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BAB1
PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Bvlgari Resort Bali merupakan hotel Bintang lima di Bali. Hotel ini berlokasi di
Banjar Dinas Kangin Jalan Goa Lempeng Uluwatu Kabupaten Badung Bali. Bvlgari
Resort Bali berdiri pada tahun 2006 yang artinya saat ini sudah hampir 18 tahun
beroperasi. Bvigari Resort Bali memiliki beberapa departemen yang saling berkaitan dan
berkerja sama dalam memberikan pelayanan terbaik kepada para tamu yang datang baik
untuk menginap ataupun hanya mengunjungi restoran. Adapun beberapa departemen
tersebut yaitu Front Office, Human Resource, Housekeeping, Sales & Merketing,
Engineering dan Food and Beverage.

Food and Beverage department adalah departemen yang bertanggung jawab atas
semua hal yang berkaitan dengan produksi, pelayanan, dan penjual makanan serta
minuman dalam suatu bisnis, seperti hotel, restoran, café. Secara umum, tugas food and
beverage adalah menyiapkan, mengolah, menyajikan, dan melayani makanan dan
minuman kepada pelanggan. Food and Beverage produk adalah departemen yang
bertugas mengelola makanan dan minuman yang dibuat untuk dijual dan dikonsumsi,
memiliki tugas dan tanggung jawab dalam pembuatan makanan untuk meningkatkan
pendapatan hotel. Hidangan yang dijual dimulai dari hidangan pembuka, sampai
hidangan penutup. Departemen ini memiliki tugas dan tanggung jawab untuk
memberikan pelayanan, pengolah dan penyajian makanan untuk para tamu mulai dari
makan pagi hingga makan malam. Makanan yang ditawarkan pun tidak hanya makanan
Indonesia namun ada juga makanan dari berbagai negara di dunia. Hal ini dikarenakan
pastinya wisatawan yang berkunjung tidak hanya wisatawan domestic tetapi juga terdapat

wisatawan macanegara. Sehingga dengan menyediakan berbagai macam



hidangan yang bervariasi tentu manajemen hotel dapat memberikan kepuasan lebih pada

tamu.

Pada dasarnya makanan yang disajikan harus memenuhi standar serta memiliki
kualitas yang baik maka sangat dibutuhkan Cook yang memiliki keahlian dan
keterampilan yang sangat baik. Cook adalah orang yang memiliki keahlian dan tanggung
jawab dalam proses pengolahan suatu hidangan baik untuk tamu maupun karyawan yang
berkerja di hotel tersebut. Cook memiliki peranan yang sangat penting di setiap outlet
Bvlgari Resort Bali yaitu IL Restaurant, La Spaggia Restaurant dan Sangkar Restaurant.
Sangkar Restoran buka pada pukul 06.30 WITA hingga 22.00 WITA. Restoran ini
melayani breakfast, lunch, dan dinner dengan kapasitas 70 tamu. Makanan yang
ditawarkan mulai dari Balinese Breakfast, Italian breakfast, appetizer, main course dan
dessert yang memiliki berbagai macam pilihan menu khas Indonesia dan juga western
untuk menu /unch dan dinner. Salah satu menu yang paling banyak diminati adalah Jeruk
Bali Kintamani. Salad Jeruk Bali Kintamani adalah salah satu hidangan appetizer yang
dihidangkan sebelum hidangan utama atau main course ,dengan proses pembuatan
menggunakan beberapa metode memasak dan memiliki tampilan yang menarik dan
dijual
di Sangkar Restoran dengan harga IDR 340.000++ per pax.

Jeruk Bali Kintamani adalah hidangan yang berbahan dasar lokal, yaitu jeruk Bali
Kintamani yang dipotong kecil-kecil dilengkapi dengan soft shell crab, mangga muda,
bengkuang, kecipir, baby bean, lemon dan Thai dressing. Jeruk Bali Kintamani memiliki
citra rasa segar yang membuat hidangan ini sangat banyak diminati oleh tamu. Jeruk Bali
Kintamani berasal dari Kintamani, yang terletak di Kabupaten Bangli, Provinsi Bali.
Wilayah ini berada di dataran tinggi dengan iklim yang sejuk, yang sangat cocok untuk
budidaya berbagai jenis buah-buahan, termasuk Jeruk Bali atau yang juga dikenal sebagai
pamelo.

Menurut Redaksi Sehat (2016), Jeruk Bali Kintamani mengandung antiosidan, padat



akan vitamin C. dan Nutrisi yang bagus untuk otot, kulit dan peredaran darah. Ada beberapa
tugas akhir yang mengangkat tema Salad, namun berbeda bahan dasar. Tugas akhir pertama
ditulis oleh Candra (2024) dengan judul “Pembuatan Bedugul Salad Untuk A’la Carte Menu
Oleh Commis Nelayan Kitchen Jimbaran Puri a Belmond Hotel”. Tugas akhir ini
menjelaskan pembuatan hidangan menggunakan bahan dasar sayur lokal Bedugul yang
masih mentah, seperti tomato cherry, cucumber slice yang dilengkapi dengan dressing
vinegrate dan lime dressing yang menambah kesan nikmat. Bedugul salad memiliki cita
rasa yang lokal, karena terbuat dari bahan lokal Bali yang terletak di Bedugul, Tabanan.
Bedugul salad berisikan beberapa condiment seperti: tomato cherry, cucumber slice, carrot
slice, boiled betroot, boiled asparagus, avocado slice, saute pumkin seeds, dan venigrate atau
lime dressing, menambah keindahan penampilan dari Bedugul salad diberikan garnish
seperti red radish slice dan edible flower. Terdapat persamaan dan perbedaan antara tugas
akhir di atas dengan tema yang penulis ambil. Persamaannya adalah sama-sama
menggunakan bahan dasar produk local Bali. Sedangkan perbedaannya adalah tugas akhir
di atas menggunakan sayuran local, sedangkan tugas akhir ini menggunakan buah lokal
Bali, yaitu Jeruk Bali.

Selanjutnya, tugas akhir kedua yang ditulis oleh Maharani (2024) dengan judul

“Pembuatan Fisherman Salad Oleh Commis di Fisherman’s Club Restaurant Andaz

Bali”. Tugas akhir ini menjelaskan pembuatan hidangan menggunakan bahan dasar, seperti
romain lettuce, baby spinach, tomato cherry, cucumber, quinoa, dan tuna tataki.

Dimana ikan tuna yang dimasak dengan cara dipanggang yang dibaluri dengan wijen hitam
dan putih dengan lemon dressing sebagai komposisi untuk menambah cita rasa salad ini.
Terdapat persamaan dan perbedaan antara tugas akhir di atas dengan tema yang penulis
ambil. Persamaannya adalah sama- sama menggunakan bahan dasar produk local Bali.
Sedangkan perbedaannya adalah tugas akhir di atas menggunakan sayuran local,

sedangkan tugas akhir ini menggunakan buah /ocal Bali, yaitu Jeruk Bali,

Berdasarkan pemaparan latar belakang di atas, maka penulis tertarik untuk membahas



penggunaan Jeruk Bali dalam pembuatan salad yang disajikan untuk tamu di Bvlgari Resort
Bali, khususnya tamu mancanegara sebagai tugas akhir dengan judul Pembuatan Jeruk Bali
Kintamani oleh Cook di Sangkar Restaurant Bvlgari Resort Bali
B.  Rumusan Masalah
Berdasarkan latar belakang yang telah dijabarkan diatas, maka dapat disusun
rumusan masalah sebagai berikut:
1.  Bagaimana pembuatan Jeruk Bali Kintamani oleh Cook di Sangkar
Restaurant Bvlgari Resort Bali?
2.  Apasajakah kendala yang dihadapi dalam pembuatan Jeruk Bali oleh Cook
di Sangkar Restaurant Bvlgari Resort Bali dan cara mengatasinya?
C. Tujuan dan Manfaat
Adapun tujuan dan manfaat yang diperoleh dalam penulisan tugas akhir dengan
judul Pembuatan Jeruk Bali Oleh Cook di Sangkar Restaurant Bvlgari Resort Bali adalah
sebagai berikut: Tujuan dan Manfaat
1.  Tujuan
Adapun tujuan dari penulisan tugas akhir ini adalah untuk menjawab
pertanyaan dari rumusan masalah yang telah diurai di atas yaitu:
a.  Untuk menjelaskan Pembuatan Jeruk Bali oleh Cook di Sangkar Restaurant Bvlgari
Resort Bali.
b.  Untuk menjabarkan kendala yang dihadapi dalam Pembuatan Jeruk Bali oleh cook

di Sangkar Restaurant Bvlgari Resort Bali dan cara mengatasinya.



2.  Manfaat
Adapun manfaat dari penulisan Tugas Akhir ini antara lain :

a.  Mahasiswa

1) Sebagai salah satu syarat yang harus dilakukan dalam menyelesaikan
Pendidikan DIII Perhotelan pada Jurusan Pendidikan di Politeknik Negeri
Bali.

2) Dapat membandingkan penerapan teori maupun praktik yang telah
didapatkan di kampus yang berkaitan dengan pembuatan hidangan dan
kendala yang dihadapi pada bidang pengelelola Jeruk Bali

b.  Politeknik Negeri Bali

Tugas Akhir ini diharapkan dapat menjadi bahan referensi ataupun sebagai
tambahan informasi bagi mahasiswa Jurusan Pariwisata di Politeknik Negeri Bali yang
nantinya memiliki minat yang sama untuk menulis tentang topik yang berkaitan

dengan hidangan Jeruk Bali Kintamani.

c.  Perusahaan
Hasil penulisan Tugas Akhir ini diharapkan dapat bermanfaat serta dapat menjadi
bahan pertimbangan dalam meningkatkan mutu atau kualitas produksi makanan sehingga
dapat memberikan kelancaran operasional khususnya pada proses pengolahan Jeruk Bali.
D. Metode Penulisan
1.  Metode Pengumpulan Data
Metode pengumpulan data menjabarkan terkait metode pengumpulan data yang

dilakukan seperti misalnya metode observasim wawancara maupun studi pustaka.



a.  Observasi

Metode Observasi adalah suatu metode pengambilan data dengan cara melakukan
pengamatan dan pencatatan dalam satu gejala pada objek penelitian dengan tujuan untuk
mengumpulkan data-data untuk penyusunan tugas akhir tentang ‘“Pembuatan Jeruk Bali

oleh Cook di Sangkar Restaurant Bvlgari Resort Bali”.

b. Wawancara

Metode wawancara merupakan suatu metode pengambilan data secara langsung
dengan satu orang atau lebih. Metode ini dilakukan dengan memberikan beberapa
pertanyaan kepada lawan bicara sehingga mendapatkan informasi yang akurat. Penulis
menggunakan metode wawancara dengan bertanya langsung kepada beberapa karyawan
di Main Kitchen seperti Senior Chef De Partie, Chef De Partie, Sous Chef dan Cook
mengenai cara pembuatan Jeruk Bali dengan standar prosedur.

c.  Studi Pustaka

Studi kepustakaan merupakan merupakan suatu metode pengumpulan data dengan
membaca buku-buku dan juga hasil penelitian sebelumnya yang sejenis. Penulis
menggunakan metode studi kepustakaan ini dengan membaca beberapa referensi tugas
akhir sebelumnya, hand book Bvlgari Resort Bali dan beberapa artikel jurnal seperti
konsep tentang hotel, restoran, Food and Beverage departement, kitchen, commis, metode
pengolahan makanan, menu, resep, peralatan pengolahan makanan.

2. Metode Analisis dan Penyajian Hasil

Teknik analisis data yang digunakan dalam penyusunan tugas akhir ini yaitu teknik
analisis deskriptif kualitatif dimana penulis memberikan gambaran dan memaparkan
secara rinci mengenai proses pembuatan hidangan Jeruk Bali. Dalam penyajian hasil

analisis data penulis menggunakan teknik sebagai berikut:



a.  Formal
Merupakan metode penyajian analisis dengan menggunakan tanda baca, gambar,

dan lain-lain yang dapat memperjelas hasil pemaparan.

b.  Informal
Merupakan metode dengan menyajikan data hasil analisis dengan menggunakan

kata-kata biasa.



BAB YV
PENUTUPAN

A. Simpulan
Berdasarkan uraian dari pembahasan mengenai Pembuatan Jeruk Bali Kintamani
oleh Cook di Sangkar Restaurant Bvlgari Resort Bali, dapat disimpulkan:
Dalam Pembuatan Jeruk Bali Kintamani oleh cook melakukan beberapa tahapan mulai
dari persiapan, pembuatan dan penyajian tahap persiapan terdiri dari persiapan diri,
persiapan alat dan juga persiapan bahan. Tahap pembuatan yang terbagi menjadi
beberapa tahap diantaranya tahap pembuatan jeruk bali kintamani, pembuatan thai
dressing, dan tahap penyajian. Tahap akhir yakni melakukan plating hidangan jeruk
bali kintamani.
Selama proses pembuatan terdapat kendala-kendala yang dihadapi diantaranya
susahnya mencari jeruk bali yang berwarna merah dan susahnya mencari mangga muda
dikarena buah musiman. Adapun cara mengatasinya yaitu memakai buah jeruk bali
berwarna putih dengan rasa manis dan memakai mangga muda apel, manalagi.
B. Saran
Berdasarkan kendala-kendala dalam pembuatan Jeruk Bali Kintamani oleh
Cook di Sangkar Restaurant Bvlgari Resort Bali maka dapat disarankan sebagai

berikut:

1. Kepada pihak hotel sebaiknya mencari supplier tambahan agar tidak terjadi

kekurangan seperti buah mangga madu.

2. Kepada pihak hotel sebaiknya mencari supplier tambahan dan tidak sering
mengganti buah jeruk bali berwarna merah dengan jeruk bali berwarna putih

agar tidak mengubah citra rasa.
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