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BAB I
PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Raffles Bali terletak di JI. Karang Mas Sejahtera 1A, Jimbaran, Kuta Selatan,
Kabupaten Badung, 80361 Bali, Indonesia. Jarak 10 km dari Bandara Internasional
Ngurah Rai dapat ditempuh selama 20 menit menggunakan kendaraan roda empat
dan 10 menit menggunakan kendaraan roda dua. Hotel berada dekat dengan Pura
Uluwatu, Garuda Wishu Kencana, dan beberapa pantai seperti Pantai Kelan, Pantai
Tanah Barak, dan Pantai Pandawa. Raffles Bali juga menyediakan fasilitas lengkap
untuk memastikan kenyamanan tamu. Raffles Bali memiliki 32 villa dan fasilitas
dalam kamar vila hingga fasilitas outdoor, tersedia berbagai pilihan untuk
dinikmati. Setiap vila dilengkapi dengan kolam renang pribadi, dan terdapat juga
kolam renang outdoor di tepi pantai, area berjemur, spa, pusat kebugaran,

Restaurant, bar, perpustakaan, dan lapangan tenis.

Untuk melancarkan operasional, Raffles Bali memiliki beberapa departemen
yaitu Talent and Culture Departemen bertanggung jawab atas; rekrutmen pelatihan,
dan kesejahteraan karyawan; Accounting Departemen memiliki peran sebagai
;mengelola keuangan perusahaan dan tugasnya mencatat transaksi keuangan; Sales

and Marketing Departemen memiliki peran dalam mengembangakn strategi
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penjualan produk atau jasa dan tugasnya menyusun rencana penjualan dan
melakukan promosi iklan; Engineering Departemen memiliki peran dalam
perbaikan produk atau fasilitas teknik perusahaan dan tugasnya memperbaiki
perangkat keras atau lunak; Front Office Departemen memiliki peran dalam
berinteraksi kepada tamu di area hotel dan tugasnya melayani tamu dalam mengatur
reservasi; Housekeeping Departemen memiliki peran dalam mengelola kebersihan
dan pemeliharaan fasilitas kamar dan lingkungan hotel dan tugasnya membersihkan
kamar dan fasilitas umum dalam menjaga kebersihan; Food and Beverage Product
Department, Product and Service memiliki peran dalam penyediaan makanan dan
minuman kepada tamu dan tugasnya memberikan pelayan makanan dan minuman,
dan Security Departemen memiliki peran dalam melindungi lingkungan dan privasi

tamu dan tugasnya menjaga keamanan fasilitas.

Food and Beverage Product Departemen adalah salah satu departemen yang
merupakan bagian dari hotel yang bertangung jawab terkait penyediaan makanan
dan minuman yang dikelola secara professional. Departemen ini merupakan salah
satu departemen yang berperan penting dalam operasional hotel karena juga dapat
meningkatkan kepuasan pelanggan dan daya tarik. Raffles Bali memiliki 2
Restaurant yaitu Loloan Beach and Grill dan Rumari Restaurant. Loloan Beach &
Grill merupakan Restauran yang style makanannya lebih ke Eropa dan Loloan
Beach Grill ini dibuka pada siang dan malam hari, sedangkan Rumari Restaurant
mengutamakan pengalaman tamu, kualitas makanan, dan pelayanan yang berbeda

dari Restaurant lainnya.
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Rumari Restaurant di Raffles Bali menawarkan pengalaman kuliner mewah
dengan konsep masakan Asia Tenggara yang disajikan secara organik dan modern.
Restaurant ini menyajikan sarapan setiap hari dari pukul 06.30 - 10.30, dan hingga
pukul 11.00 pada akhir pekan. Rumari Restaurant tidak buka untuk makan siang.
Untuk makan malam, jam operasionalnya berlangsung dari pukul 18.00 - 22.30.
Adapun kapasitasnya sebanyak 62 tempat duduk dan luas area 273 m2. Rumari
menyediakan suasana yang nyaman dan elegan bagi para tamu. Oleh karena itu,
untuk memenuhi berbagai preferensi tamu, Restaurant ini menawarkan sistem
pemesanan yang fleksibel, termasuk pilihan & la carte dan pre-order breakfast

untuk sarapan. Salah satu menu makanan yang dimiliki Rafles Bali yaitu “Negara”.

Modifikasi Negara adalah makanan yang dimodifikasi dari makanan asli yaitu
Negara dalam modifikasi ini terdapat beberapa perubahan pada bahan seperti caviar
diganti dengan soya caviar, chicken chips diganti dengan chicken chips. Menu
Modifikasi Negara adalah menu yang berasal dari Rumari Restaurant, mengandung
style Asian French yang tebuat dari telur bebek yang berasal dari Tabanan.
Modifikasi Negara ini termasuk menu makanan di Raffles Bali yang memiliki
keunikannya sendiri dengan menggunakan kuning telur dari poached egg dan soya
caviar. Menu Modifikasi Negara ini mengandung elemen French style dari chefnya
yang berasal dari Perancis yang membuat makanan Raffles Bali menjadi fusion
couisin antara French dan Asian food. Kuning telur memiliki banyak manfaat
seperti sumber nutrisi, protein, dan kandungan kolesterol. Tabanan Duck Egg

merupakan telur lokal yang dikembangbiakan di Tabanan dan diberi pakan seperti
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buah buahan, biji bijian, dan sayuran. Setelah itu, duck egg akan diproses menjadi
menu masakan negara telurnya ini di sous vide dengan suhu 63° C untuk telur ayam
sedangkan untuk telur bebek 64°C dan lama sous videnya 99 menit sampai menjadi
poach egg yang bertujuan membuat telur ini rentang rusak saat membuat poached
egg. sous vide merupakan cara memasak telur dengan suhu stabil yang diinginkan
misalnya jika ingin di suhu 50°C tetapi suhunya awalnya 30°C tinggal dinaikkan
suhunya dari 30°C ke 50°C dan tunggu sekitar 15 menit supaya suhunya sesuai
50°C. Caviar adalah makanan mewah yang terbuat dari telur ikan, terutama dari
ikan sturgeon, yang biasanya diawetkan dengan garam dan disajikan sebagai
hidangan khas. Soya caviar atau homemade caviar adalah caviar buatan yang dibuat

dengan menggunakan soysauce dan agar-agar kemudian dibentuk seperti caviar.

Terdapat beberapa Tugas Akhir yang membahas tentang pembuatan poached
egg, salah satunya adalah yang disusun oleh Adha (2018) dengan judul
Pengolahan Varian Telur Untuk Breakfast Pada Egg Station Di Ken-Yang
Restaurant Da Vienna Boutique Hotel Batam”. Terdapat perbedaan dalam
pembuatan poached egg yang digunakan seperti pada Fadilah ini menggunakan satu
metode yaitu direbus sedangkan pada Rumari menggunakan dua metode yaitu sous
vide dan direbus. Dalam pembuatan poached egg oleh Fadilah, proses
pembuatannya poached egg harus direbus dengan suhu air 75-90°C dengan waktu
3-4 menit sehingga telur masih dalam keadaan setengah matang, sedangkan pada

Rumari Restaurant pembuatan poached egg ini menggunakan metode sous vide
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dengan suhu stabil di 64° Celsius pada duck egg dan 63° Celsius pada chicken egg

yang kemudian di ice bath supaya tidak berkelanjutan.

Dalam Tugas Akhir (Rudiyanto, 2023) berjudul “Pembuatan Egg Benedict
with Hollandaise Sauce Oleh Cook pada Hot Kitchen di Sanctoo Suites and Villas”
membahas tentang pembuatan poached egg. Secara umum metode poaching
merupakan proses merebus dengan air yang bercampur cuka, wine, atau dengan
kaldu. Metode poaching yang digunakan di Sanctoo Suites and Villas untuk
membuat Egg Benedict hanya menggunakan campuran cuka dan garam. Egg
Benedict yang disajikan di Sanctoo Suites and Villas menggunakan bahan dasar
telur ayam merah dari Gianyar yang berukuran besar, dipadukan dengan bahan
pendamping seperti English muffin, pork bacon, aragula salad, sauted mushroom,
irisan avocado, grilled tomato, sausage, dan potato chips, serta bahan tambahan
seperti garam, merica bubuk, lime, butter, dan cuka. Rumari Restaurant dalam
pembuatan poached egg ini tidak hanya telur ayam tetapi telur bebek juga dibuat
dalam pembuatannya sama seperti diatas tetapi setelah selesai dalam proses sous
vide poached eggnya perlu di boil lagi di pot sebentar saja dan kualitas dari sous
vide ini bagus yang membuat telur tersebut tidak hancur saat di boil lagi.

Berdasarkan uraian latar belakang di atas, maka disusun Tugas Akhir yang
berjudul “Pembuatan Maodifikasi Negara oleh Cook di Rumari Restaurant pada
Raffles Bali” sebagai bentuk respon dari fasilitas makanan dan minuman dalam

menciptakan kepuasan tamu di Raffles Bali.
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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 Modifikasi Negara oleh Cook di Rumari Restaurant
pada Raffles Bali?
2. Apa sajakah kendala dalam Pembuatan Modifikasi Negara oleh Cook di Rumari

Restaurant pada Raffles Bali dan cara mengatasinya?

C. Tujuan dan Manfaat Penulisan
Adapun tujuan dan manfaat yang didapatkan dalam penulisan Tugas Akhir
dengan judul Pembuatan Modifikasi Negara oleh Cook di Rumari Restaurant
Pada Raffles Bali adalah sebagai berikut:
1. Tujuan
Adapun tujuan dari penulisan akhir ini adalah:
a. Menjelaskan Pembuatan Modifikasi Negara oleh Cook di Rumari Restaurantt
pada Raffles Bali.
b. Menjelaskan Kendala Kendala yang dihadapi dalam Pembuatan Modifikasi
Negara oleh Cook di Rumari Restaurant pada Raffles Bali dan solusinya.
2. Manfaat
Adapun Manfaat dari penulisan Tugas Akhir ini adalah:
a. Mahasiswa

1) Sebagai salah satu persyaratan untuk menyelesaikan dan memperoleh ljazah
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Diploma 111 pada Program Studi Perhotelan, Jurusan Pariwisata di Politeknik
Negeri Bali.

2) Menjadi bukti kemampuan mahasiswa dalam melakukan kegiatan training
yang berkualitas di bidang Food and Beverage product terutama di Pembuatan
Modifikasi Negara.

3) Menambah wawasan dan pengetahuan mahasiswa terhadap judul Tugas Akhir
yang dipilih.

b. Politeknik Negeri Bali

1) Mengukur kemampuan mahasiswa dalam mengembangkan ide melalui
penulisan Tugas Akhir.

2) Menambah referensi bagi mahasisawa maupun dosen pengajar dalam
penyusunan Tugas Akhir atau buku ajar tentang Pembuatan Modifikasi
Negara oleh Cook.

3) Mempererat hubungan dengan industri perhotelan melalui kolaborasi yang
bermanfaat antara institusi akademik dan Raffles Bali dalam penerapan teori-
teori yang diajarkan di kampus.

c. Raffles Bali

1) Memberikan masukan untuk memperbaiki kekurangan dalam proses pembuatan
Pembuatan Modifikasi Negara oleh Cook di Rumari Restauran pada Raffles Bali.

2) Menjalin hubungan yang baik antara perusahaan dengan Politeknik Negeri Bali
dalam pemenuhan tenaga kerja.

3) Menambah pengetahuan dalam meningkatkan kualitas masakan dinner di

rumari Restaurant, khususnya dalam pembuatan masakan Negara.
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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 adalah metode pengumpulan data yang digunakan adalah metode
observasi yang dilakukan dengan cara mengamati, mempraktikan, mempelajari dan
ikut serta dalam Pembuatan Modifikasi Negara.

b. Wawancara adalah metode pengumpulan data yang dilakukan dengan tanya
jawab langsung kepada orangnya yang relevan untuk mendapatkan informasi
secara mendalam. Dengan mengajukan beberapa pertanyaan kepada chef de
cuisine, Cook, serta senior staff Rumari Restaurant di Raffles Bali.
Pengumpulan data ini dilakukan dengan mencatat poin- poin penting yang
disampaikan oleh mereka.

c. Studi Kepustakaan Metode pengumpulan data melalui studi dan analisa
dokumen, buku, jurnal, laporan, atau sumber yang tertulis, metode studi
kepustakaan dapat dilakukan dengan mengkaji buku, artikel, atau laporan
perusahaan tentang pembahasan Pembuatan Modifikasi Negara.

2. Metode Analisis dan Penyajian Hasil

Dalam penyusunan tugas akhir ini, penulis menggunakan pendekatan analisis
deskriptif kualitatif untuk menggambarkan secara rinci dan sistematis Pembuatan

Modifikasi Negara oleh Cook di rumari Restaurant pada raffles bali. Pendekatan ini

dilakukan dengan mendeskripsikan langkah-langkah yang diterapkan, berdasarkan

data yang diperoleh melalui praktik kerja lapangan di Raffles Bali. Teknik ini
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memungkinkan penulis untuk memberikan gambaran yang jelas dan mendalam
mengenai implementasi pembuatan masakan, serta untuk menganalisis berbagai

aspek yang mempengaruhi kualitas makanan tersebut.
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BAB V
PENUTUP

A. Simpulan
Berdasarkan pembahasan yang telah dijelaskan pada Bab 1V, dapat disimpulkan
hal-hal berikut.
1. Pembuatan Modifikasi Negara Oleh Cook Di Restaurant Rumari Pada
Raffles Bali
Adapun tiga tahapan yang harus dilaksanakan olenh Cook untuk memenuhi
Pembuatan Modifikasi Negara Oleh Cook di Restaurant Rumari pada Raffles Bali,
yaitu: tahap persiapan, tahap pelaksanaan, dan tahap penutup. Berikut penjelasan
mengenani tahapan dalam Pembuatan Modifikasi Negara di Rumari Restaurant:
a. Tahap Persiapan
Tahap persiapan dalam Pembuatan Modifikasi Negara di Rumari Restaurant
terdiri dari tiga langkah utama, yaitu persiapan diri, persiapan alat dan
persiapan bahan. Pada persiapan diri ada Memakai seragam dapur yang bersih
dan rapi, Menata rambut sesuai dengan SOP kitchen, Menjaga kebersihan
pribadi, Tidak mengenakan aksesoris yang mencolok, Memastikan sepatu
dalam kondisi baik, Pastikan kondisi tubuh dalam keadaan sehat dan segar,
Menguasai menu dengan baik. Pada persiapan alat yaitu Menyiapkan alat
perlengkapan, Meyiapkan alat memasak, Mengatur posisi alat di dapur,

Menyiapkan oven, kompor dan mesin sous vide. Pada persiapan bahan yaitu
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Mengambil bahan makanan sebelum menuju ke outlet, Menyiapkan bahan

utama Pembuatan Modifikasi Negara, Menyiapkan bahan cadangan.

b Tahap Pelaksanaan

Pada tahap pelaksanaan Pembuatan Modifikasi Negara di Rumari Restaurant
terdiri dari tiga langkah yaitu tahap persiapan pembuatan, tahap proses pembuatan
dan tahap penyajian. Pada tahap persiapan pembuatan seperti mencuci tangan
sebelum memasak, menyiapkan alat masakan, menyiapkan bahan untuk membuat
kuning telur bebek, menyiapkan bahan untuk membuat coconut espuma,
menyiapkan bahan untuk membuat chicken chips, menyiapkan bahan untuk
membuat soya caviar, dan menyiapkan garnish. Selanjutnya pada tahap proses
pembuatan makanan Negara adalah membuat halfcook kuning telur bebek,
membuat coconut espuma, membuat chicken chips, membuat soya caviar, dan

plating Negara.

c. Tahap Penyajian

Pada tahap penyajian makanan Modifikasi Negara terdiri dari 3 langkah yaitu
Persiapan akhir untuk penyajian, Plating makanan, Pengecekan akhir. Pada
persiapan akhir untuk penyajian ada pengecekan tampilan, suhu, dan kebersihan
plating area, memastikan coconut espuma, chicken chips, homemade caviar, dan
garnish dalam keadaan segar. Pada tahap plating makanan ada tempatkan coconut
shell bowl, tata kuning telur bebek, tambahkan coconut espuma, Susun chicken

chips, Tambahkan Soya caviar, dan tambahkan garnish. Pada tahap pengecekan
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akhir ada Memastikan seluruh elemen tersusun rapi, tidak ada noda atau
kekurangan, dan suhu makanan tetap sesuai standar.

2. Kendala dan Solusi dalam Pembuatan Modifikasi Negara Oleh Cook Di
Rumari Pada Raffles Bali
Kendala dan solusi yang terjadi dalam Pembuatan Modifikasi Negara adalah

sebagai berikut.

a. Terjadinya kerusakan mesin sous vide yang menghambat pembuatan makanan.
Solusinya adalah dengan menggunakan teknik boiling pada pembuatan telur
kuning tersebut, agar Negara dapat dimasak dengan baik.

b. Terjadinya kesalahan penggunaan shipon whip yang menghambat pembuatan
makanan. Solusinya adalah dengan mengatur suhu sous vide menjadi 55°C

c. Terjadinya kendala pada mesin oven yang menghambat pembuatan chicken
chips. Solusinya adalah menggunakan microwave dengan fungsi pengeringan.

B. Saran

Berikut ini adalah beberapa saran yang dapat diberikan berdasarkan
pengalaman penulis selama pelaksanaan Praktik Kerja Lapangan di Raffles Bali,
khususnya dalam Pembuatan Modifikasi Negara Oleh Cook Di Rumari Restaurant

Pada Raffles Bali.

1. Kepada Rumari Kitchen sebaiknya untuk membeli mesin sous vide baru
supaya tidak memperlambat pekerjaan dalam pembuatan masakan Negara

dan masakan lainnya.
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2. Kepada Rumari Kitchen dapat memberikan pemahaman briefing tentang
penggunakan alat shipon whip kepada pekerjanya supaya tidak terjadi
kesalahan atau dapat menghambat pekerjaan .

3. Kepada Rumari Kitchen sebaiknya untuk memperbaiki mesin ovennya jika
terjadi kerusakan fatal yang dapat menghambat pembuatan makanan

tersebut bisa membeli mesin oven yang baru.
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