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BAB |

PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Bali merupakan salah satu daerah tujuan wisata utama di Indonesia. Pariwisata
di Bali yang bercirikan keindahan panorama alam dan kebudayaan tradisional
masyarakatnya sehingga banyak wisatawan yang datang ke Bali dengan tujuan
berlibur maupun mengikuti kegiatan-kegiatan tertentu seperti meeting atau
melakukan bisnis dan sebagainya. Banyak komponen yang terkait dengan kegiatan
pariwisata seperti transportasi, biro perjalanan wisata, restaurant, atraksi wisata dan
hotel.

Usaha akomodasi meliputi hotel, villa maupun hotel berbintang lima banyak
terdapat di Bali. Usaha akomodasi di Bali khususnya hotel melakukan beberapa cara
untuk meningkatkan kualitas pelayanannya seperti meningkatkan hunian kamar,
meningkatkan kualitas pelayanan, keamanan, serta menambah fasilitas hotel agar
tamu merasa nyaman pada saat menginap di hotel. Jasa akomodasi menyediakan
pelayanan makanan dan minuman serta fasilitas lainnya, dalam usaha untuk
memenuhi semua kebutuhan wisatawan selama melakukan perjalanan wisata.

Hotel merupakan salah satu bentuk akomodasi yang menyediakan pelayanan
jasa penginapan, pelayanan makanan dan minuman, serta fasilitas jasa lainnya yang
dikelola secara kormesial. Semua pelayanan itu diperuntukkan bagi masyarakat

umum, baik mereka yang bermalam di hotel tersebut maupun mereka yang hanya



menggunakan fasilitas tertentu yang dimiliki hotel tersebut. Setiap hotel berusaha
memberikan pelayanan yang baik bagi tamu yang datang dan menginap di hotel
tersebut sehingga tamu merasa senang, tenang, nyaman serta mendapatkan
pelayanan yang terbaik. Hal tersebut dapat dicapai jika ditunjang dengan tenaga-
tenaga yang profesional, berpengalaman dan berpendidikan. Hotel dalam
memperlancar operasionalnya tidak hanya menawarkan fasilitas-fasilitas yang
mewah tetapi juga harus didukung dengan sumber daya manusia yang memiliki
kemampuan dan keahlian yang handal. Salah satu hotel yang memiliki syarat seperti
itu adalah hotel berbintang.

Sebagian besar akomodasi yang ada di Bali dibangun berdekatan dengan pantai,
karena pantai menyajikan pemandangan (view) yang sangat bagus untuk menarik
kunjungan wisatawan. Salah satu hotel berbintang dengan view pantai yang ada di
Bali adalah Klapa Resort Bali.

Klapa Resort merupakan salah satu hotel bintang lima yang berada dikawasan
Badung Selatan yaitu di kawasan Pecatu Indah Resort tepatnya New Kuta Beach I,
JI. Raya Uluwatu, Pecatu, Kec Kuta Selatan Kabupaten Badung Bali. Klapa Resort
berada di kawasan yang strategis yakni dekat dengan Pantai Dreamland, Lapangan
Golf, GWK, Pura Uluwatu dan Bandara Internasional Ngurah Rai sehingga menjadi
pertimbangan tersendiri bagi wisatawan untuk menginap. Untuk menuju ke pantai
dreamland wisatawan dapat menempuh dengan waktu 15 menit.

Klapa Resort Bali memiliki beberapa departments, salah satu department yaitu

food and beverage department. Food and Beverage Department di Klapa Resort



Bali dibagi menjadi 2 yaitu Food and Beverage Product dan Food and Beverage
Service. Food and Beverage Product memiliki tugas untuk menyiapkan dan
mengolah bahan makanan menjadi makanan yang siap disajikan kepada tamu,
sementara itu, Food and Beverage Service memiliki tugas yaitu melayani tamu,
mulai dari tamu tersebut datang ke restaurant untuk menikmati hidangan hingga
tamu tersebut pergi meninggalkan restaurant. Food and Beverage Product
merupakan bagian yang bertugas memproduksi makanan sesuai dengan pesanan
tamu. Kegiatan food and beverage product untuk menunjang kelancaran operasional
memasak. Food and beverage Product di Klapa Resort Bali memiliki beberapa
section salah satunya hot kitchen atau main kitchen. Hot kitchen atau main kitchen
adalah dapur utama di mana main course, soup, dan sauce akan diproses. Adapun
beberapa snack dan salad yang disajikan di 180 Dreamland yaitu: french fries bowl,
nachos, chicken wings, salt and pepper calamari, escargot, chicken quesadilla, greek
salad, chicken caesar salad, thai prawn salad.

Salt and pepper calamari adalah snack yang berbahan utama cumi. Salt and
Pepper Calamari merupakan hidangan dalam masakan mediterania, ini terdiri dari
cumi-cumi yang dibaluri dengan tepung roti, digoreng selama kurang dari dua menit
agar tekstur dari cumi-cumi tidak alot pada saat di makan. Disajikan dengan greek/
rocket salad dan juga saus tartar, dimana greek salad ini terdiri dari baby romen,
timun, balsamic dressing, garlic bread, black olive sedangkan rocket salad terdiri
dari daun rocula, balsamic dressing, dan juga keju permesan. Kelebihan dari salt and

pepper calamari ini dilihat dari cara pembuatannya yang simpel, platting, harga dan



rasanya yang gurih dan crispy. Bahan utama dalam pembuatan salt and pepper
calamari yaitu cumi-cumi lalu dibaluri dengan tepung terigu, dimasukkan kedalam
kocokan telur dan yang terakhir dibaluri dengan breadcrumbs (tepung roti). Salt and
pepper calamari disajikan dengan rocket salad dan juga tartar sauce, makanan atau
camilan ini dijual dengan harga Rp. 50.000,- perporsi. Berdasarkan hasil wawancara
dengan commis chef salt and pepper calamari ini adalah salah satu makanan atau
camilan yang paling diminati oleh tamu yang datang ke 180 Dreamland Restaurant
and Bar di Klapa Resort Bali. Hal ini di buktikan dari hasil observasi komentar tamu
yang memesan salt and pepper calamari ini. Berdasarkan uraian di atas penulis
tertarik untuk menyusun tugas akhir dengan judul “Pembuatan Salt and Pepper
Calamari oleh Commis Chef pada 180 Dreamland Restaurant & Bar di Klapa Resort
Bali”.
. Rumusan Masalah

Berdasarkan uraian latar belakang di atas maka yang menjadi rumusan
permasalahan yang akan dibahas dalam laporan tugas akhir ini adalah sebagai
berikut:
. Bagaimana pembuatan salt and pepper calamari di Klapa Resort Bali?
. Apa saja hambatan yang terjadi dan cara mengatasinya dalam pembuatan Salt and
Pepper Calamari oleh Commis Chef pada 180 Dreamland Restaurat and Bar di

Klapa Resort Bali ?



C. Tujuan dan Kegunaan Penulisan
1. Tujuan Penulisan
Tujuan penulisan tugas akhir ini adalah untuk menjawab pertanyaan dari
rumusan masalah yang telah diuraikan yaitu:
a. Menjelaskan pembuatan Salt and Pepper Calamari oleh Commis Chef pada 180
Dreamland Restaurant and Bar di Klapa Resort Bali.
b. Mendeskripsikan hambatan-hambatan yang dihadapi oleh chef dalam pembuatan
Salt and Pepper Calamari oleh Commis Chef pada 180 Dreamland Restaurant and
Bar di Klapa Resort Bali.
2. Kegunaan Penulisan
Kegunaan penulisan ini antara lain :
a. Bagi Mahasiswa
1) Sebagai salah satu syarat akademis yang harus ditempuh untuk menyelesaikan
Program Studi Perhotelan Diploma 111 pada Jurusan Pariwisata di Politeknik Negeri
Bali, dan diharapkan mahasiswa dapat mendapat pengetahuan, wawasan, dan
kemampuan dalam bidang food and beverage product.
2) Mengetahui secara detail tentang pembuatan salt and pepper calamari oleh commis
chef pada 180 Dreamland Beach Restaurant and Bar di Klapa Resort Bali.
3) Untuk meningkatkan pengetahuan dan pemahaman dalam bidang food and beverage
product dengan membandingkan antara teori kampus dengan kenyataan yang

sebenarnya di industri.



b. Bagi Politeknik Negeri Bali

1) 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.

2) 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 Salt and Pepper
Calamari.

3) Sebagai acauan serta tambahan bahan pustakan bagi peneliti selanjutnya.

c. Bagi Perusahaan

1) Sebagai bahan referensi bagi pihak hotel yang bermanfaat dalam meningkatkan
mutu dan pelayanan kepada tamu, khususnya dalam penyempurnaan pembuatan salt
and pepper calamari.

2) Dapat mengambil tindakan yang tepat berdasarkan hambatan saat pembuatan salt
and pepper calamari.

3) Diharapkan dapat memberikan manfaat maupun masukan kepada pihak hotel
terutama pada hot kitchen atau main kitchen.

D. Metode Penulisan Tugas Akhir

1. Metode dan Teknik Pengumpulan Data

a. Metode Observasi

Penulis melakukan pengumpulan data dengan pengamatan secara langsung di

industri disertai dengan pencatatan oleh penulis terutama mengenai proses



pembuatan salt and pepper calamari serta bahan dan alat yang digunakan dalam
proses pembuatan salt and pepper calamari.
b. Metode Wawancara
Penulis melakukan pengumpulan data dengan cara tanya jawab secara langsung
mengenai standar pembuatan salt and pepper calamari yang terdapat di Klapa Resort
Bali, proses pembuatan salt and pepper calamari, bahan dan alat yang digunakan
dalam pembuatan salt and pepper calamari oleh commis chef pada 180 Dreamland
Beach Restaurant and Bar di Klapa Resort Bali.
c. Metode Kepustakaan
Penulis melakukan pengumpulan data dengan membaca buku-buku seperti Tata
Boga Industri, Kepariwisataan dan Kamus Besar Bahasa Indonesia serta
mengumpulkan data dari sumber-sumber tertulis yang kaitannya dengan
permasalahan yang terdapat dalam penyusunan Tugas Akhir.
2. Metode dan Teknik Analisis Data
Penulis menggunakan metode dan analisis data secara deskriptif, dalam hal ini
memaparkan dan menjelaskan secara lengkap dan sistematis semua data mengenai
pembuatan salt and pepper calamari oleh commis chef pada 180 dreamland beach
restaurant and bar di Klapa resort Bali.
3. Metode dan Teknik Penyajian Hasil
Penulis menggunakan metode informal, yaitu metode penyajian data dengan
cara menyajikan hasil analisis data dengan kata-kata atau berupa penjelasan.

Sedangkan metode formal adalah metode penyajian data dengan cara menyajikan



hasil analisis data berupa gambar, foto, dan table yang berkaitan dengan pembuatan
salt and pepper calamari sebagai snack oleh commis chef pada 180 dreamland di

Klapa Resort Bali.



BAB V

PENUTUP

A. Kesimpulan
Berdasarkan uraian pada bab sebelumnya dalam pembuatan salt and pepper
calamari pada main kitchen di Klapa Resort Bali, penulis dapat menarik beberapa
kesimpulan antara lain :

1. Pembuatan salt and pepper calamari oleh commis chef pada 180 Dreamland
Restaurant and Bar di Klapa Resort Bali

a. Tahap persiapan melipun tahap persiapan diri yaitu seorang commis chef harus
datang ke hotel 15 menit sebelum jam kerja, dan menggunakan uniform kitchen
dengan rapi, selain itu seorang commis chef tidak boleh berkuku panjang, berkumis,
berjenggot dan rambut harus dipotong rapi untuk laki-laki dan rambut diikat rapi
untuk perempuan.

b. Tahap pembuatan salt and pepper calamari pada saat melumuri cumi dengan tepung
terigu, telur, tepung roti harus benar-benar merata dan pada saat digoreng pastikan
sudah berwana kecoklatan. Pada pembuatan dressing dan saus rasa yang dihasilkan
tepat dan tidak merubah rasa dari dressing dan saus.

c. Tahap penyajian atau platting salt and pepper calamari disajikan diatas piring
keramik dan ditata sesuai standar yang telah ditentukan

d. Tahap akhir yang dilakukan oleh seorang commis chef melakukan proses

pembersihan alat-alat kerja dan area kerja.

47
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. Hambatan yang dihadapi dalam pembuatan salt and pepper calamari ole commis
chef pada 180 Dreamland Restaurant and Bar di Klapa Resort Bali dan cara
mengatasinya :

. Deep fryer tiba-tiba mati bisa diatasi dengan menghidupkan sumbu deep fryer
menggunakan gulungan tissue yang dibakar api.

. Cumi alot dan bau dapat diatasi apabila menggunakan cumi frozen pada saat
membersihkan tinta cumi jangan sampai pecag dan apabila menggunakan cumi
frozen tidak diolah pada keadaan masih beku.

. Cumi gosong/hangus dapat diatasi dengan apabila terjadi high seasion commis chef
harus bisa lebih focus, dan apabila tidak memungkinkan commis chef dapat

meminta bantuan kepada rekan kerja yang lain.

. Saran

Berdasarkan hambatan yang dihadapi dalam pembuatan salt and pepper
calamari pada main kitchen di Klapa Resort Bali, maka penulis memberi saran yaitu:
. Melakukan pengecekan sebelum dan sesudah menggunakan alat memasak agar
keadan alat dapat meminimalisir hambatan yang dihadapi dalam pembuatan
makanan.
. Melakukan pengecekan terhadap cumi yang disimpan didalan frozen agar

mengetahui berapa jumlah cumi yang tersedia.
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