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BAB I  

PENDAHULUAN 

 
A. Latar Belakang  

Padma Resort Legian merupakan salah satu hotel bintang lima yang terkenal 

di Bali. Hotel ini terdiri dari 437 kamar dibangun diatas tanah seluas kurang lebih 

9 hektar yang berbatasan langsung dengan Pantai Legian. Terdapat beberapa 

department yang memiliki tugas dan tanggungjawab untuk memaksimalkan 

fasilitas ataupun pelayanan yang ada di Padma Resort Legian, yaitu: Front Office 

Department, Housekeeping Department, Human Resource Department, Finance 

Department, Engineering Department, Food and Beverage Service Department 

dan Food and Beverage Product. Food and Beverage Product merupakan bagian 

inti dari pengolahan makanan, yang mengolah bahan makanan mentah hingga siap 

untuk dinikmati oleh tamu hotel. Food and Beverage Product memiliki beberapa 

section dengan tugas yang berbeda-beda salah satunya section Banquet Kitchen.  

Banquet Kitchen memberikan pelayanan mengolah bahan makanan mentah 

menjadi makanan yang siap untuk dikonsumsi oleh tamu dan makanan yang 

disediakan yaitu makanan utama dan makanan pembuka yang dimasak dengan 

skala besar dan biasanya disajikan dalam bentuk buffet atau a’la carte (set menu) 

tergantung dari permintaan tamu dan jumlah tamu. Makanan pembuka yang 

disediakan seperti Karedok, Gado-Gado Gulung, Tropical Fruit Asinan Salmon 

Carpaccio dan makanan pembuka lainnya. 
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Tropical Fruit Asinan Salmon Carpaccio merupakan salah satu hidangan 

pembuka yang disiapkan oleh Banquet Kitchen, hidangan ini biasanya disajikan 

dalam bentuk à la carte berbeda dengan hidangan yang dibuat oleh Banquet 

Kitchen yang biasanya dihidangkan dalam bentuk buffet. Menu ini biasanya 

dihidangkan ketika ada tamu yang memilih sistem à la carte dibandingkan sistem 

buffet, jumlah tamu yang memilih sistem menu à la carte biasanya berjumlah 20 

sampai 40 orang. Tamu yang memesan menu ini biasanya tamu yang melakukan 

reservasi untuk meeting di ballroom dan tinggal di hotel untuk beberapa hari, menu 

ini biasanya dipesan untuk dinner sebagai apettizer. Harga untuk 1 set menu ini 

yang terdiri dari appetizer, soup, maincourse, dan dessert adalah Rp. 450.000/pax. 

Tropical Fruit Asinan Salmon Carpaccio memiliki keunikan tersendiri di 

mana hidangan ini merupakan perpaduan dari rasa masakan Indonesia yaitu asinan 

dan dipadukan dengan rasa makanan Italia yaitu Salmon Carpaccio. Hidangan ini 

terbuat dari campuran buah salak, nanas, mangga muda, bengkoang, jambu air dan 

papaya muda lalu dicampur dengan air asinan yang terbuat dari lunak, gula, dan 

terasi dan disajikan dengan irisan Salmon Carpaccio, edible flower dan kacang 

tanah. Penyajian Tropical Fruit Asinan Salmon Carpaccio menggunakan piring 

berbentuk kotak dan di dalamnya berbentuk bulat cekung. Tropical Fruit Asinan 

Salmon Carpaccio merupakan jenis makanan pembuka yang menjadi ciri khas dari 

Hotel Padma Resort Legian sehingga menu ini tidak ada di restoran lain atau hotel 

lainnya.  

Beberapa tugas akhir yang membahas terkait pengolahan makanan pembuka 

sejenis telah dilakukan sebelumnya yang pertama oleh  Filipo (2023) dengan judul 
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“Pembuatan Oku Aburi Salmon Roll oleh Commis di Izakaya by Oku Restaurant 

the Apurva Kempinski Bali”. Penulis menjelaskan mengenai keunikan sushi 

tersebut dibandingkan sushi-sushi lainnya. Oku Aburi Salmon Roll menggunakan 

nasi sushi yang digulung oleh irisan salmon lalu diberikan aburi creamy mayo 

dengan cita rasa pedas dan juga smoky. Dari penjelasan tersebut persamaannya 

yaitu menu yang dibuat sama-sama menggunakan kondimen ikan salmon, 

kemudian perbedaan yang dapat diambil yaitu hidangan di atas menggunakan 

creamy mayo dan tidak menggunakan kondimen buah pada hidangannya, 

sementara Tropical Fruit Asinan Salmon Carpaccio tidak menggunakan creamy 

mayo dan menggunakan kondimen buah-buahan sebagai bahan baku utama untuk 

pembuatan hidangan tersebut. 

Tugas akhir selanjutnya ditulis oleh Wira (2023) dengan judul “Pembuatan 

Lawar Klungah With Smoked Salmon Blinis oleh Commis pada Ayung Terrace 

Restaurant di Four Seasons Resort Bali at Sayan”. Lawar klungah sendiri adalah 

jenis lawar yang terbuat dari campuran klungah (daging kelapa muda), bawang 

goreng, garam, dan bumbu Bali, tanpa menggunakan daging babi sehingga rendah 

lemak dibanding lawar tradisional. Hidangan ini dibuat dengan tahapan persiapan 

bahan, memasak dan mencampur lawar, serta penyajian dengan smoked salmon 

blinis di sampingnya pada piring berbentuk oval.  

Lawar salmon blinis ini biasanya disajikan sebagai hidangan pembuka atau 

khusus pada saat tamu check-in di restoran mewah seperti Ayung Terrace di Four 

Seasons Resort Bali at Sayan secara khusus, ini adalah varian lawar klungah yang 

disajikan dengan smoked salmon dan blinis (pancake kecil khas Eropa) sebagai 
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pelengkapnya. Dari pemaparan tersebut persamaannya yaitu hidangan yang dibuat 

sama-sama menggunakan ikan salmon sedangkan perbedaannya ialah penggunaan 

bumbu pada hidangan tersebut dalam pembuatan lawar klungah menggunakan 

bumbu Bali sedangkan pada pembuatan Tropical Fruit Asinan Salmon Carpaccio 

tidak menggunakan bumbu Bali.  

Sementara itu, tugas akhir yang disusun oleh Septian (2022) dengan judul 

“Pembuatan Salmon Gravlax oleh Commis di the Grill Restaurant the Ritz-Carlton, 

Bali” menyatakan bahwa salmon yang digunakan dalam pembuatan Salmon 

Gravlax harus dimarinasi selama 5 hari agar salmon tersebut menjadi empuk dan 

juicy. Dalam presentasi penyajiannya pun berbeda yaitu menggunakan roti brioche 

yang dipotong dan dipanggang lalu dioles dengan dill mayonnaise kemudian 

diberikan slice avocado diatasnya, untuk side dish-nya akan diberikan mix lettuce 

salad menggunakan citrus dressing. Sementara salmon yang digunakan dalam 

Tropical Fruit Asinan Salmon Carpaccio tidak dimarinasi, melainkan langsung 

dipotong menggunakan slicer machine dan langsung diletakkan di atas asinan. 

Berdasarkan penjelasan-penjelasan di atas, maka Tugas Akhir ini akan 

membahas terkait pengolahan Tropical Fruit Asinan Salmon Carpaccio di mana 

makanan ini memadukan cita rasa masakan Indonesia dengan masakan Italia. 

Bahan-bahan yang digunakan berupa campuran buah dan ikan salmon yang diiris 

tipis sangat cocok untuk dijadikan hidangan pembuka. Selanjutnya Tugas Akhir ini 

dibuat dengan judul “Pembuatan Tropical Fruit Asinan Salmon Carpaccio oleh 

Commis di Banquet Kitchen Hotel Padma Resort Legian”. 
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B. Rumusan Masalah 

Berdasarkan latar belakang yang telah dijabarkan di atas, maka dapat disusun 

rumusan masalah sebagai berikut.  

1. Bagaimanakah pembuatan Tropical Fruit Asinan Salmon Carpaccio oleh 

commis pada Banquet Kitchen di Hotel Padma Resort Legian? 

2. Apa sajakah kendala yang dihadapi dalam proses pembuatan Tropical Fruit 

Asinan Salmon Carpaccio oleh commis pada Banquet Kitchen di Hotel Padma 

Resort Legian dan bagaimana cara mengatasinya? 

C. Tujuan dan Manfaat  

Adapun tujuan dan manfaat yang diperoleh dalam penulisan Tugas Akhir 

dengan judul Pembuatan Tropical Fruit Asinan Salmon Carpaccio oleh commis 

pada Banquet Kitchen di Hotel Padma Resort Legian adalah sebagai berikut.  

1. Tujuan  

Adapun tujuan dari penulisan Tugas Akhir ini adalah:  

a. Mendeskripsikan pembuatan Tropical Fruit Asinan Salmon Carpaccio oleh 

commis di Banquet Kitchen Hotel Padma Resort Legian. 

b. Menjelaskan hambatan yang dihadapi oleh Commis dalam proses pembuatan 

Tropical Fruit Asinan Salmon Carpaccio di Banquet Kitchen Hotel Padma 

Resort Legian serta cara mengatasi hambatan hambatan tersebut. 

2. Manfaat  

Adapun manfaat dari penulisan Tugas Akhir ini antara lain:  

a. Mahasiswa  
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1) Sebagai salah satu syarat akademis yang harus ditempuh untuk 

menyelesaikan Program Studi Perhotelan Diploma III pada jurusan 

Pariwisata di Politeknik Negeri Bali, dan diharapkan mahasiswa dapat 

menambah pengetahuan, wawasan dan kemampuan dalam bidang Food 

and Beverage Product. 

2) Mengetahui perbandingan-perbandingan antara teori yang didapat di 

perkuliahan dengen kenyataan yang ada di industri perhotelan. 

3) Mengetahui secara detail pembuatan Tropical Fruit Asinan Salmon 

Carpaccio oleh Commis pada Banquet Kitchen di Hotel Padma Resort 

Legian. 

b. Politeknik Negeri Bali  

1) Menjadi sumber informasi dan referensi di perpustakaan Politeknik Negeri 

Bali bagi mahasiswa yang sedang menyusun Tugas Akhir. 

2) Mengukur kemampuan mahasiswa dalam mengembangkan ide melalui 

penulisan tugas akhir dan pihak pihak lain yang ingin mengetahui 

mengenai proses pembuatan Tropical Fruit Asinan Salmon Carpaccio. 

3) Menjadi sumber pengembangan riset dan inovasi di mana hasil penulisan 

Tugas Akhir ini dapat dapat dipublikasikan dalam jurnal ilmiah, sehingga 

dapat meningkatkan reputasi Politeknik Negeri Bali sendiri. 

c. Padma Resort Legian  

Menjadi bahan referensi tambahan bagi pihak Padma Resort Legian untuk 

meningkatkan kualitas produksi makanan khususnya dalam bidang Food and 

Beverage Product. 
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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  

Metode observasi dilakukan dengan cara melihat, mengamati, serta ikut 

membantu dalam mempersiapkan alat dan bahan yang digunakan dalam pembuatan 

Tropical Fruit Asinan Salmon Carpaccio. 

b. Wawancara  

Metode wawancara ini merupakan pengumpulan data yang dilakukan dengan 

cara sesi tanya jawab kepada Sous Chef, Chef De Partie, dan Commis tentang 

keunikan dan tata cara pembuatan Tropical Fruit Asinan Salmon Carpaccio. 

c. Studi Pustaka  

Studi Pustaka merupakan usaha yang dilakukan oleh peneliti untuk mencari 

informasi yang sesuai dengan topik atau permasalahan yang sedang diteliti. 

Informasi tersebut bisa diperoleh dari buku-buku ilmiah, laporan penelitian, jurnal 

dan internet mengenai alat dan bahan yang digunakan serta metode memasak yang 

sesuai dengan makanan tersebut. 

2. Metode Analisis dan Penyajian Hasil  

Dalam penulisan tugas akhir ini, penulis menggunakan teknik analisis 

deskriptif kualitatif, yaitu suatu metode yang berfungsi untuk mencari dan 
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menyusun data yang diperoleh dari hasil wawancara, catatan di lapangan serta 

bahan-bahan lain yang digunakan untuk pembuatan produk tersebut. 

Dalam penulisan data yang telah disajikan penulis menggunakan metode 

formal. Metode penyajian formal adalah metode penyajian analisis data dengan 

kata-kata yang jelas, bahasa yang resmi dan dilengkapi dengan tabel, foto, dan tanda 

baca dalam penggabungan hasil analisisnya. 
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BAB 5 

SIMPULAN DAN SARAN 

 

A. Simpulan 

Berdasarkan pembahasan diatas maka dapat disimpulkan bahwa pembuatan 

Tropical Fruit Asinan Salmon Carpaccio ialah sebagai berikut. 

1. Terdapat tiga tahapan dalam proses pembuatan Tropical Fruit Asinan 

Salmon Carpaccio, yaitu: 

a. Tahap persiapan, yaitu terdiri dari: persiapan diri, persiapan area kerja, 

serta persiapan alat dan bahan. 

b. Tahap pembuatan Tropical Fruit Asinan Salmon Carpaccio yang terdiri 

dari: tahap pemotongan buah dan salmon carpaccio, tahap pembuatan 

bumbu, tahap platting, garnishing dan penyajian. 

c. Tahap akhir dalam pembuatan Tropical Fruit Asinan Salmon Carpaccio 

yaitu meletakkan peralatan yang digunakan di steward section dan 

membersihkan area kerja. 

2. Terdapat beberapa kendala dalam proses pembuatan Tropical Fruit Asinan 

Salmon Carpaccio oleh commis pada banquet kitchen Padma Resort Legian 

yaitu sebagai berikut. 

a. Kurangnya personil pada operasional kitchen. Cara mengatasi 

kurangnya personil pada operasional kitchen yaitu dengan 
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menghubungi outlet lain dan memberikan bantuan yang terdiri dari 1 

sampai 2 orang sampai event tersebut selesai. 

b. Buruknya kualitas saringan yang digunakan dalam proses pembuatan 

Tropical Fruit Asinan Salmon Carpaccio. Cara mengatasinya yaitu 

dengan meletakkan kain saringan yang pori-porinya lebih rapat 

daripada saringan, sehingga kotoran yang ada di dalam bumbu bisa 

tersaring dengan maksimal. 

B. Saran 

Berdasarkan pengamatan penulis mengenai kendala-kendala yang dialami 

oleh commis dalam pembuatan Tropical Fruit Asinan Salmon Carpaccio pada 

Banquet Kitchen Padma Resort Legian, maka ada beberapa saran yang dapat 

penulis berikan antara lain. 

1. Sebaiknya menambah personil dengan cara merekrut daily worker sebagai 

antisipasi mengingat high season akan ada banyak event event yang akan 

ditangani oleh tim banquet kitchen, serta tidak semua outlet memberikan 

personil untuk mendukung event banquet, mengingat outlet-outlet tersebut 

biasanya akan ramai pada high season. 

2. Penambahan stok baru untuk saringan dengan pori-pori yang lebih kecil, 

mengingat saringan kain yang digunakan hanya satu kali pakai serta apabila 

saringan tersebut digunakan untuk menyaring bahan yang berwarna, warna di 

saringan tersebut akan menempel dan tidak layak digunakan lagi. 
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