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BAB I 

PENDAHULUAN 

 

A. Latar Belakang   

       Industri Pariwisata merupakan sektor yang memiliki potensi yang sangat 

besar dan menjadi salah satu titik terpenting dalam perkembangan ekonomi di 

Indonesia. Dukungan terhadap Industri pariwisata pun cukup memadai dan 

banyak mendapat atensi baik dari wisatawan domestik maupun internasional. 

Sejalan dengan banyaknya kunjungan wisatawan yang datang ke Bali membuat 

sarana penunjang pariwisata juga berkembang pesat, salah satunya adalah hotel.  

Hotel adalah suatu bentuk akomodasi yang dikelola secara komersial dan 

disediakan bagi setiap orang untuk memperoleh pelayanan penginapan berikut 

makan dan minum. The Kayon Resort adalah salah satu hotel yang ada di Ubud, 

Bali. Hotel ini terletak di jantung pariwisata Bali. The Kayon Resort memberikan 

sesuatu yang dapat membuat tamu terkesan dan tamu merasa betah untuk tinggal 

lebih lama. The Kayon Resort memberikan fasilitas kamar mewah dengan 

pemandangan lembah sungai Ayung dan hutan yang indah serta pelayanan yang 

profesional. Hotel ini memiliki total 23 kamar Termasuk 5 (lima) villa. 

Umumnya hotel memiliki beberapa departemen untuk melancarkan proses 

kegiatan pelayanan. Adapun departemen-departemen di dalam hotel di The Kayon 

Resort meliputi Front Office Departement, Accounting Departement, Personal 

Departement, Departement, House Keeping Departement, Food and Beverage 
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Departement, Purchasing Departement, Engineering Departement, Security 

Departement.  

       Food and Beverage Product Department yaitu bagian yang bertugas 

mengolah makanan dan membuat makanan, dengan menyediakan makanan Food 

and Beverage Product harus mengedepankan kualitas makanan dan tentu saja 

dengan penanganan secara professional. Hotel The Kayon Resort Ubud 

menyediakan pelayanan mulai dari makan pagi, makan siang sampai makan 

malam dimana tamu bisa memesan dengan system ala carte dengan banyak 

variasi makanan yang ditawarkan kepada tamu. Salah satu jenis menu western 

yang ditawarkan adalah Pan Seared Snapper Fillet, Grilled Salmon Fillet, Grilled 

Seafood Platter, Lamb Chops dan menu lainnya. 

Dari banyaknya menu western di atas penulis memilih Grilled Seafood 

Plattert. Grilled Seafood Platter adalah masakan yang dimasak untuk makan 

malam yang ada di Hotel The Kayon Resort Ubud yang disajikan pada system ala 

carte. 

        Alasan penulis memilih Grilled Seafood Platter dari tampilannya 

menarik dan sesuai dengan harga penjualan. Grilled Seafood Platter  bermanfaat 

bagi kesehatan tubuh, salah satunya yaitu untuk kesehatan jantung, kesehatan 

tulang dan sendi meningkatkan kemampuan otak, dan jugamenjaga kesehatan 

mental. Melihat dari latar tersebut, penulis tertarik untuk mengangkat judul 

Pembuatan Grilled Seafood Platter oleh F&B Product di Hotel The Kayon Resort 

Ubud. 
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B. Rumusan Masalah 

 

Dalam penulisan rumusan masalah menjadi komponen yang sangat penting 

karena adanya rumusan masalah  maka, dari uraian latar belakang diatas, terdapat 

beberapa masalah yang timbul,yaitu: 

1. Bagaimana proses pembuatan Grilled Seafood Platter  oleh F&B Product 

di hotel The Kayon Resort Ubud 

2. Apakah kendala/kesulitan yang ditemui saat pembuatan Grilled Seafood 

Platter di hotel The Kayon Resort Ubud dan bagaimana cara penanganan 

terhadap kendala/ kesulitan saat pembuatan Grilled Seafood Platter di 

hotel The Kayon Resort Ubud?  

C. Tujuan dan Kegunaan Penulisan 

       Setiap penelitian harus mempunyai tujuan yang jelas dan kegunaan penulis 

yang pasti. Berdasarkan rumusan masalah yang telah diuraikan diatas, maka 

tujuan dan kegunaan penulisan tugas akhir ini adalah sebagai berikut: 

Tujuan Penulisan 

1. Tujuan penulisan tugas akhir ini adalah menjawab pertanyaan dari rumusan 

masalah yang telah diuraikan yaitu: 

a. Untuk mengetahui kendala-kendala yang dialami saat membuat Grilled 

Seafood Platter. 

b. Untuk mengetahui bagaimana pembuatan Grilled Seafood Platter di hotel 

The Kayon Resort Ubud. 

c. Untuk memperluas wawasan tentang pengolahan Seafood. 
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2. Kegunaan Penulisan 

Kegunaan penulisan ini antara lain: 

a. Bagi mahasiswa 

1) Sebagai salah satu syarat dalam menyelesaikan program pendidilan 

Diploma III pada jurusan Pariwisata Program Studi Perhotelan di 

Politeknik Negeri Bali. Dengan adanya penulisan Tugas Akhir ini, 

mahasiswa diharapkan dapat menambah pengetahuan  Pembuatan Grilled 

Seafood Platter Di Hotel The Kayon Resort Ubud  

2) Penulisan Tugas Akhir ini diharapkan dapat digunakan sebagai saran dan 

masukan bagi pihak The Kayon Resort Ubud khususnya di Food and 

Beverage Product untuk meningkatkan kualitas kerja dengan 

memberikan pelayanan yang baik 

b. Bagi Politeknik Negeri Bali 

Tugas akhir ini dapat digunakan sebagai bahan bacaan untuk 

menambah ilmu dan pengetahuan, khususnya bagi mahasiswa Jurusan 

Pariwisata Program Studi Perhotelan mengenai Proses Pembuatan 

Grilled Seafood Platter Di Hotel The Kayon Resort Ubud.Selain itu, 

tugas akhir ini juga dapat digunakan sebagai pembanding antara 

pengetahuan yang diperoleh di kampus dengan di industri. 

D. Metode Penulisan Tugas Akhir 

1. Teknik Pengumpulan Data 

Adapun teknik pengumpulan data yang digunakan dalam Tugas Akhir yaitu : 

a. Observasi ( Pengamatan ) 
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 Observasi merupakan suatu kegiatan mendapatkan informasi yang 

diperlukan untuk menyajikan gambaran nyata suatu peristiwa atau kejadian 

untuk menjawab pertanyaan penelitian, untuk membantu mengerti perilaku 

manusia, dan untuk evaluasi yaitu melakukan pengukuran terhadap aspek 

tertentu melakukan umpan balik terhadap pengukuran tersebut (Wiratna 

Sujarweni;2014). Pada penelitian ini, dilakukan pengamatan secara langsung 

terhadap objek penelitian yang berhubungan dengan topik penelitian yaitu 

pada saat melakukan praktik kerja lapangan pada Food and Beverage Product 

Department di Hotel The Kayon Resort Ubud 

b. Interview ( Wawancara ) 

Metode wawancara merupakan proses memperoleh penjelasan untuk 

mengumpulkan informasi dengan menggunakan tanya jawab bisa sambil 

bertatap muka ataupun tanpa bertatap muka yaitu melalui media 

telekomunikasi antara pewawancara dengam orang yang diwawancara 

(Wiratna Sujarweni;2014). Dalam penelitian ini kegiatan wawancara akan 

dilakukan tanya jawab secara langsung kepada narasumber yaitu Food and 

Beverage Manager, Supervisor, dan Staff 

Sebelum melakukan wawancara peneliti sudah menyiapkan daftar 

pertanyaan yang akan ditanyakan yaitu: 

Daftar Pertanyaan: 
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NO DAFTAR PERTANYAAN 

1. Bagaimana prosedur pembuatan Grilled Seafood Platter di Hotel The 

Kayon Resort Ubud? 

2. Apa saja hambatan yang dihadapi oleh F&B Product dalam pembuatan 

Grilled Seafood Platter? 

 

 

c. Kepustakaan 

Metode kepustakaan merupakan sebagai teknik pengumpulan data dengan 

mengadakan studi penelaahan terhadap buku-buku, literatureliteratur, catatan-

catatan dan laporan-laporan yang ada hubungannya dengan masalah yang 

akan dipecahkan Menurut Nazir (Mayang Sari;2018). Hal ini dilakukan 

dengan cara membaca buku-buku yang berkaitan dengan judul dan 

permasalahan yang dibahas dalam tugas akhir ini yaitu Pembuatan Grilled 

Seafood Platter Di Hotel The Kayon Resort Ubud. 

  

2. Teknik Analisis Data 

Metode yang digunakan dalam laporan ini adalah metode penelitian 

kualitatif yaitu suatu pendekatan yang sistematis dan subjektif yang digunakan 

untuk menggambarkan pengalaman hidup dan memberikan sebuah makna 

(Wiratna Sujarweni;2014). Dipilihnya metode ini sebagai salah satu metode 

penulisan tugas akhir ini. 
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3. Metode dan Teknik Pengumpulan Hasil Analisis 

Teknik dalam penyajian hasil analisis ini penulis menyajikan hasil 

analisisnya dalam bentuk paper yang bersifat informal (dalam bentuk 

naratif). Penyajian data dalam bentuk naratif untuk mengidentifikasi dan 

memaparkan Pembuatan Grilled Seafood Platter Oleh F&B Product Di 

Hotel The Kayon Resort Ubud, sehingga di peroleh suatu gambaran lengkap 

dari permasalahan yang dibahas 
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BAB V 

PENUTUP 

 

A. Simpulan 

Berdasarkan pembahasan mengenai proses pembuatan Grilled Seafood 

Platter oleh F&B Product di Hotel The Kayon Resort Ubud di atas penulis dapat 

menarik beberapa kesimpulan antara lain: 

a. Pertama yaitu tahap persiapan yang meliputi persiapan diri, persiapan 

peralatan, dan persiapan bahan. Kedua yaitu tahap pembuatan yang 

meliputi pembuatan saus pesto, pemotongan seafood, pemotongan sayur, 

tahap pemanggangan, dan tahap penyelesaian akhir. Ketiga yaitu tahap 

pembersihan yang dilakukan setelah pembuatan Grilled Seafood Platter. 

b. Tahap pemanggangan harus dilalukan seacara hati-hati agar bahan-bahan 

tidak gosong. Seorang Cook  wajib mengikuti prosedur kerja yang 

ditetapkan untuk mencegah dan memperkecil hambatan-hambatan yang 

terjadi saat proses pembuatan. Prosedur kerja sudah dilakukan dengan 

benar, namun ada saja hambatan yang terjadi. 

       Sedangkan hambatan-hambatan yang dihadapi oleh F&B Product dalam 

pembuatan  Grilled Seafood Platter yaitu: 

a. Hambatan seperti kehabisan bahan pokok yang akan digunakan dalam 

proses pembuatan Grilled seafood Platter yang disebabkan karena pada 

saat occupancy hotel tinggi, penggunaan bahan untuk produksi akan 

meningkat juga dan lebih banyak sehingga menyebabkan bahan pokok 
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sewaktu-waktu habis. Untuk pengatasi hambatan tersebut bisa untuk 

meminjam ke section lain, dan segera memesan bahan yang habis ke 

purchasing 

b. Seafood hancur saat dipanggang 

Salah satu hambatan saat membuat Grilled Seafood platter adalah seafood 

saat dipanggang. Cara mengatasinya yaitu sebelum memanggang seafood  

dan.bahan lainnya oleskan sedikit minyak pada grill supaya tidak 

menempel pada grill. 

c. Seafood sering gosong 

Saefood sering gosong karena api yang digunakan terlalu besar, hambatan 

ini sering terjadi saat pembuatan Grilled Seafood Platter. Cara 

mengatasinya yaitu: pada saat memanggang seafood  harus menggunakan 

api sedang. 

B. Saran 

Berdasarkan pengalaman penulis selama melakukan praktek kerja lapangan di 

Hotel The Kayon Resort Ubud, penulis ingin memberikan saran yang dapat 

digunakan sebagai pertimbangan bagi pihak hotel. 

1. Pengecekan barang agar dilakukan lebih teliti sehingga saat proses 

pembuatan makanan tidak terjadi kekurangan atau kehabisan bahan 

makanan dan apabila persediaan barang sedikit secepatnya melaporkan ke 

main store. 

2. Selalu berhati-hati dalam bekerja atau dalam membuat orderan tidak 

gosong atau kurang matang yang mengakibatkan tamu complaint, jadi 

harus teliti dalam memproses suatu makanan yang dibuat 
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