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BAB |

PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Pulau Bali, dengan segala pesonanya yang memukau, telah lama menjadi daya
tarik yang tak terelakkan bagi para wisatawan internasional. Terletak di wilayah
Indonesia yang tropis, Bali menawarkan pengalaman wisata yang kaya akan
budaya, keindahan alam yang menakjubkan, dan keramahan penduduknya yang
luar biasa. Tak hanya sebagai destinasi wisata, Bali juga menyediakan berbagai
akomodasi yang mewah dan nyaman, menjadikan perjalanan Anda semakin
istimewa. Dengan segala daya tariknya yang unik dan menarik, Pulau Bali secara
konsisten telah memukau dan memanjakan para wisatawan dari seluruh penjuru
dunia. Salah satu hotel yang menjadi pilihan banyak wisatawan yang berkunjung
yaitu The Apurva Kempinski Bali, The Apurva Kempinski Bali merupakan salah
satu hotel bintang 5 yang terletak di Jalan Raya Nusa Dua Selatan, Sawangan, Bali.

The Apurva Kempinski Bali mempunyai 5 restaurant serta 2 lounge yaitu Reef
Beach Club yang menyajikan mix asian and western menu, Koral Restaurant yang
menyajikan European and Asian fusion menu, Bai-yun Restaurant yang menyajikan
Chinese hotpot menu, Pala Restaurant yang menyajikan mix asian and western
menu, dan Izakaya by Oku Restaurant yang menyediakan Japanese menu.

Izakaya by Oku Restaurant merupakan salah satu restoran yang dimiliki oleh
The Apurva Kempinski Bali yang menyajikan menu makanan dan minuman untuk

Lunch dan Dinner. Dari sekian banyak menu yang tersedia di restaurant ini penulis



tertarik dengan Oku Aburi Salmon Roll yang termasuk pada jenis sushi yang dijual
untuk diangkat sebagai judul untuk pembuatan tugas akhir ini, karena Oku Aburi
Salmon Roll merupakan salah satu jenis sushi yang paling diminati dibandingkan
jenis sushi lainnya yang dapat dilihat dari data tabel dibawah ini:

Tabel 1.1 Data penjualan sushi di Izakaya by Oku Restaurant

Penjualan Sushi di Izakaya by Oku Restaurant
Periode 14/05/2023 sampai 14/07/2023

Item Quantity
Oku Aburi Salmon Roll 882
inari sushi 6
negi toro 311
matcha sake 124
tamago sushi 3
tamago maki 4
vegetable roll 33
avocado maki 35
kappa maki 43
salmon maki 36
salmon nigiri 61
dragon roll 713
wagyu foie gras 146
wagyu aburi 241
tuna nigiri 13
Total 2651

Sumber: Izakaya by Oku Restaurant, 2023
Data diatas merupakan data penjualan sushi di Izakaya by Oku Restaurant
pada periode 14 Mei 2023 sampai 14 Juli 2023, dari data tabel diatas dapat
disimpulkan bahwa penjualan Oku Aburi Salmon Roll merupakan menu yang
paling diminati dibandingkan menu sushi lainnya yang dijual di restaurant tersebut.
Yang membuat penulis tertarik terhadap judul yang diangkat dikarenakan Oku
Aburi Salmon Roll memiliki keunikan tersendiri yaitu berbeda dari sushi-sushi
lainnya, Oku Aburi Salmon Roll dibuat menggunakan nasi sushi yang digulung

oleh irisan salmon lalu diberikan filling yaitu chopped salmon kemudian diberikan



aburi creamy mayo dengan cita rasa pedas. Sesuai dengan namanya Aburi yang
berarti teknik memasak dengan membakar menggunakan torch hingga setengah
matang, Oku Aburi Salmon Roll mempunyai rasa yang pedas dan juga smoky yang
didapat dari pembakaran menggunakan torch tersebut.

Berdasarkan pemaparan latar belakang di atas maka penulis sangat tertarik
untuk menulis tugas akhir dengan judul “Pembuatan Oku Aburi Salmon Roll oleh

Commis di Izakaya by Oku Restaurant The Apurva Kempinski Bali”.

B. Rumusan Masalah
Berdasarkan uraian latar belakang diatas maka yang menjadi rumusan

permasalahan yang akan dibahas dalam laporan tugas akhir ini sebagai berikut:

1. Bagaimanakah pembuatan Oku Aburi Salmon Roll oleh Commis di Izakaya by
Oku Restaurant The Apurva Kempinski Bali?

2. Apa sajakah hambatan saat pembuatan Oku Aburi Salmon Roll Oleh Commis
di 1zakaya by Oku Restaurant The Apurva Kempinski Bali, dan bagaimana cara

mengatasinya?

C. Tujuan dan Kegunaan Penulisan
Berdasarkan rumusan masalah yang telah diuraikam di atas, maka tujuan dan
kegunaan penulisan tugas akhir ini sebagai berikut
1. Tujuan Penulisan
Tujuan penulisan tugas akhir ini adalah menjawab pertanyaan dari rumusan

masalah yang telah diuraikan, yaitu:



a. Menjelaskan pembuatan Oku Aburi Salmon Roll olen Commis di Izakaya by
Oku Restaurant Apurva Kempinski Bali.
b. Mendeskripsikan hambatan yang dihadapi oleh Commis dalam proses
pembuatan Oku Aburi Salmon Roll Olen Commis di lzakaya by Oku
Restaurant The Apurva Kempinski Bali serta cara mengatasi hambatan
hambatan tersebut.
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 Il pada Jurusan
Pariwisata di Politeknik Negeri Bali, dan diharapkan mahasiswa dapat
menambah pengetahuan, wawasan, dan kemampuan dalam Bidang Food and
Beverage Product.
2) Mengetahui secara detail tentang pembuatan Oku Aburi Salmon Roll oleh
Commis di Izakaya by Oku Restaurant The Apurva Kempinski Bali.
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 Oku Aburi Salmon Roll.
c. Bagi Perusahaan
1) Sebagai bahan referensi tambahan bagi pihak hotel yang bermanfaat dalam
meningkatkan mutu dan pelayanan kepada tamu, khususnya dalam
penyempurnaan pembuatan Oku Aburi Salmon Roll.
2) Dapat mengambil tindakan yang tepat berdasarkan hambatan saat

pembuatan Oku Aburi Salmon Roll.

D. Metode Penulisan Tugas Akhir
1. Metode dan Teknik Pengumpulan Data
Metode pengumpulan data adalah cara yang dilakukam untuk mengumpulkan

dan menganalisis data. Menurut Sugiono (2017), cara atau teknik pengumpulan
data dapat dilakukan dengan interview (wawancara), kuisioner (angket), observasi
(pengamatan) dan gabungan ketiganya. Metode yang digunakan dalam penulisan
Tugas Akhir ini, antara lain:
a. Metode Observasi

Pengumpulan data dengan melakukan pengamatan secara langsung,
mempelajari, dan melibatkan diri secara langsung dilapangan dalam proses
pembuataan. Dalam metode observasi ini, Commis mengamati bahan, alat, dan cara
pengolahan dari Oku Aburi Salmon Roll.
b. Metode Wawancara

Pengumpulan data dengan cara melakukan sesi tanya jawab kepada Sous Chef



dan Chef de Partie tentang keunikan Oku Aburi Salmon Roll.
c. Studi Kepustakan.

Pengumpulan data yang diperoleh dari berbagai buku, dan sumber yang
berkaitan dengan pembuatan tugas akhir ini.
2. Metode dan Teknik Analisis Data

Dalam penyusunan Tugas Akhir ini, penulis menggunakan teknik analisis
deskriptif kualitatif, yaitu dengan memaparkan langkah demi langkah dalam
pembuatan Oku Aburi Salmon Roll dan penanganan masalah dalam proses
pembuatan serta cara mengatasi masalah tersebut di 1zakaya by Oku Restaurant The
Apurva Kempinski Bali.

3. Metode dan Teknik Penyajian Hasil Analisis.

Teknik penyajian data yang penulis gunakan yaitu dalam bentuk formal dan
informal. Bentuk formal penulis menggunakan tabel dan bagan, sedangkan yang
dimaksud dalam bentuk informal, penulis menyajikan data menggunakan bentuk
narasi. Penulis menyajikan hasil analisis yang disusun dalam tugas akhir dengan
menggunakan bahasa Indonesia yang baik dan benar sehingga pembaca dapat

memahami isi dan maksud dari penulis.



BAB V

PENUTUP

A. Simpulan

Berdasarkan uraian tentang proses pembuatan Oku Aburi Salmon Roll di

Izakaya by Oku Restaurant The Apurva Kempinski Bali, penulis dapat menarik

kesimpulan bahwa untuk menghasilkan Oku Aburi Salmon Roll yang baik, maka

seorang commis harus memperhatikan segala hal mulai dari tahap persiapan diri,

tahap persiapan peralatan dan tahap persiapan bahan, hingga proses pengolahan dan

penyajian.

1.

Tahap persiapan

Tahap persiapan dibagi menjadi tiga tahapan yaitu tahap persiapan diri
persiapan peralatan, persiapan bahan-bahan untuk membuat Oku Aburi Salmon
Roll.

Tahap pengolahan

a. Pembuatan Sushi Vinegar mempunyai 4 langkah untuk menghasilkan sushi
vinegar yang baik dan siap digunakan, dimulai dari menyiapkan stockpot,
memasukkan bahan hingga mendiamkan di suhu ruang.

b. Pembuatan Sushi Rice mempunyai 7 langkah untuk menghasilkan sushi rice
yang siap digunakan, dimulai dari menimbang beras hingga mencampur
dengan sushi vinegar.

c. Pembuatan Aburi Creamy Mayo memiliki 2 langkah yaitu memasukkan

bahan bahan ke mixing bowl, lalu diaduk sampai tercampur merata.



d. Pembuatan Oku Aburi Salmon Roll memiliki 7 langkah dari pembentukan

nasi, membungkus nasi menggunakan ikan salmon, hingga memberikan

topping.

3. Tahap Penyajian
Tahap penyajian ini dimana makanan yang sudah melalui proses pengolahan
akan dihidangkan dengan baik dan ditata sesuai standar yang ada di Hotel.

A. Saran

Berdasarkan hasil pembahasan mengenai Pembuatan Oku Aburi Salmon Roll

oleh Commis di lzakaya by Oku The Apurva Kempinski Bali, serta pengamatan

yang telah dilakukan setiap hari saat melakukan praktek kerja lapangan maka

penulis dapat memberikan saran sebagai berikut:

1.

Selalu memastikan saat mengiris ikan salmon agar lebih fokus dan teliti agar
tidak ada tulang yang masih menempel pada daging ikan salmon tersebut.
Pastikan saat menimbang beras dan air sesuai dengan takaran yang sudah ada
pada recipe agar tidak terjadinya kesalahan membuat suatu makanan.

Seorang commis harus lebih fokus dalam bekerja dan selalu bertanggungjawab
pada section di tempat bekerja, selalu mengecek kelengkapan bahan-bahan yang

dibutuhkan agar tidak terjadinya hambatan tersebut.
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