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BAB I
PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Sol by Melia Benoa Bali terletak di Jalan Pratama Bali — Tanjung Benoa
Po Box 52, memiliki jarak dari Bandara Internasional I Gusti Ngurah Rai yaitu
12 km dan dapat ditempuh selama 30 menit jika melewati jalan tol. Sol By
Melia Benoa Bali memiliki 3 restaurant dan 2 bar antara lain The Kitchen
Restaurant yang menyajikan buffet breakfast dan menu a’la carte, untuk menu
International Indonesia dan Asian buka 24 jam. Amerta Restaurant yang
menyajikan santapan khas Mediterania dengan kenyamanan untuk tamu pada
bagian interiornya yang elegan dan mewah. Amerta Restaurant dikhususkan
untuk dinner serta menyajikan berbagai jenis makanan baik itu Indonesian
Food, Asian Food dan Western Food. Menega Restaurant adalah sebuah
restoran terkenal yang terletak di kawasan Pantai Jimbaran, Bali, Indonesia.
Restoran ini menjadi salah satu destinasi kuliner populer bagi wisatawan lokal
maupun mancanegara, terutama karena menyajikan hidangan laut (seafood)
segar dengan konsep makan di tepi pantai. Menega Restaurant dikhususkan
untuk melayani /unch time dan dinner, menyajikan jenis makanan Asia,
Indonesia, Western. Nelayan Pool Bar merupakan salah satu bar yang berada
di pinggir kolam renang dengan menawarkan berbagai jenis minuman mulai
dari coffee, jus, cocktail, dan beer. Juice Corner yang terdapat pada Nelayan Pool
Bar menyajikan campuran buah-buahan tropis segar ke dalam pilihan jus dan gelato

yang sehat untuk meningkatkan energi tubuh.



Restaurant dan bar di Sol by Melia Benoa Bali masuk ke dalam All Inclusive,
sehingga makanan dan minuman tersebut bebas untuk melakukan refil/ tanpa
biaya tambahan lagi. Pada Hot Kitchen di Hotel Sol By Melia Benoa juga
disebut dengan The Kitchen atau main kitchen , adalah area di dapur yang
digunakan untuk menyiapkan dan memasak makanan. Di sini, para koki mulai
dari CDF, Commis, Daily Worker, dan Trainee akan memasak berbagai jenis
masakan utama seperti daging, ayam, ikan, dan sayuran. The Kitchen
menggunakan 2 sistem penyajian makanan mulai dari buffer dan a’la
carte. Sistem buffet hanya untuk melayani tamu yang ingin sarapan, menu
buffet untuk breakfast diantara lain yaitu steam rice, mix vegetable, potato
wedges, tahu isi, pork and chicken sausage, baked been, tomato grill, bacon
dan casadilla, Sedangkan ala carte untuk dinner dan lunch. Ada beberapa jenis
makanan yang disajikan untuk menu ala carte yaitu capati. Internasional
Indonesia food ada sate, nasi goreng, mie goreng, soto ayam, ayam panggang,
dan untuk western food ada sirloin steak, pork loin steak, lamb loin steak,
mahi”, jumbo prawn, cod fish.

Cod Fish Steak dan Prawn merupakan menu makanan yang paling
banyak dipesan di restaurant ini. Cod Fish Steak and Prawn adalah makanan
khas yang berasal dari Portugal dan merupakan bagian dari makanan
tradisional di negara tersebut. Ada pula bahan utamanya saus cod fish steak
yaitu butter, sallot, white wine, fish stock, lime juice, maizena, cream
seasening dan chop parsley. Bumbu-bumbu yang digunakan untuk membuat
marinate cod fish adalah lime juice, salt and pepper. Hidangan cod fish ini

merupakan hidangan yang paling diminati di hotel Sol by Melia Benoa Bali



karena memiliki cita rasa yang asam, segar dan gurih sehingga sangat cocok
di lidah tamu mancanegara mulai dari Asia sampai Eropa. Hal ini dapat
dibuktikan dimana pada bulan Desember 2024 penjualan cod fish tembus di
angka 590 pax dan sebagian besar hidangan tesebut mendapat komentar
positif dari guest mulai dari tekstur ikan yang lembut dan perpaduan saus
asam, segar, gurih yang lezat. Cod fish steak and prawn sangat jarang ditemui
di hotel lain karena menu ini termasuk menu yang baru dan juga proses grill
serta pembuatan sausnya cukup memakan waktu.

Penelitian ini fokus pada proses pembuatan cod fish steak and prawn
oleh commis di hot kitchen restaurant. Wati (2023) melakukan observasi
mengenai Pembuatan Flame’s Grill Tuna tartare oleh Commis di Cold kitchen
Akasa Resatauran pada Jumeirah Bali perbedaan yakni hidangan tersebut
masuk ke dalam jenis hidangan Appetizer dan juga proses pembuatan dan
bahan-bahan pada menu ini sangat berbeda salah satu bahan utama yang
digunakan dalam pembuatan Flame’s Grill Tuna Tartare yaitu ikan tuna dan
juga pada perpaduan saus avocado cream dan quinoa . Pada Tugas Akhir ini,
bahan ikan yang digunakan adalah ikan tuna yang dimarinasi menggunakan
salt, pepper, dan lime juice kemudian di grill sampai tingkat kematangan
welldone selanjutnya dipotong dice. Plating dicetak menggunakan ring bulat
di atas plate putih lalu diberi saus avocado dan ditaburi qinoa dan diberi Pea
Soot. Flame’s Grill Tuna Tartare memiliki rasa gurih dan creamy sehingga
sangat cocok sebagai hidangan pembuka. Persamaan dari judul tugas akhir di

atas 1alah menggunakan teknik memasak yang sama. Sedangkan



perbedaannya teletak pada jenis ikan dan rasa dari saus Cod Fish Steak and
Prawn yang terasa segar dan gurih.

Kemudian untuk perbandingan judul yang kedua yaitu (Pranata & S,
2023), Melakukan observasi mengenai Pengolahan Salmon Tataki oleh
Commis di Alu Restoran Four Season Bali at Jimbaran Bay. Pada Tugas Akhir
ini, bahan ikan yang digunakan adalah ikan salmon yang dimarinasi
menggunakan salt, pepper, dan lime juice kemudian di grill sampai tingkat
kematangan rare selama 30 detik selanjutnya dipotong dice menjadi 7 bagian
. Plating di atas plate putih lalu diberi saus ponzu dan di beri wijen lalu garnis
coriander. Cita rasa dari hidangan ini adalah rasa asin dan asam yang pas,
hidangan ini termasuk kedalam main course. Persamaan dari judul tugas akhir
di atas ialah menggunakan teknik memasak yang sama. Sedangkan
perbedaannya teletak pada jenis ikan dan rasa serta durasi dari proses grilling
tersebut dan dari saus Cod Fish Steak and Prawn yang terasa segar dan gurih.

Berdasarkan pembahasan di atas, tugas akhir ini membahas tentang
bagaimana proses pembuatan Cod Fish Steak and Prawn Oleh Commis Di Hot
Kitchen Restaurant Sol By Melia Benoa Bali. Cod Fish Steak and Prawn
adalah makanan yang bahan utamanya adalah ikan cod yang mengalami proses
marinated dengan lime juice, salt and pepper dan dipadukan dengan saus asam
segar yang ingredientnya butter, sallot, white wine, fish stok, lime juice,
maizena, cream seasening dan chop parsley. Hidangan ini sangat cocok untuk
dinikmati oleh tamu karena rasanya yang enak dan memiliki daging yang
lembut serta baunya tidak tajam. Selain itu Commis harus bisa mengolah

hidangan tersebut sesuai dengan standar yang telah ditetapkan oleh perusahaan



C.

1.

tersebut. Harapannya agar hidangan tesebut menarik, aman dan enak saat
dinikmati oleh tamu.
Rumusan Masalah

Berdasarkan uraian latar belakang di ats maka yang menjadi rumusan

permasalahan yang akan dibahas dalam tugas akhir ini adalah sebagai berikut.

. Bagaimanakah pembuatan cod fish steak and prawn oleh commis di 4ot

kitchen restaurant di Sol by Melia Benoa Bali?
Apa saja kendala-kendala yang dihadapi oleh commis dalam pembuatan cod
fish steak and prawn oleh commis pada hot kitchen restaurant di Sol by

Melia Benoa Bali dan apa solusinya?

Tujuan dan Manfaat Penulisan Tugas Akhir

Tujuan Penulisan

Berdasarkan rumusan masalah yang tela diuraikan di atas, maka tujuan dari

penulisan Tugas akhir ini adalah sebagai berikut:

a. Untuk mendeskripsikan pembuatan cod fish steak and prawn oleh commis di

hot kitchen restaurant di Sol By Melia Benoa Bali.
Untuk menjelaskan apa saja kendala-kendala yang dihadapi oleh commis
dalam pembuatan cod fish steak and prawn oleh commis di hot kitchen

restaurant di Sol By Melia Benoa Bali.

2. Manfaat Penulisan

Menfaat penulisan ini antara lain:

a. Bagi mahasiswa



1)

2)

3)

1)

2)

)]

Sebagai salah satunya syarat akademis yang harus ditempuh untuk
menyelesaikan Diploma 3 di Program Studi DIII pada jurusan Pariwisata di
Politeknik Negeri Bali.

Menambah pengetahuan, wawasan, dan kemampuan dalam bidang Food and
Beverage Product.

Mampu mengetahui secara detail mengenai pembuatan cod fish steak and
prawn oleh commis di hot kitchen restaurant di Sol by Melia Benoa Bali.
Bagi Politeknik Negeri Bali.

Menjadi referensi di perpustakaan Politeknik Negeri Bali yang nantinya
diharapkan dapat digunakan sebagai bahan untuk menambah ilmu
pengetahuan pembaca yang ingin menambah pengetahuan dalam bidang Food
and Beverage Product khususnya mengenai pembuatan cod fish steak and
prawn oleh commis di hot kitchen restaurant di Sol By Melia Benoa Bali.
Mengukur Kemampuan mahasiswa dalam mengembangkan ide melalui
penulisan tugas akhir dan juga sebagai referensi bagi mahasiswa maupun
dosen pengajar dalam penyusunan tugas akhir atau buku ajar tentang
pembuatan cod fish steak and prawn oleh commis di hot kitchen restaurant di
Sol By Melia Benoa Bali.

Bagi Perusahaan

Sebagai bahan referensi tambahan bagi perusahaan dalam meningkatkan mutu
kinerja pelayanan kepada tamu yang dilakukan oleh Commis khususnya dalam
pembuatan cod fish steak and prawn oleh commis di hot kitchen restaurant di

Sol By Melia Benoa Bali.



2) Dapat mengambil tindakan yang tepat berdasarkan hambatan saat pembuatan
cod fish steak and prawn oleh commis di hot kitchen restaurant di Sol By
Melia Benoa Bali.

D. Metode Penulisan Tugas Akhir
1. Metode dan Teknik Pengumpulan Data
Berikutnya merupakan metode dan teknik pengumpulan data yang

digunakan oleh penulis dalam penulisan tugas akhir ini sebagai berikut.

a. Metode Observasi
Mufidah, menjelaskan observasi merupakan proses pengamatan sistematis
dari aktivitas manusia dan pengaturan fisik dimana kegiatan tersebut
berlangsung secara terus menerus dari lokus aktivitas bersifat alami untuk
menghasilkan fakta (Massavitri, 2024). Melalui jenis metode observasi
tersebut penulis dapat mengetahui proses Pembuatan Cod Fish Steak And
Prawn Oleh Commis Di Hot Kitchen Restaurant di Sol By Melia Benoa Bali.

b. Metode Wawancara
Mufidah, menyatakan wawancara adalah suatu kejadian atau suatu proses
interaksi antara pewawancara dan sumber informasi melalui komunikasi
langsung atau dapat pula dikatakan bahwa wawancara merupakan
percakapan tatap muka antara pewawancara dengan sumber informasi
(Massavitri, 2024). Penulis wawancarai informan Executive Chef (I Nyoman
Sumatra) dan Chef De Party (Hartono) The Kitchen dengan menanyakan rasa

dari hidangan cod fish tersebut.



C.

Studi Kepustakaan

(Massavitri, 2024b), menyatakan bahwa studi pustaka merupakan kaitan
dengan kajian teoritis dan referensi lain yang berkait dengan nilai, budaya, dan
norma yang berkembang pada situasi sosial yang diteliti. Hasil penelitian pula
akan semakin kredibel apabila didukung foto-foto atau karya tulis akademik
dan seni yang sudah ada. Studi pustaka adalah maka dapat dikatakan bahwa
studi pustaka bisa mempengaruhi kredibilitas hasil penelitian yang dilakukan
Metode Analisis dan Penyajian Hasil

Menurut Sugiyono, analisis data adalah proses mencari dan menyusun secara
sistematis data yang diperoleh dari hasil wawancara, catatan lapangan, dan
dokumentasi dengan cara mengkoordinasikan data ke dalam kategori,
menjabarkan ke dalam unit-unit, melakukan sintesa, menyusun ke dalam pola,
memilih mana yang penting dan akan dipelajari, dan membuat kesimpulan
sehingga mudah dipahami oleh diri sendiri maupun orang lain (Massavitri,
2024). Dalam penulisan tugas akhir ini penulis menggunanan metode deskriptif
kualitatif yang penyajiannya dibuat dalam bentuk deskriptif yang terdiri dari
narasi, gambar ataupun tabel, dengan mengambil sumber data dari hasil
penelitian kualitatif, yang menjadi data utama dalam penulisan Tugas Akhir.
Menurut Sugiyono, metode deskriptif kualitatif adalah metode penelitian yang
berdasarkan pada filsafat postpositivisme digunakan untuk meneliti pada
kondisi objek yang alamiah (sebagai lawannya adalah eksperimen) dimana
peneliti adalah sebagai instrumen kunci teknik pengumpulan data digunakan

secara triangulasi (gabungan), analisis data bersifat induktif/kualitatif, dan



hasil penelitian kualitatif lebih menekankan makna daripada generalisasi

(Massavitri, 2024).



BAB YV
PENUTUPAN

A. Kesimpulan
Berdasarkan uraian tentang Proses Pembuatan Cod Fish Steak and Prawn
oleh Commis di Hot Kitchen Restaurant Sol By Melia Bali, penulis dapat
memaparkan beberapa kesimpulan
sebagai berikut :
1. Pembuatan Cod Fish Steak and Prawn oleh Commis di Hot Kitchen Sol By
Melia Benoa Bali

Tahap persiapan dibagi menjadi tiga tahapan diantaranya tahap persiapan
diri, tahap persiapan bahan dan, Tahap persiapan alat. Tahap persiapan diri
sangat penting bagi seorang commis yang dimana persiapan diri menyangkut
tentang jasmani maupun rohani pada saat pembuatan Cod Fish Steak And
Prawn yang akan disajikan kepada tamu. Tahap persiapan bahan merupakan
tahap kedua setelah persiapan diri yang dimana persiapan bahan bertujuan agar
tidak terjadinya kekurangan bahan dalam pembuatan suatu hidangan. Tahap
ketiga yaitu persiapan alat untuk mengolah suatu bahan makanan yang
bertujuan untuk mempermudah dan mempersingkat waktu pada saat membuat
hidangan.

Tahap pembuatan merupakan proses pembuatan hidangan yang dimana
menjelaskan pada tahap ini menjelaskan proses pembuatan Cod Fish Steak And
Prawn. Bahan yang diperlukan yaitu leek, onion, wortel, head salmon, fish,
butter, bawang merah chop, white wine, fish stock, lime juice, mizena, cream,

salt, pepper, chop parsley, chop garlic, salt, pepper, olive oil, sukini, kacang
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panjang, dry basil dan chilli flake sebagai garnish, dimana udang, ikan cod,
Sukini dan kacang panjang saute terlebih dahulu hingga matang. Kemudian
proses palting commis cod fish steak and prawn dengan menggulung pasta di
atas plate, letakan saus di samping plate lalu meletakan cod fish di atas pasta,
setelahnya prawn di letakan di atas cod fish dan di beri vegetable seperti buncis
dan Sukini yang telah di grill dan diberi seasoning, commis menambahkan
basil yang telah di goreng, od fish steak and prawn siap untuk dihidangkan.
Kendala saat pembuatan cod fish steak and prawn di 4ot kitchen Sol By Melia
Benoa

Kendala saat pembuatan cod fish steak and prawn di hot kitchen Sol By
Melia Benoa Bali ialah durasi dari proses pematangan ikan tersebut agak lama
dan juga tekstur dari ikan tesebut sangat rapuh sehingga sulit untuk
membaliknya. Penyebabnya dari skin dari ikan tersebut mudah rusak ialah
karena kurang penambahan minyak pada saat memanggang. Solusi dari
kendala pembuatan cod fish steak and prawn adalah sebelum memanggang cod
fish sebaiknya grill sudah dalam keadaan panas dan dipastikan sudah
mengoleskan butter atau minyak di atas grill. Sebelum memasak diusahakan
menambahkan minyak atau butter pada saat memanggang cod fish agar

skinnya tidak menempel pada grill tersebut.

. SARAN

Berdasarkan pengalaman dan pengamatan penulis selama melakukan
peraktik kerja lapangan di Sol By Melia Benoa Bali khususnya pada bagian hot

kitchen maka penulis dapat menyarankan:
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1.Sebaiknya trainee di kitchen mendapatkan pelatihan memasak rutin agar
keterampilan mereka terus meningkat. Trainee di dapur dijadwalkan mengikuti
pelatihan memasak minimal satu kali dalam satu bulan. Materi pelatihan dapat
mencakup teknik memasak dasar hingga lanjutan, pengenalan bahan baku
baru, plating/presentasi makanan, serta pengetahuan gizi.

2. Peralatan dapur perlu dicek dan dirawat secara berkala agar tetap berfungsi
dengan baik. Setiap peralatan perlu dicatat kondisi dan riwayat perawatannya
dalam /og book khusus.

3. Komunikasi antara bagian hot kitchen perlu ditingkatkan agar pekerjaan lebih
lancar.

4. Disarankan adanya rotasi kerja agar staf maupun trainee bisa belajar di semua
bagian dapur. Buat skema rotasi kerja secara berkala, misalnya setiap dua
minggu staf berganti posisi (dari hot kitchen ke cold kitchen, pastry, dan
section lainnya). Pastikan sebelum rotasi, staf diberikan briefing dan pelatihan
singkat agar tidak terjadi kesalahan saat berpindah bagian. Rotasi juga
bermanfaat dalam menciptakan cadangan staf yang siap menggantikan posisi

lain bila ada staf yang cuti atau keluar.
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