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BAB I  

PENDAHULUAN 

 
A. Latar Belakang 

Discovery Kartika Plaza Hotel adalah satu hotel berbintang 5 yang berada di 

pesisir pantai Kuta, memiliki 316 (tiga ratus enam belas) kamar dengan 9 

(Sembilan) type kamar yang berbeda beda dan beberapa villa serta fasilitas-fasilitas 

penunjang lainnya seperti swimming pool, pool bar, kids club dan restaurant. 

Memiliki beberapa departmement yang menunjang jalannya operasional hotel 

mulai dari Front Office Department, Housekeeping Department, Human Resource 

Department, Sales & Marketing Department, Finance Department, Engineering 

Department dan, Food & Beverage Service maupun Product Department. Food & 

Beverage Product adalah salah satu departement yang penting bagi pengolahan 

berbagai jenis makanan bagi tamu yang menginap ataupun tidak. 

Discovery Kartika Plaza Hotel memiliki tiga outlet restaurant yaitu El Jardin, 

The Pond, dan Sokube restaurant, El Jardin menyajikan hidangan steak serta 

bernuansakan Italia, The Pond menawarkan hidangan Indonesia dan Continental 

yang design restaurant ini bernuansakan nusantara, sementara Sokube Restaurant 

menyajikan hidangan Indonesia, Continental, Chinese, Italia, dan Meksiko, 

restaurant ini bernuansakan tropical.  Sokube Restaurant, yang memiliki arti "Soul 

of Kuta Beach," terletak di ujung bangunan hotel tepatnya di pesisir Pantai Kuta, 

menawarkan pemandangan pantai yang indah. dengan design tropikal, restoran ini 

buka dari pukul 7 pagi hingga 12 malam, memiliki dua area (indoor dan outdoor) 

berkapasitas 130 (seratus tiga puluh) tamu, serta dua bar terpisah: coffee bar dan 

cocktail bar. 
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Sokube Restaurant memiliki 1 (satu) dapur di dalam restoran tersebut yang 

menyiapkan berbagai hidangan. Sokube kitchen memiliki berbagai section di 

dalamnya di antaranya adalah hot kitchen yang menyediakan makanan khusus main 

course dan soup, cold section yang menyediakan berbagai hidangan salad, dan 

pastry section yang menyediakan hidangan dessert. Sokube restaurant memiliki 

beberapa menu signature, salah satunya adalah Sokube Classic Club hidangan 

berjenis sandwich yang memiliki ciri khas tersendiri.   

Sandwich adalah makanan yang terdiri dari dua lembar roti yang diisi dengan 

berbagai macam bahan seperti daging, keju, sayuran, saus, atau bahan lainnya. Roti 

tersebut biasanya digunakan untuk membungkus atau menutupi isian, sehingga 

mudah dimakan dengan tangan. Sandwich bisa disajikan dalam berbagai variasi, 

baik roti tawar, roti baguette, atau jenis roti lainnya, dan bisa dimakan dalam 

keadaan dingin atau dipanaskan terlebih dahulu. Sokube Classic Club adalah 

sandwich yang memiliki jenis yang berbeda dari sandwich biasa, club sandwich 

yang memiliki perbedaan di 3 (tiga) lapis roti dan isi yang berbeda di setiap 

layernya, terdiri dari green lettuce dan, beberapa beef, juga penyajiannya yang 

menggunakan piringan hitam menuansakan classic, tidak hanya cara  penyajiannya 

yang menarik namun dari rasa hidangan ini pun berbeda dari sandwich lainnya, 

sehingga banyak diminati oleh berbagai pengunjung dalam 1 (satu) hari  hidangan 

Sokube Classic Club Sandwich terjual hingga 50 (lima puluh) porsi, dibandingkan 

oleh hidangan, sama berjenis sandwich yang dijual oleh Sokube Restaurant  chicken 

avoro sandwich, yang hanya terjual 20 (dua puluh) porsi dalam 1 (satu) hari, 
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chicken avoro sandwich sedikit diminati karena terdapat rocket lettuce didalamnya, 

yang memberikan rasa pahit, jadi tidak semua orang akan menyukainya. 

Tugas akhir yang berjudul Haven Signature Sandwich yang ditulis oleh I 

Wayan Ardi Antika dalam membuat sandwich hanya terdiri dari 2 layer ciabatta 

dan, memiliki ciri khas mengunakan nanas di dalam sandwich tersebut berbeda 

dengan Sokube Classic Club, yang memiliki 3 layer yang terdiri dari white bread 

yang dipanggang hingga menjadi white toast serta menggunakan grilled chicken 

dan beef bacon di dalamnya, namun hidangan Sokube Classic Club memiliki 

kesamaan dengan Haven Signature Sandwich yaitu hidangan berjenis sandwich 

Tugas akhir yang berjudul Seneng Sandwich yang ditulis oleh I Wayan Agus 

Setiawan membuat sandwich yang berisikan beef bacon, saute paprika, sunny side 

up dan, memiliki ciri khas potongan daging ayam yang dibaluri dengan saus caesar 

dresing memberikan rasa gurih dengan menggunakan roti panini yang berjenis sour 

dough.  Hal ini berbeda dengan Sokube Classic Club yang menggunakan white 

bread yang di panggang menjadi white toast serta menggunakan lettuce berupa ice 

berg, dan baby romance. Sokube Classic Club menggunakan aioli sauce untuk 

menambah cita rasa dari sandwich tersebut, Sokube Classic Club dan Seneng 

Sandwich memiliki kesamaan dari kedua hidaangan ini karna berjenis sandwich. 

Berdasarkan latar belakang di atas penulis tertarik mengangkat topik yang 

dibahas pada tugas akhir ini dengan judul Pembuatan Sokube Classic Club Oleh 

Commis Di Sokube Restaurant Pada Discovery Kartika Plaza Hotel. 
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B. Rumusan Masalah 

Berdasarkan latar belakang yang telah dijabarkan diatas, maka dapat disusun 

rumusan masalah sebagai berikut:  

1. Bagaimanakah Pembuatan Sokube Classic Club Oleh Commis Di Sokube 

Restaurant Pada Discovery Kartika Plaza Hotel? 

2. Apa sajakah kendala dalam Pembuatan Sokube Classic Club Oleh Commis 

Di Sokube Restaurant Pada Discovery Kartika Plaza Hotel dan solusinya
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C. Tujuan dan Manfaat 

Adapun tujuan dan manfaat yang diperoleh dalam penulisan Tugas Akhir 

dengan judul Sokube Classic Club adalah sebagai berikut.  

1. Tujuan  

Adapun tujuan dari penulisan Tugas Akhir dengan judul Pembuatan Sokube 

Classic Club Oleh Commis Di Sokube Restaurant Pada Discovery Kartika Plaza 

Hotel ini adalah:  

a. Untuk menjelaskan pembuatan Sokube Classic Club Oleh Commis Di Sokube 

Restaurant Pada Discovery Kartika Plaza Hotel. 

b. Untuk menjelaskan kendala yang ada dalam pembuatan Sokube Classic Club 

Oleh Commis Di Sokube Restaurant Pada Discovery Kartika Plaza Hotel dan 

Solusi dari kendala tersebut. 

2. Manfaat  

Adapun manfaat dari penulisan Tugas Akhir ini antara lain :  

a. Mahasiswa  

1) Meningkatkan pengetahuan tentang Food and Beverage Product dengan 

bagaimana cara mengolah bahan makanan menjadi hidangan aman untuk 

dinikmati.  

2) Meningkatkan pengetahuan tentang membuat hidangan sesuai dengan 

standar resep yang ada dan cara menghidangkannya.  
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3) Mengetahui secara detail pembuatan Sokube Classic Club dari tahapan 

pembuatan white bread hingga menjadi hidangan Sokube Classic Club 

berjenis club sandwich.  

b. Politeknik Negeri Bali  

Sebagai acuan dan bahan refrensi angkatan yang akan datang dalam Menyusun 

Tugas Akhir untuk proses pembuatan hidangan makanaan terutama berjenis club 

sandwich. 

c. Discovery Kartika Plaza Hotel  

Sebagai acuan bahan masukan terkait hidangan Sokube Classic Club, untuk 

diteliti apakah perlu ditingkatkan dalam proses pembuatan maupun pada 

equipment dalam proses pembuatan seperti yang seharusnya memangang white 

bread memakai toaster jika di sokube memakai panini preassure sehingga 

tingkat kematangan toast harus selalu diperhatikan. 

 

D. Metode Penulisan 

1. Metode Pengumpulan Data  

Metode pengumpulan data yang digunakan saat Menyusun Tugas Akhir 

Sokube Classic Club Oleh Commis Di Sokube Restaurant Pada  Discovery Kartika 

Plaza Hotel adalah: 

a. Observasi 

Observasi adalah kegiatan mengamati atau mencatat dengan teliti tentang 

sesuatu, seperti peristiwa atau objek, untuk mendapatkan informasi yang lebih 

jelas dan mendalam. Tujuannya adalah agar kita bisa memahami atau 
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mengetahui lebih banyak tentang hal yang sedang diamati. Obervasi bisa 

dilakukan dengan cara pengumpulan data dengan melihat proses pembuatan 

dari sokube classic club dan ikut serta dalam melakukan pembuatan dari awal 

white bread hingga hidangan berjenis club sandwich yaitu sokube classic club 

serta peralatan yang diperlukan dan bahan-bahannya. 

b. Wawancara  

Wawancara adalah kegiatan berbicara langsung antara dua orang, di mana satu 

orang bertanya dan yang lain memberikan jawaban untuk mendapatkan 

informasi atau penjelasan lebih lanjut. Wawancara sering dilakukan untuk 

mencari tahu pendapat, pengalaman, atau informasi penting dari seseorang. 

Wawancara dilakukan seperti yang tertera pada lampiran 1, dengan 2 (dua) 

orang, Chef Arya Nanda selaku Sous Chef dari Sokube Restaurant serta 

commis 1 Sokube restaurant wawancara dilakukan dengan 2 (dua) orang 

sekaligus karna diperlukan untuk bertanya mengenai restaurant dan mengenai 

hidangan Sokube Classic Club oleh Commis dan Sous Chef sokube restaurant.  

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 online tentang pengetahuan food and 

beverage product dan refrensi Tugas Akhir dari perpustakaan Politeknik 

Negeri Bali. 
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2. Metode Analisis dan Penyajian Hasil  

Metode analisis penyajian hasil yang digunakan dalam menysun Tugas Akhir 

dengan judul Pembuatan Sokube Classic Club Oleh Commis Di Sokube 

Restaurant Discovery Kartika Plaza adalah metode deskriptif kualitatif karna 

di dalam tugas akhir ini akan dijabarkan dan diberikan gambaran secara rinci 

seperti Langkah-langkah dalam pembuatan Sokube Classic Club dari awal 

hingga akhir. 
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BAB V  

PENUTUP 
A. Simpulan  

Dalam proses Pembuatan Sokube Classic Club Oleh Commis Sokube 

Restaurant Pada Discovery Hotel Kartika Plaza melalui beberapa tahapan, berikut 

merupakan simpulan dari beberapa tahapan tersebut:  

1. Tahap Persiapan  

Tahap persiapan adalah tahap dimana mempersiapkan diri, alat dan bahan 

dalam proses pembuatan hidangan tahap persiapan sangat penting, tahap 

persiapan diri dimulai dari kesiapan diri melalui kelengkapan uniform dan 

kebersihan diri. Tahap persiapan bahan untuk memudahkan dalam proses 

pembuatan agar memakan waktu yang cepat dalam proses pembuatan karena 

semua sudah disiapkan terlebih dahulu. Tahap persiapan alat juga berperan 

penting untuk memangkas waktu dalam proses pembuatan memastikan alat sedia 

dan siap untuk digunakan dalam proses pembuatan.  

2. Tahap Pembuatan  

Tahap pembuatan adalah tahapan memproses bahan mentah menjadi hidangan 

yang siap disajikan kepada tamu, tahapanini dimulai dari proses pembuatan white 

bread, pembuatan aioli sauce dan, pembuatan hidangan utama yaitu Sokube 

Classic Club ada beberapa tahapan dalam membuat Sokube Classic Club. 

Tahapan dalam membuat Sokube Classic Club adalah memanggang chicken 

breast, menyiapkan isi dari Sokube Classic Club lalu memanggang white bread.
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 3. Tahap Penyajian  

Tahapan penyajian Sokube Classic Club tidak kalah pentingnya dari kedua 

tahapan diatas karena tahapan ini merupakan tahapan akhir dari sokube classic 

club untuk menjadi hidangan yang siap disajikan kepada tamu, tahapan ini dimulai 

dari melakukan trimming sokube classic club, menggoreng french fries, 

menyiapkan green lettuce serta condiment tomato sauce  dan, yang terakhir adalah 

memotongnya menjadi 2 bagian lalu menatanya di atas plate.  

Dalam proses Pembuatan Sokube Classic Club Oleh Commis Sokube 

Restaurant Pada Discovery Hotel Kartika Plaza menemukan kendala, berikut 

merupakan simpulan dari kendala serta solusi tersebut:  

Dalam pembuatan Sokube Classic Club di Sokube Restaurant, Discovery Hotel 

Kartika Plaza, terjadi   kendala dalam proses memanggang white bread menjadi 

white toast. Karena tidak menggunakan toaster melainkan panini pressure, white 

toast cepat gosong jika tidak terus dibolak-balik, untuk mengatasi hal ini, 

diwajibkan untuk menyiapkan seluruh isian Sokube Classic Club yaitu sandwich 

tersebut seperti chicken breast, beef bacon, ham, dan lettuce terlebih dahulu sambil 

proses memanggang dilakukan, lalu menaruh condiment dan isi dari sandwich di 

heat lamp. Kecuali setelah semua siap, barulah white bread dipanggang agar tetap 

hangat dan tidak mengering atau gosong.  
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B. Saran    

Proses pembuatan Sokube Classic Club oleh Commis di Sokube Restaurant di 

haruskan untuk sokube kitchen melengkapi perlengkapan untuk memanggang 

untuk white toats untuk memanggang white toast, seperti toaster, jika memakai 

panini pressure akan memakan waktu lama karena harus menunggu dan membolak 

balikkan agar merata, jika memang tidak bisa di adakan pengadaan barang tersebut 

setidaknya dalam proses pembuatan Sokube Classic Club ini memerlukan timing 

yang tepat dalam membuatnya agar tidak memakan waktu lama. 
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