasi, wawancara, maupun studi
pustaka.
a.  Observasi

Observasi adalah metode pengumpulan data yang dilakukan dengan cara
mengamati secara langsung objek atau fenomena yang sedang diteliti. Observasi
bertujuan untuk mendapatkan informasi atau data yang akurat berdasarkan fakta di
lapangan. Observasi dilakukan di Sokube Restaurant penulis langsung membuat
Falafel Burger mulai dari bun burger, falafel patty, tzatziki sauce, balsamic
reduction, dan Falafel Burger itu sendiri.
b.  Wawancara

Wawancara adalah metode pengumpulan data yang dilakukan melalui
interaksi langsung antara pewawancara dan responden. Wawancara dilakukan
dengan langsung bertanya pada 1 orang Chef De Partie dan 1 orang Commis Cold
Kitchen yang ada di Sokube Restaurant terkait proses pembuatan Falafel Burger.
c.  Studi Pustaka

Studi pustaka adalah kegiatan mencari dan membaca berbagai buku atau
sumber lainnya untuk mendapatkan informasi tentang topik yang sedang dipelajari.
Ini membantu kita memahami lebih banyak tentang hal tersebut dan mengetahui

penelitian yang sudah dilakukan sebelumnya. Studi Pustaka dilakukan dengan cara



pencarian jurnal dan artikel online tentang pengetahuan food and beverage product
dan refrensi Tugas Akhir dari perpustakaan Politeknik Negeri Bali.
2.  Metode Analisis dan Penyajian Hasil

Metode analisis penyajian hasil yang digunakan dalam menyusun Tugas
Akhir adalah metode deskriptif kualitatif. Metode deskriptif kualitatif adalah
pendekatan penelitian yang bertujuan untuk menggambarkan atau mendeskripsikan
peristiwa atau situasi tertentu secara mendalam dan menyeluruh berdasarkan data
kualitatif. Data yang dikumpulkan biasanya berupa kata-kata, narasi, atau gambar,
yang diperoleh melalui wawancara, observasi, dokumentasi, atau studi pustaka.
Metode ini dipilih karena mampu memberikan gambaran yang jelas dan mendalam
mengenai proses pembuatan Falafel Burger sebagai menu yang unik dan inovatif di

restoran tersebut.



A.

BAB V
PENUTUP

Simpulan

Dalam proses Pembuatan Falafel Burger Oleh Commis Sokube Restaurant

Discovery Kartika Plaza Hotel melalui beberapa tahapan, berikut merupakan

simpulan dari beberapa tahapan tersebut:

1.

C.

Penyajian Hasil Observasi Pembuatan Falafel Burger

Tahap persiapan adalah proses mempersiapkan diri, alat, dan bahan dalam
pembuatan hidangan. Dalam pembuatan Falafel Burger, Commis melakukan
persiapan mulai dari absensi, penggunaan wuniform hingga memastikan
grooming sesuai standar. Selain itu, Commis juga melakukan persiapan alat
dan bahan untuk pembuatan bun burger, falafel patty, tzatziki sauce, balsamic
reduction dan Falafel Burger.

Tahap pembuatan adalah proses dimana mengolah bahan mentah menjadi
hidangan siap saji yang akan disuguhkan kepada tamu. Dalam proses ini,
penting untuk memastikan semua alat telah siap digunakan untuk
mempercepat dan mempermudah pekerjaan. Tahapan ini dimulai dari
pembuatan bun burger, pembuatan falafel patty, pembuatan tzatziki sauce,
pembuatan balsamic reduction, dan pembuatan hidangan utama yaitu Falafel
Burger. Tahapan pembuatan dimulai dengan menggoreng falafel patty dan
french fries, menyiapkan mix salad untuk burger, serta memanggang bun
burger hingga memiliki tekstur renyah.

Tahap penyajian Falafel Burger memiliki peran penting sebagai langkah akhir

dalam menyajikan hidangan yang siap dinikmati oleh tamu. Tahapan ini
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dimulai dari meyusun kondimen Falafel Burger, menata french fries di

keranjang kecil, menyiapkan saus tomat di papan kayu dan meletakan

potongan parsley di atas french fries.
2. Kendala yang dihadapi dalam Pembuatan Falafel Burger dan Solusinya

Dalam pembuatan falafel patty di Sokube Restaurant, kendala terjadi saat
penghalusan bahan dengan robot choupe, di mana bahan keras seperti kale, parsley,
coriander, onion, dan garlic tidak tercampur merata dengan bahan lembut seperti
kacang arab, sehingga adonan mudah hancur saat digoreng. Solusinya adalah
menghaluskan bahan keras terlebih dahulu sebelum mencampurnya dengan bahan
lembut secara bertahap, sambil menyesuaikan kecepatan robot choupe. Cara ini
dilakukan untuk memastikan tekstur adonan merata dan falafel patty lebih stabil
saat digoreng.
B. Saran

Berdasarkan uraian hasil pembahasan, pembuatan Falafel Burger sudah
sesuai dengan tahapan dan prosedur yang ada dan hasilnya pun memuaskan.
Namun, agar kedepannya tidak terjadi kendala, penulis ingin memberikan saran
yang dapat dijadikan pertimbangan yaitu perlunya pengawasan lebih ketat selama
proses pencampuran adonan falafel patty. Hal ini bertujuan untuk memastikan
setiap bahan tercampur dengan baik dan memiliki tekstur yang merata. Pengawasan
dapat dilakukan dengan memeriksa adonan secara berkala untuk menghindari
ketidakseimbangan tekstur akibat kale, parsley, coriander, onion, dan garlic yang
belum halus sempurna atau kacang arab yang terlalu halus. Dengan pengawasan

yang baik, risiko adonan hancur saat digoreng dapat diminimalkan, sehingga
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menghasilkan falafel patty yang stabil dan berkualitas. Selain itu, Commis juga
dapat melakukan latihan agar dapat memahami resep dan membuat Falafel Burger

dengan lancar tanpa kendala.
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