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BAB I 

PENDAHULUAN 

A. Latar Belakang 

Bali menjadi salah satu destinasi wisata di Indonesia yang banyak diminati 

oleh wisatawan yang memiliki daya tarik seperti tradisi, budaya, adat istiadat, serta 

keindahan alam yang mempesona. Masyarakat Bali juga terkenal akan keramah 

tamahannya serta rasa sosialisme yang tinggi. Bali menjadi pilihan wisatawan 

mancanegara untuk berlibur maupun melakukan perjalanan bisnis. Demi teriptanya 

kenyamanan wisatawan yang berkunjung ke Bali, maka Bali menyediakan 

akomodasi pariwisata seperti hotel, villa, bungalow dengan berbagai fasilitasnya 

untuk memudahkan wisatawan memenuhi kebutuhannya saat berlibur.  

Hotel merupakan suatu usaha jasa yang merupakan sarana pendukung 

kegiatan pariwisata, dimana pengelolaannya dilakukan secara professional dan 

didukung oleh tenaga kerja yang memiliki keterampilan baik dalam bidang 

perhotelan (Pradiatiningtyas, 2017). Hotel dapat digolongkan menjadi beberapa 

bagian diantaranya residential hotel, transient hotel, dan resort hotel. Resort hotel 

pada umumnya terletak di daerah dekat dengan tempat rekreasi atau wisata, dengan 

lebih mengandalkan pemandangan alamnya serta tempat liburan yang indah untuk 

menarik wisatawan. Salah satu Resort hotel bintang 5 yang terkenal di daerah Bali 

adalah The St. Regis Bali Resort. 

The St. Regis Bali Resort merupakan salah satu hotel berbintang 5 yang 

terletak di sepanjang pantai pasir putih paling eksklusif di Nusa Dua. Konsep St. 

Regis Bali Resort ini terinspirasi oleh tradisi upacara khas Bali, yaitu “Nyegara 



 

 
 

Gunung”, yang artinya perjalanan suci dari gunung ke laut. Konsep tersebut 

diterapkan mulai dari lobi hotel yang bertema gunung sampai ke bagian lain yang 

merupakan pantai pribadi yang menjadi perwujudan laut. The St. Regis Bali Resort 

memiliki 4 restaurant sebagai fasilitas pendukung diantaranya Kayuputi Restaurant, 

Boneka Restaurant, Dulang Restaurant, dan Gourmand Deli Restaurant. Selain 

keempat restaurant diatas, terdapat In Room Dining (IRD) yang merupakan fasilitas 

pelayanan 24 jam untuk melakukan pemesanan makanan dan minuman yang 

dipesan oleh tamu yang menginap (in house guest) di hotel dan akan disajikan di 

kamar tamu tersebut.  

Departement yang berperan penting pada setiap restaurant tersebut dalam 

pengolahan dan penyajian makanan yang beroperasional selama 24 jam penuh 

untuk memenuhi kebutuhan tamu adalah Food and Beverage Product Department. 

Departement ini bertanggung jawab atas segala pengolahan bahan makanan mentah 

menjadi makanan yang siap dihidangkan kepada tamu, Food and Beverage Product 

department dibagi menjadi beberapa section diantaranya Main Kitchen, Garde 

Manger, Butcher, Pastry, Bakery, dan Cold Kitchen. Section Cold kitchen 

merupakan suatu bagian dari Food and Beverage Product yang membuat berbagai 

macam jenis makanan pembuka (appetizer). Cold Kitchen mempunyai beberapa 

menu hidangan yang diciptakan berdasarkan kreatifitas dari para chef seperti, 

Yellow Fin Tuna, Caesar Salad, Vietnamese Paper Roll, Tomato and Burrata 

Cheese, Lucia Salad, Wagyu Beef Carpaccio dan lain sebagainya. 

Carpaccio adalah hidangan pembuka tradisional italia yang terbuat dari 

daging atau ikan mentah seperti daging sapi, daging rusa,salmon atau tuna, yang  



 

 
 

diiris tipis kemudian ditaburi jus lemon atau minyak zaitun. Hidangan ini sudah 

ditemukan sejak tahun 1950 oleh Giuseppe Cipriani di Venesia dan mulai 

dipopulerkan ke seluruh dunia pada pertengahan abad 20. Carpaccio terdiri dari 

daging mentah yang diiris setipis kertas, ditaburi dengan salt, paper, olive oil, 

truffle oil, parmesan shaved, arugula dan diakhiri dengan slice radish. 

Wagyu adalah daging sapi ras yang memiliki kecenderungan genetik berupa 

permarmeran (marbling) tinggi dan memproduksi lemak tak jenuh berminyak 

dalam jumlah besar, Wagyu berasal dari kata “Wa” yang artinya Jepang dan Gyu 

yang berarti daging sapi. Tingkat kesukaan wisatawan terhadap daging wagyu 

sangat tinggi, hal tersebut disebabkan daging sapi wagyu mempunyai keempukan 

(tenderness), dan kegurihan (juiciness).  Wagyu mengandung nutrisi asam lemak 

omega 3 dan 6, daging wagyu juga memiliki asam lemak tak jenuh yang 

menyehatkan tubuh, zat besi, serta mengandung protein yang juga besar. Kadar 

yang terdapat pada wagyu lebih besar dan berbeda seperti dading sapi pada 

umumnya.  

Wagyu Beef Carpaccio pada cold kitchen merupakan salah satu menu 

andalan yang memiliki nilai jual yang tinggi tentunya dengan kualitas penyajian 

makanan yang baik, diproses dengan cara tidak di masak menggunakan panas (api) 

melainkan dengan cara di iris (slice) tipis daging yang sebelumnya disimpan di 

dalam freezer selama 30 menit atau lebih sebelum diiris. Dengan tujuan untuk 

sedikit mengeraskan daging dan membuat daging lebih mudah diiris. Wagyu 

merupakan jenis daging yang memiliki tekstur paling lembut dan cita rasa yang 

lezat. Ketika menikmati Wagyu Beef Carpaccio akan muncul rasa kelembutan 



 

 
 

wagyu bahkan lumer di mulut, tak heran jika wagyu beef carpaccio ini mempunyai 

nilai jual yang tinggi diantara menu menu yang lainya. 

Wagyu Beef Carpaccio menjadi salah satu makanan pembuka (appetizer) 

yang sangat di gemari oleh konsumen, sehingga makanan ini sangat sering dipesan 

oleh konsumen pada saat makan malam (dinner) di Gourmand Deli Restaurant. 

Kelebihan makanan pembuka Wagyu Beef Carpaccio ini di buat oleh cook dapat 

dilihat dari bahan yang digunakan, cara pembuatannya, dan yang terakhir 

penyajiannya. Wagyu Beef Carpaccio Menggunakan bahan premium pada bagian 

tenderloin yang dimana terderloin merupakan otot lonjong yang memanjang tepat 

di belakang tulang belakang tidak banyak mengalami pergerakan sehingga bagian 

ini memiliki tekstur yang lembut sehingga pada saat di olah daging ini sangat terasa 

empuk. Cara pembuatan Wagyu Beef Carpaccio oleh cook karena telah 

menggunakan bagian tenderloin maka daging tidak di masak dengan  panas api 

melainkan dengan cara di iris tipis dan disajikan ditaburi dengan salt, paper, olive 

oil, truffle oil, parmesan shaved, arugula dan diakhiri dengan slice radish, maka 

terciptalah makanan yang memiliki cita rasa yang lezat serta kandungan gizi yang 

tinggi. 

Berdasarkan penjelasan penulis di atas, terlihat bahwa Wagyu Beef 

Carpaccio mempunyai nilai jual yang tinggi, memiliki keunikan dan ciri khas dalam 

proses pembuatannya. Sehingga penulis tertarik untuk membahas pembuatan 

wagyu beef carpaccio, dengan judul “Pembuatan Wagyu Beef Carpaccio Oleh Cook 

Pada Cold Kitchen Di The St. Regis Bali Resort”. 

 



 

 
 

B. Rumusan Masalah 

Berdasarkan uraian latar belakang di atas, maka yang menjadi pokok 

permasalahan adalah: 

1. Bagaimana prosedur pembuatan Wagyu Beef Carpaccio oleh cook pada cold 

kitchen di The St. Regis Bali Resort? 

2. Apa saja kendala-kendala yang dihadapi oleh cook dalam prosedur pembuatan 

Wagyu Beef Carpaccio oleh cook pada cold kitchen di The St. Regis Bali 

Resort, dan bagaimana cara mengatasinya? 

C. Tujuan dan Kegunaan Penulisan 

1. Tujuan Penulisan 

Adapun tujuan penulisan dari Tugas Akhir yang berjudul Pembuatan Wagyu 

Beef Carpaccio Oleh Cook Pada Cold Kitchen Di The St. Regis Bali Resort sebagai 

berikut: 

a. Untuk mengetahui bagaimana Pembuatan Wagyu Beef Carpaccio Oleh Cook 

Pada Cold Kitchen Di The St. Regis Bali Resort. 

b. Untuk mengetahui kendala yang dihadapi serta cara mengatasi kendala tersebut 

oleh cook dalam Wagyu Beef Carpaccio Oleh Cook Pada Cold Kitchen Di The 

St. Regis Bali Resort. 

2. Kegunaan Penulisan 

a. Bagi Mahasiswa 

Salah satu syarat untuk menyelesaikan pendidikan akademik diploma III 

pada Program Studi Perhotelan Jurusan Pariwisata Politeknik Negeri Bali. 

  



 

 
 

b. Bagi Politeknik Negeri Bali 

Tugas akhir ini dapat digunakan sebagai sumber data dan bahan bacaan untuk 

menambah ilmu dan pengetahuan mahasiswa di jurusan pariwisata, khususnya 

dalam bidang Food and Beverage Product mengenai Pembuatan Wagyu Beef 

Carpaccio oleh cook pada cold kitchen di The St. Regis Bali Resort. 

c. Bagi The St.Regis Bali Resort 

Sebagai Saran, masukan, dan kritikan untuk The St. Regis Bali Resort 

khususnya dalam Pembuatan Wagyu Beef Carpaccio sehingga dapat di gunakan 

dalam meningkatkan mutu dan memberikan pelayanan yang baik kepada tamu. 

D. Metode Penulisan Tugas Akhir 

1. Metode dan Teknik Pengumpulan Data 

Adapun beberapa metode yang digunakan dalam penusunan tugas akhir ini, 

diantaranya adalah sebagi berikut: 

a. Metode Observasi 

Metode pengumpulan data dengan melakukan pengamatan, berpartisipasi 

secara langsung dan mencatat sesuai dengan data yang diperlukan khususnya dalam 

pemilihan bahan, pembuatan dan penyajian pembuatan Wagyu Beef Carpaccio oleh 

cook pada cold kitchen di The St. Regis Bali Resort. 

b. Metode Kepustakaan 

Metode pengumpulan data dengan cara membaca buku-buku dan dokumen 

yang berhubungan dengan Pembuatan Wagyu Beef Carpaccio oleh cook pada cold 

kitchen di The St. Regis Bali Resort. 

  



 

 
 

c. Metode Wawancara 

Metode pengumpulan data dengan cara tanya jawab secara langsung kepada, 

1st commis dan 2nd commis di Cold Kitchen mengenai cara pembuatan serta alasan 

pemilihan wagyu sirloin/tenderloin, serta masalah masalah apa saja yang dihadapi 

dalam prosedur pembuatan wagyu beef carpaccio. 

2. Metode dan Teknik Analisis Data 

Teknik analisis data yang digunakan dalam penelitian ini adalah teknik 

analisis deskriptif yaitu teknik analisis data dengan menguraikan, menjelaskan, 

memaparkan dan menganalisa data yang dikumpulkan secara sistematis dalam 

bentuk Tugas Akhir. 

3. Metode Dan Teknik Pengajian Hasil Analisis 

Metode yang digunakan dalam penyajian analisis yaitu metode formal dan 

metode informal. Metode formal adalah cara menyajikan hasil analisis data dengan 

tanda seperti simbol, titik dua, koma, gambar atau tabel. Metode informal adalah 

cara menyajikan hasil analisis dengan cara mendeskripsikan menggunakan kata-

kata yang mudah dipahami. 

  



 

 

67 

 

BAB V 

PENUTUP 
 

A. Simpulan 

Berdasarkan uraian tentang pembuatan Wagyu Beef Carpaccio oleh cook 

pada cold kitchen di The St. Regis Bali Resort, dapat ditarik kesimpulan sebagai 

berikut: 

1. Pembuatan wagyu beef carpaccio dibagi menjadi 3 tahapan, yaitu: 

a. Tahap Persiapan 

Tahap persiapan sangat penting dilakukan sebelum melakukan proses 

pembuatan wagyu beef carpaccio. Tahap persiapan nantinya juga akan 

menentukan kelancaran pembuatan makanan serta hasil akhir makanan. Adapun 

tahap persiapan yaitu: persiapan diri, persiapan peralatan dan persiapan bahan. 

b. Tahap Pengolahan 

Tahap pembuatan dilakukan setelah seluruh tahap persiapan selesai dengan 

langkah pertama yaitu mengiris tipis wagyu beef dalam keadaan beku (frozen). 

Kemudian menyipkan baking paper sebagai alas dan cetakan untuk daging 

wagyu yang sudah selesai di iris tipis dan disimpan kembali kedalam frezzer. 

Selanjutnya membuat truffle vinaigrette dengan bahan bahan sesuai dengan 

resep. Dan terakhir siapkan semua bahan dan alat di meja kerja untuk masuk ke 

tahap penyajian. 
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c. Tahap Penyajian 

Tahap penyajian dilakukan setelah tahap pembuatan sudah selesai. 

Makanan yang disajikan harus memiliki tampilan yang menarik sehingga 

membangkitkan selera makan tamu. 

2. Hambatan yang dihadapi dalam pembuatan yellow fin tuna ceviche yaitu: 

a. Kurangnnya beberapa bahan yang digunakan dalam pembuatan wagyu beef 

carpaccio yang dapat menghambat proses pembuatannya serta hasil akhir dari 

wagyu beef carpaccio. 

b. Kerusakan chiller dan frezzer sebagai tempat penyimpanan bahan-bahan 

pembuatan wagyu beef carpaccio yang mengakibatkan kualitas bahan yang 

digunakan dalam pembuatan wagyu beef carpaccio tidak memiliki kualitas yang 

baik. 

B. Saran 

Berdasaran pengalaman dan pengamatan penulis selama melakukan trainee di 

The St. Regis Bali Resort pada food and beverage product, maka penulis 

memberikan saran bagi pihak hotel, yaitu kekurangan bahan dalam pembuatan 

wagyu beef carpaccio sebaiknya dibuatkan perencanaan yang baik. Seorang cook 

seharusnya mengecek persediaan bahan setiap harinya untuk memastikan semua 

bahan yang teredia masih tersedia dan kualitas bahan yang digunakan masih sangat 

bagus. Hal tersebut harus dilakukan untuk menghindari terjadinya kekurangan 

bahan-bahan pada saat produksi sedang berlangsung, sehinga proses produksi bisa 

berjalan dengan lancar. 
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