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BAB |

PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Bali adalah salah satu daerah tujuan wisata yang paling populer di
Indonesia, dan sudah terkenal hingga ke mancanegara. Bali memiliki
keunikan dan keunggulan kebudayaan, yaitu perpaduan yang harmonis antara
potensi kebudayaan dan sumber daya manusia yang kreatif, didukung dengan
alam yang mempesona sehingga mampu menarik minat wisatawan untuk
menjelajah atraksi wisata di Bali. Berdasarkan hal tersebut, sektor pariwisata
memiliki peran penting bagi pertumbuhan ekonomi di Bali.

Untuk menyokong pariwisata Bali, tentu harus didukung dengan
akomodasi yang memadai. Salah satu akomodasi penting bagi pariwisata
adalah hotel. Pengertian dari hotel adalah sebuah bangunan, atau perusahaan
yang menyediakan sebuah jasa. Bali memiliki banyak hotel dan penginapan
yang berjajar di setiap destinasi wisata, seperti contohnya Nusa Dua, Sanur,
Seminyak, Ubud, dan Kuta. Dari sekian banyaknya hotel di kawasan Kuta,
Discovery Kartika Plaza Hotel Bali merupakan salah satu hotel tertua yang
telah berdiri sejak tahun 1971.

Discovery Kartika Plaza Hotel Bali pada awalnya berdiri dengan
nama Kartika Plaza Beach Hotel yang dikelola oleh Induk Koperasi TNI
Angkatan Darat (INKOPAD). Melalui sejarah panjang dan banyak
pengembangan, Kartika Plaza Beach Hotel mulai Januari 1999 sampai

sekarang pengelolaannya diambil alih oleh Discovery Hotel &amp; Resort



(DHR). Setelah melalui renovasi dan efektif mulai tahun 2001 nama
hotel diubah menjadi Discovery Kartika Plaza Hotel Bali.

Demi memberikan kualitas pelayanan yang baik bagi tamu, hotel
dengan 310 kamar dan 6 (enam) villa ini didukung oleh berbagai departemen
yang ada di dalamnya. Ada beberapa departemen atau divisi yang dimiliki
oleh Discovery Kartika Plaza Hotel Bali, seperti Room Division, Food and
Beverage Division, Accounting Division, Purchasing Division, Personne
Division, dan Engineering Division. Dalam Food and Beverage Division
terbagi menjadi 2 bagian, yakni Food and Beverage Service, dan Food and
Beverage Product.

Food and Beverage Product memiliki tugas utama untuk mengolah
bahan makanan menjadi hidangan yang siap dikonsumsi oleh tamu. Untuk
menghasilkan hidangan yang baik, Food and Beverage Product memiliki sub-
sub yang memiliki masing-masing tugas dan tanggung jawabnya sendiri,
seperti main kitchen, cold kitchen, pastry and bakery, dan butcher. Main
kitchen bertugas dalam memproduksi hidangan untuk makan siang dan
makan malam dari bahan mentah hingga menjadi makanan yang siap
disantap. Salah satu produk yang dihasilkan oleh Main Kitchen Discovery
Kartika Plaza Hotel Bali adalah Tasmanian Salmon With White Wine Sauce.

Tasmanian Salmon With White Wine Sauce merupakan steak berbahan
dasar ikan salmon yang disajikan bersama sauteed english spinach, mashed
potato, dan white wine sauce. Hidangan ini merupakan western menu yang

paling digemari dan memiliki jumlah penjualan paling tinggi diantara westrn



menu lainnya. Daging ikan yang digunakan merupakan ikan salmon impor
yang berasal dari Pulau Tasmania, Australia. Ikan salmon jenis ini dipilih
karena dagingnya tidak mudah hancur saat diolah dan warnanya yang cerah,
sehingga saat dihidangkan warna daging ikan masih terlihat segar.

Ikan salmon dikenal kaya akan asam lemak omega-3 yang baik untuk
kesehatan. Sumber lemak tidak jenuh ini baik bagi kesehatan jantung dan
perkembangan sel otak, sehingga banyak orang menggemari ikan salmon
karena khasiatnya yang tinggi. Ikan salmon dapat dikonsumsi secara mentah
maupun diolah terlebih dahulu, akan tetapi cara pengolahan yang salah dapat
memenaruhi tekstur dan kandungan gizi yang ada di dalamnya. Tasmanian
Salmon With White Wine Sauce diolah dengan cara grilled, karena
memanggang ikan salmon dalam waktu singkat akan membuat daging ikan
yang lembut tidak mudah hancur saat dihidangkan. Teknik pengolahan
makanan dengan cara grilled juga memberikan tekstur sedikit crispy pada
kulit luar ikan, sehingga ikan salmon memiliki tekstur lembut di dalam dan
sedikit renyah di luar. Proses pengolahan yang salah juga dapat memengaruhi
rasa ikan salmon. Saat dikonsumsi mentah daging ikan salmon memiliki rasa
manis dan tekstur yang kenyal, akan tetapi saat melalui proses pengolahan
ikan salmon akan terasa gurih dan memiliki tekstur yang lembut.

Tasmanian Salmon With White Wine Sauce disajikan bersama dengan
sauted english spinach yang memiliki rasa creamy. English spinach juga
dipilih karena rasanya lebih manis daripada bayam lokal yang mengandung

banyak air dan sedikit hambar. English spinach ini ditumis dengan bawang



putih dan butter, kemudian ditambahkan sedikit cream yang membuat
rasanya menjadi gurih dan creamy. English spinach juga menambah tekstur
dan serat pada hidangan Tasmanian Salmon With White Wine Sauce.

Sebagai hidangan utama Tasmanian Salmon With White Wine Sauce
juga memiliki komponen Kkarbohidrat yang semestinya berada dalam
hidangan utama. Karbohidrat ini berasal dari mashed potato, berbahan dasar
kentang yang dihancurkan, kemudian dimasak bersama cream dan ditambah
sedikit olive oil untuk menghasilkan mashed potato yang lembut dan creamy.
Mashed potato dipilih karena teksturnya yang lembut dapat mengimbangi
rasa dari salmon steak, sehingga tidak terlalu berat saat dikonsumsi sebagai
satu kesatuan hidangan.

Tasmanian salmon juga dihidangkan bersama white wine sauce yang
melengkapi rasa gurih dari ikan salmon. Saus ini memiliki tekstur yang
lembut, heavy creamy, dan sedikit berbusa. White wine sauce dipilih menjadi
pelengkap, karena white wine sauce merupakan derivation dari veloute yang
cocok untuk hidangan berbahan seafood.

Dari semua komponen tersebut, Tasmanian Salmon With White Wine
Sauce menjadi hidangan yang lezat dan juga bergizi yang memiliki rasa
keseluruhan creamy dan gurih, dengan tekstur yang lembut dan sedikit renyah
dari pinggiran kulit salmon dan sauted english spinach. Tasmanian Salmon
With White Wine Sauce ini juga memiliki sensasi acid yang berasal dari white
wine itu sendiri. Oleh sebab itu, penulis tertarik untuk mengangkat

“Pembuatan Tasmanian Salmon With White Wine Sauce oleh Commis di



Main Kitchen Discovery Kartika Plaza Hotel” sebagai judul Tugas Akhir

penulis.

Rumusan Masalah

Berdasarkan latar belakang tersebut, maka penulis merumuskan
beberapa permasalahan seperti :
Bagaimanakah pembuatan Tasmanian Salmon With White Wine Sauce yang
sesuai standar oleh Commis di Main Kitchen Discovery Kartika Plaza Hotel
Bali?
Apa sajakah hambatan-hambatan dalam proses pembuatan Tasmanian
Salmon With White Wine Sauce oleh Commis di Main Kitchen Discovery

Kartika Plaza Hotel Bali dan bagaimana solusinya?

Tujuan dan Kegunaan Penulisan

Bertitik pada permasalahan yang diangkat oleh penulis, maka tujuan
dan kegunaan penulisan laporan ini adalah sebagai berikut :
Tujuan Penulisan
Tugas Akhir ini menjelaskan tentang proses pembuatan Tasmanian Salmon
With White Wine Sauce oleh Commis di Main Kitchen Discovery Kartika
Plaza Hotel Bali.
Tugas Akhir ini mendeskripsikan hambatan—-hambatan yang dihadapi saat

proses pembuatan Tasmanian Salmon With White Wine Sauce oleh Commis



1)

2)

1)

2)

di Main Kitchen Discovery Kartika Plaza Hotel Bali dan cara mengatasi
hambatan-hambatan tersebut.
Kegunaan Penulisan

Kegunaan penulisan ini Antara lain :
Bagi Mahasiswa
Tugas Akhir ini merupakan salah satu syarat akademis yang harus ditempuh
untuk menyelesaikan Diploma Ill Program Studi Perhotelan pada Jurusan
Pariwisata di Politeknik Negeri Bali, dan diharapkan mahasiswa dapat
menambah pengetahuan, wawasan, dan kemampuan dalam bidang food and
beverage product.
Tugas Akhir ini dibuat untuk mengetahui secara detail tentang pembuatan
Tasmanian Salmon With White Wine Sauce oleh Commis di Main Kitchen
Discovery Kartika Plaza Hotel Bali.
Bagi Politeknik Negeri Bali
Tugas Akhir ini dibuat untuk 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.
Tugas Akhir ini dibuat untuk 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 Tasmanian Salmon With White Wine Sauce.

Bagi Industri



1)

2)

1)

2)

3)

Tugas Akhir ini dapat digunakan sebagai bahan referensi tambahan bagi
pihak hotel yang bermanfaat dalam meningkatkan mutu dan pelayanan
kepada tamu, khususnya dalam penyempurnaan pembuatan Tasmanian
Salmon With White Wine Sauce.

Pihak industra dapat mengambil tindakan yang tepat berdasarkan hambatan

saat pembuatan Tasmanian Salmon With White Wine Sauce.

Metode Penulisan Tugas Akhir
Metode dan Teknik Pengumpulan Data

Untuk dapat menyusun laporan ini penulis mendapatkan informasi
maupun data-data melalui metode :
Metode Observasi

Observasi adalah suatu metode pengumpulan data dimana pengamat
atau peneliti terlibat langsung dalam kehidupan sehari-hari subjek atau
kelompok yang diteliti. Dalam hal ini penulis melakukan pengumpulan data
melalui metode observasi dengan :
Melakukan pengamatan secara langsung mengenai bagaimana persiapan
peralatan dan bahan yang digunakan dalam pembuatan Tasmanian Salmon
With White Wine Sauce di Discovery Kartika Plaza Hotel Bali.
Melakukan pengamatan dan berperan secara secara langsung dalam
pengolahan bahan mentah hingga menjadi sebuah hidangan.
Melakukan pengamatan mengenai bagaimana cara penataan dan penyajian
Tasmanian Salmon With White Wine Sauce di Discovery Kartika Plaza Hotel

Bali.



1)

2)

3)

4)

Metode Wawancara

Metode wawancara merupakan suatu metode pengumpulan data
dengan melakukan tanya jawab antara pewawancara dengan responden atau
orang yang diwawancarai. Metode wawancara ini dapat menggunakan atau
tanpa menggunakan pedoman wawancara dimana pewawancara dan
informan terlibat dalam kehidupan sosial informan. Dalam hal ini penulis
melakukan wawancara dengan mengajukan beberapa pertanyaan kepada
executive chef mengenai :
Apa saja bahan yang digunakan untuk membuat Tasmanian Salmon With
White Wine Sauce di Discovery Kartika Plaza Hotel Bali?
Bagaimana kualitas bahan yang dipilih untuk membuat Tasmanian Salmon
With White Wine Sauce di Discovery Kartika Plaza Hotel Bali?
Mengapa bahan-bahan tersebut dipilih untuk membuat Tasmanian Salmon
With White Wine Sauce di Discovery Kartika Plaza Hotel Bali?
Adakah halangan yang berarti pada saat pembuatan Tasmanian Salmon With
White Wine Sauce di Discovery Kartika Plaza Hotel Bali?
Studi Kepustakaan

Studi kepustakaan merupakan kegiatan pengumpulan data yang
berkenaan dengan pengumpulan data pustaka, membaca, mencatat, serta
mengolah bahan penelitian. Untuk hal ini, penulis mengumpulkan data-data
dari buku-buku dan jurnal yang memuat tentang cara pengolahan ikan, cara

pengolahan makanan, cara penyimpanan makanan, dan cara pengolahan saus,



serta situs internet yang terkait dengan segala hal yang penulis butuhkan

dalam penyusunan tugas akhir.

Metode dan Teknik Analisis Data

Teknik analisis yang digunakan dalam penulisan tugas akhir ini adalah
teknik analisis deskriptif kualitatif. Analisis deskriptif kualitatif merupakan
proses menganalisis, menggambarkan, dan meringkas kejadian atau
fenomena dari data yang diperolen melalui proses wawancara maupun
pengamatan secara langsung. Dalam hal ini, penulis melakukan pengamatan
secara langsung dan melalui proses wawancara dengan melakukan praktik
kerja lapangan di Discovery Kartika Plaza Hotel Bali. Dengan demikian,
penulis dapat menganalisis, menggambarkan, dan meringkas data tentang

proses pembuatan Tasmanian Salmon with White Wine Sauce.

Metode dan Teknik Penyajian Hasil Analisis

Teknik penyajian hasil analisis data dilakukan dengan cara formal dan
informal. Metode penyajian informal adalah penyajian hasil analisis dengan
uraian kata-kata, sedangkan penyajian formal adalah penyajian dengan
gambar, tabel, tanda atau lambang-lambang. Dimana penyampaiannya
disajikan dalam bentuk pemaparan dan penjelasan yang sesuai dengan
pengamatan mengenai Proses Pembuatan Tasmanian Salmon With White
Wine Sauce oleh Commis di Main Kitchen Discovery Kartika Plaza Hotel

Bali.



BAB V

PENUTUP

Simpulan

Pembuatan Tasmanian Salmon With White Wine Sauce di Discovery
Kartika Plaza Hotel Bali

Tahap Persiapan

Pada tahap ini, terdapat beberapa hal yang perlu disiapkan sebelum
proses pembuatan Tasmanian Salmon With White Wine Sauce. Dalam proses
persiapan ada 3 hal yang harus disiapkan yakni, persiapan diri, persiapan
peralatan, dan persiapan bahan.
Tahap Pembuatan

Tahap pembuatan dilakukan saat semua proses persiapan selesai.
Dalam proses pembuatan hal yang harus diperhatikan adalah cara mengolah
makanan mentah agar menjadi sebuah hidangan. Dibutuhkan keterampilan,
kecekatan, dan pengetahuan yang cukup untuk menghasilkan hidangan
dengan kualitas yang baik.
Tahap Penyajian

Dalam tahap penyajian hal yang harus diperhatikan ialah tampilan atau
presentasi sebuah hidangan. Adapun faktor-faktor yang harus diperhatikan
antara lain komposisi warna dalam satu hidangan, komposisi setiap kondimen
dalam satu piring, dan kebersihan cutleries yang digunakan untuk

menghidangkan makanan.
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Hambatan-Hambatan yang Dihadapi Dalam Proses Pembuatan Tasmanian
Salmon With White Wine Sauce dan Solusinya

Time management

Time management yang buruk dapat menyebabkan complaint terkait
dengan lamanya proses pembuatan Tasmanian Salmon With White Wine
Sauce. Hal ini dapat ditangani dengan menyiapkan daging ikan sebelum
operasional restoran dimulai, pengambilan persediaan secara berkala dapat

menjaga kesegaran daging ikan yang akan digunakan.

Kualitas kitchen equiptment

Kerusakan pada daging ikan dapat disebabkan oleh ketidak sesuaian
chiller yang ada di Main Kitchen Discovery Kartika Plaza Hotel Bali dengan
standard chiller penyimpanan daging. Chiller dengan suhu di atas 3° celcius
dapat menyebabkan ikan salmon cepat berbau dan rusak. Maka dari itu

pengadaan chiller dengan suhu di bawah 3° celcius perlu diperhatikan.

Saran

Berdasarkan pengamatan yang penulis lakukan di Discovery Kartika
Plaza Hotel Bali terdapat saran yang dapat diberikan kepada pihak industri.
Saran tersebut mengacu pada pengadaan dan perawatan equipment kitchen
yang perlu diperhatikan. Sebab, kurangnya perawatan dan ketersediaan
chiller pada Main Kitchen di Discovery Kartika Plaza Hotel Bali
menimbulkan hambatan dalam proses pembuatan Tasmanian Salmon With

White Wine Sauce.
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