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BAB 1 

PENDAHULUAN 

 

A. Latar Belakang 

Bali merupakan suatu daerah di Indonesia yang terkenal akan keindahan 

pariwisata budaya dan keindahan alam yang diakui oleh dunia sehingga Bali 

masih menjadi tujuan wisata favorite bagi wisatawan domestik maupun 

wisatawan Internasional dengan berbagai macam tujuan seperti berlibur, 

berbisnis hingga memperlajari budaya lokal. Industri pariwisata di Bali 

berkembang dengan pesat sehingga Bali merupakan penyumbang devisa 

terbesar di Indonesia. Akomodasi sangatlah dibutuhkan oleh para wisatawan 

yang berkunjung agar merasa aman dan nyaman. Di bali saat ini masih 

didominasi oleh industri hotel dari hotel berbintang 1 hingga hotel mewah 

bintang 5. Keberadaan hotel mewah bintang di Bali menunjukan bahwa 

semakin pesatnya persaingan industri perhotelan. Salah satu hotel mewah 

dengan pelayanan yang terbaik yang ada di Bali adalah The Ritz-Carlton Bali.  

The Ritz-Carlton Bali merupakan salah satu hotel mewah di Bali yang 

berlokasi di Jalan Raya Nusa Dua Selatan Lot III, Sawangan, Nusa Dua. Untuk 

terus memberikan pelayanan dan fasilitas yang terbaik bagi para tamu, hotel ini 

dalam operasionalnya didukung oleh beberapa department , seperti: Front 

Office Department, Human Resource Department, Housekeeping Department, 

Engineering Department, Finance Department , Sales and Marketing 

Department, Loss and Prevention Department, Food Production, dan Food and 
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Beverage Service Departement. Setiap department memiliki fungsi, tugas dan 

tanggung jawab masing-masing dalam menjaga kelancaran operasional hotel . 

The Ritz-Carlton Bali mempunyai 3 restaurant yang mempunyai konsep 

dan kapasitas yang berbeda  pada saat new normal saat ini  di The Ritz Carlton 

Bali dibatasi dalam jumlah kapasitas, yang pertama adalah Senses Restaurant 

yang merupakan restaurant utama yang mempunyai kapasitas 190 orang yang 

digunakan untuk breakfast, lunch dan dinner. Restaurant yang kedua adalah 

Bejana Restaurant dengan kapasitas 70 orang namun di new normal saat ini 

Bejana Restaurant hanya buka di hari Jumat, Sabtu dan Minggu kapasitas 60 

orang dengan menawarkan buffet menu . Restaurant yang ketiga adalah The 

Beach Grill Restaurant yang berkapasitas 70 orang . 

The Beach Grill merupakan restaurant mewah yang berada dekat dengan 

indahnya pantai pasir putih di The Ritz-Carlton Bali, sehingga tamu yang 

berkunjung di The Beach Grill Restaurant tidak hanya disuguhkan dengan 

hidangan yang nikmat namun juga dimanjakan dengan pemandangan pantai 

yang indah. Pada new normal saat ini The Beach Grill Restaurant digunakan 

untuk breakfast, lunch dan dinner. Adapun menu yang ditawarkan yaitu berupa 

A'la Carte sehingga tamu bisa memilih secara dari hidangan pembuka hingga 

hidangan penutup. 

Dari berbagai jenis hidangan Ala Carte yang berada di The Beach Grill 

Restaurant yang termasuk hidangan favorite oleh para tamu adalah salmon 

gravlax. Kata Gravlax berasal dari ‘Grav’ (Skandinavia) yang bermakna 

‘menggali atau mengubur’ di negara (Swedia, Norwegia, Denmark, Belanda 
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dan Estonia) dan kata ‘Lax’ yang berarti ‘Salmon’. Secara umum salmon 

gravlax merupakan teknik pengasinan yang menggunakan rempah dan bumbu 

yang bertujuan untuk menciptakan rasa yang balance yaitu asin dan  manis  

yang mempunyai aroma kaya akan rempah . 

The Ritz-Carlton Bali sangatlah mengutamakan kualitas bahan yang 

digunakan untuk pembuatan salmon gravlax bahan-bahan yang bermutu tentu 

akan mempengaruhi rasa dan kualitas dari salmon gravlax tersebut. Bahan-

bahan yang digunakan dalam pengolahan salmon gravlax dibagi menjadi dua 

yaitu bahan groceries meliputi brown sugar, rock salt, dan olive oil   dan bahan 

perishable meliputi salmon, ginger, lemongrass, dill leaf, sunkis. Dalam 

pembuatan salmon gravlax menggunakan daging ikan salmon import yang 

berasal dari Norwegia dengan pembelian melalui supplier yang berasal dari 

jakarta setiap seminggu sekali dihari senin, ikan salmon import  yang sudah 

dipotong tanpa duri   mempunyai berat sekitar 1,5 kg – 2 kg, salmon import 

yang berasal dari Norwegia mempunyai daging cukup tebal, serta ukuran ikan 

lebih besar dibandingkan dengan ukuran salmon lokal dan mempunyai daging 

berasa gurih. Faktor utama dalam pembuatan salmon gravlax adalah selalu 

memperhatikan kesegaran daging ikan salmon agar tercipta hasil daging yang 

bertekstur lembut dan kenyal. Penyimpanan ikan salmon juga perlu 

diperhatikan dengan disimpan di frezeer  dengan suhu normal di bawah -10o 

Celcius. Ikan salmon yang sudah dipotong tanpa duri disimpan dalam kotak 

yang berisi pecahan es bertujuan untuk menjaga kelembapan akan bertahan 

selama 3 hari. Kemudian untuk rempah-rempah yang digunakan untuk 
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membuat salmon gravlax antara lain ginger, lemongrass, kecombrang, daun 

dill, sunkist zest dan coriander.Agar mendapatkan salmon yang kaya akan 

aroma, rempah- rempah tersebut digunakan untuk melumuri salmon 

dikarenakan mempunyai aroma yang kuat dan bertekstur tidak mudah rusak 

selama proses pengasinan selama 5 hari. Semua bahan-bahan tersebut dipotong 

kotak-kotak (chop) dan dicampurkan menjadi 1 tempat bowl yang bertujuan 

untuk mengeluarkan extrak yang akan dilumuri pada daging salmon tersebut.  

Keunikan dalam pembuatan salmon gravlax di The Ritz-Carlton Bali 

menggunakan metode marinasi dengan membelah ikan salmon menjadi 2 

bagian tanpa kepala dan tanpa duri, kemudian menyiapkan tempat tray 

stainless yang cukup besar dengan melumuri seluruh bagian daging ikan secara 

merata dan tertutup dengan bumbu marinasi , kemudian ditutup dengan plastik 

wrap dan didiamkan selama 5 hari di dalam chiller dengan suhu normal 3o C. 

Marinasi menggunakan suhu chiller 3oC agar tekstur daging salmon lebih cepat 

mempadat serta kenyal dan tidak banyak mengeluarkan cairan.  

Namun pada saat pengasinan selama 5 hari setiap hari harus dilakukan 

pembalikan 2 hari sekali yang bertujuan agar bumbu dan dapat meresap secara 

rata dan mendapatkan tekstur daging yang lembut dan kenyal. Dalam proses 

pematangan salmon selama 5 hari memberikan hasil daging yang bertekstur 

kenyal dan lembut serta mengeluarkan aroma kaya akan rempah. Bahan 

marinasi akan mengeluarkan cairan atau yang biasa disebut dengan juices 

karena proses inilah  salmon gravlax memiliki antara asin dan manis. Tekstur 

dari salmon gravlax yang sudah melalui teknik pengasinan selama 5 hari akan 
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mempunyai perbedaan  dibandingkan dengan salmon yang masih mentah. 

Daging salmon fresh  berwarna merah muda cerah dan mudah hancur bila 

ditekan, namun dengan daging salmon gravlax yang sudah matang berwarna 

merah gelap dan teksturnya kenyal seperti agar. 

The Beach Grill Restaurant memiliki penyajian salmon gravlax sebelum 

new normal melayani untuk breakfast dan lunch dengan harga 

Rp.125.000/porsi, penyajian breakfast menggunakan roti brioche yang 

dipotong sekitar 6cm dan dipanggang  sampai berwarna coklat lalu dioles 

dengan dill mayonaise ditambahkan dengan slice avocado lalu diatasnya 

diberikan  salmon yang sudah dimarinasi dipotong tipis, untuk side dishnya 

akan diberikan berupa salad yaitu mix lettuce salad dengan menggunakan 

cutrus dressing sehingga akan memberikan rasa segar dan meningkatkan rasa 

nafsu makan.Sedangkan penyajian salmon gravlax  untuk lunch dan dinner 

dengan toast bread  dengan isian red onion, romain letuce, tomato dan 

menggunakan side dish french fries dengan harga Rp. 183.000/porsi . 

Pembuatan salmon gravlax yang menggunakan dengan beberapa metode 

yang bertujuan mendapatkan hasil yang berkualitas, dengan penyajian yang 

unik, serta keunikan pada rasa salmon gravlax, maka penulis tertarik 

mengangkat judul mengenai “Pembuatan Salmon Gravlax oleh Commis di The 

Beach Grill Restaurant The Ritz-Carlton Bali”. 

B. Rumusan Masalah 

Berdasarkan uraian latar belakang di atas maka dapat dikemukakan 

rumusan permasalahan yang akan dibahas dalam Tugas Akhir ini sebagai 
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berikut: 

1. Bagaimanakah proses pembuatan Salmon Gravlax pada The Beach Grill 

Restaurant di The Ritz Carlton Bali ? 

2. Apa sajakah kendala yang dihadapi oleh Commis di The Beach Grill Restaurant 

The Ritz-Carlton Bali dalam pembuatan Salmon Gravlax dan Bagaimana cara 

mengatasinya ? 

C. Tujuan dan Kegunaan Penulisan 

Adapun tujuan dan kegunaan dari penulisan Tugas Akhir ini sebagai berikut : 

1. Tujuan penulisan 

a. Untuk menjelaskan Pembuatan Salmon Gravlax oleh Commis pada The Beach 

Grill Restaurant di The Ritz-Carlton Bali. 

b. Untuk menjabarkan kendala-kendala yang ditemui dalam proses pembuatan 

Salmon Gravlax di The Beach Grill Restaurant The Ritz-Carlton Bali dan 

mengetahui cara-cara mengatasinnya . 

2. Kegunaan Penulisan  

a. Bagi Mahasiswa  

Perbandingan antara teori dan praktik yang didapat dari kampus dengan 

industri perhotelan, sebagai salah satu syarat untuk menyelesaikan 

pendidikan tinggi Diploma III Perhotelan pada Jurusan Pariwisata di 

Politeknik Negeri Bali serta untuk menambah wawasan khususnya dari 

proses dan hasil yang diperoleh selama melakukan penelitian . 

b. Bagi Politeknik Negeri Bali  

Sebagai sumber referensi dan pembelajaran yang menyankut mengenai 
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materi dalam pembelajaran Pengolahan Masakan Kontinental, baik itu bagi 

mahasiswa Jurusan Pariwisata Politeknik Negeri Bali maupun bagai pihak lain 

yang membutuhkan guna menambah wawasan dan ilmu pengetahuan 

khusunya di bidang pengolahan hidangan Kontinental. 

c. Bagi The Ritz-Carlton Bali  

Sebagai bahan masukan bagi The Ritz-Carlton Bali dalam pertimbangan 

untuk meningkatkan kualitas dan kuantitas produk yang dihasilkan serta 

kelancaran kegiatan pengolahan masakan. Sebagai referensi pelayanan kepada 

tamu sehingga pelayanan tersebut lebih baik kedepanya . 

 

D. Metodologi Penulisan Tugas Akhir  

1. Metode dan Teknik Pengumpulan Data  

Adapun beberapa metode yang digunakan oleh penulis untuk memperoleh 

data dalam penulisan Tugas Akhir ini di antaranya : 

a. Metode Observasi  

Dalam hal ini penulis melakukan pembuatan salmon gravlax ssecara 

langsung melalui orderan A’la Carte yang terdiri komponen-komponen yang 

digunakan seperti marinasi salmon, brioche bread, slice vegetable dan mix 

lettuce, dill spread, citrus dressing, balsamic caviar, parmesan tuile dan edible 

flower , kemudian teknik pengolahan yang digunakan yaitu roasting, 

simmering, baking dan teknik penyajian salmon gravlax yang menggunakan 

plate yang berbahan dasar keramik. 
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b.  Metode Wawancara 

Metode wawancara merupakan cara mengumpulkan data dengan bertanya 

langsung kepada responden atau narasumber dan kemudian jawaban-jawaban 

dicatat atau direkam dengan alat perekam. Penulis melakukan wawancara 

langsung dengan Chef De Partie dan Commis di bagian The Beach Grill 

Restaurant mengenai cara potongan ikan salmon yang sudah dimarinasi dengan 

pemotongan 1 arah serat daging agar tekstur daging tidak mudah hancur dan 

mendapatkan potongan daging salmon yang utuh.. 

c. Metode Kepustakaan 

Metode ini merupakan teknik pengumpulan data dengan cara membaca dan 

mengutip informasi dari berbagai buku, literature, maupun dokumen yang 

berhubungan dengan penulisan Tugas Akhir . 

2. Metode dan Teknik Analisis Data 

Metode dan teknik analisis data yang digunakan dalam penyusunan Tugas 

Akhir ini dilakukan secara deskriptif kualitatif yaitu dengan memberikan 

gambaran dan memaparkan secara rinci tentang data yang diperoleh selama 

penulis mengikuti Praktik Kerja Lapangan di The Ritz Carlton Bali khususya 

mengenai pembuatan Salmon Gravlax .  

3. Metode dan Teknik Penyajian Hasil Analisis 

Teknik penyajian data yang digunakan penulis yaitu menyajikan hasil 

analisis data dalam bentuk Tugas Akhir yang bersifat informal, penyajian data 

dalam bentuk naratif digunakan untuk mengidentifikasi dan memaparkan  

Pembuatan Salmon Gravlax oleh Commis pada The Beach Grill Restaurant di 
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The Ritz-Carlton Bali dan bersifat formal yaitu metode penyajian analisis data 

dengan menyajikan data dengan tanda-tanda tertantu seperti tabel, foto, dan 

lain-lain. Metode ini dibantu dengan teknik penggabungan antara kata-kata dan 

tanda. Sehingga diperoleh gambaran lengkap dari permasalahan yang dibahas 

. 
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BAB V 

PENUTUP 

 

A. Simpulan  

Berdasarkan uraian yang penulis paparkan mengenai Pembuatan 

Salmon Gravlax oleh Commis pada The Beach Grill Restaurant di The Ritz-

Carlton, Bali maka penulis dapat mengambil beberapa kesimpulan, sebagai 

berikut : 

1.  Pembuatan salmon gravlax oleh commis pada The Beach Grill Restaurant di 

The Ritz-Carlton, Bali terbagi menjadi tiga tahapan yaitu : Tahap persiapan, 

tahap proses pembuatan, dan tahap penyajian.. Pada tahap persiapan dibagi 

menjadi 3 yaitu persiapan diri, persiapan alat,dan persiapan bahan. Kemudian 

pada tahap pembuatan terbagi menjadi 8 komponen yaitu marinasi salmon, 

brioche bread, slice vegetable dan mix lettuce, dill spread, citrus dressing, 

balsamic caviar, parmesan tuile, dan garnish. Selanjutnya pada tahap 

penyajian melakukan penataan 8 komponen tersebut diatas plate yang 

ditentukan. 

2. Kendala yang dihadapi oleh penulis pada saat pembuatan salmon gravlax di 

The Beach Grill Restaurant yaitu salmon yang sudah di marinasi masih dalam 

keadaan frozen (beku) untuk mengatasi kendala tersebut dengan cara 

mentowing ikan salmon dengan air mengalir hingga menjadi lunak dan mudah 

untuk dipotong, kemudian kendala lainnya yaitu tekstur mayonnaise yang 

pecah, solusi yang harus dilakukan adalah pertama mengocok kuning telur 
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yang masih fresh secara teratur dan konsisten lalu menuangkan ke dalam 

tekstur mayonnaise yang pecah mengaduk secara teratur dan secara berlahan, 

kemudian solusi yang kedua adalah memberikan air es kedalam mayonnaise 

yang pecah secara sedikit demi sedikit sambil dikocok menggunakan ballon 

wisk sampai tekstur mayonnaise tersebut mengental. Kendala selanjunya 

adalah suhu chiller yang tidak stabil, solusi yang harus dilakukan jika terdapat 

kendala tersebut adalah mimindahkan ikan salmon yang dimarinasi ke dalam 

standing chiller atau juga bisa disebut dengan chiller back up sehingga dapat 

menanggulangi terjadinya kerusakan pada ikan salmon. 

 

B. Saran  

Adapun saran yang penulis berikan berdasarkan pengalaman dan 

pengamatan untuk mengatasi kendala-kendala yang dihadapi pada saat 

Pembuatan Salmon Gravlax oleh Commis pada The Beach Grill Restaurant di 

The Ritz-Carlton, Bali antara lain : 

1. Pada saat terjadi orderan salmon gravlax yang cukup banyak sebaiknya commis 

untuk mentowing porsi ikan salmon yang sudah dimarinasi dengan melebihkan 

porsi, agar tidak terjadi penumpukan orderan yang mengakibatkan lama dalam 

proses pengolahan. 

2. Pada saat terjadi kendala suhu chiller yang tidak stabil selalu menyiapkan 

chiller back up agar ikan salmon tidak cepat rusak. 

3. Pada pembuatan mayonnaise agar tekstur tidak pecah selalu menggunakan 

bahan-bahan yang fresh dan alat yang bersih.  
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