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BAB |
PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Padma Resort Ubud merupakan properti Padma Hotels yang ketiga setelah
Padma Resort Legian dan Padma Hotel Bandung. Hotel ini memiliki beberapa
departemen di dalamnya seperti Front Office Departement, Housekeeping
Departement, Food and Beverage Department, Security Department, Accounting
Department, Sales and Marketing Department, Human Resources Department,
and Engineering Department.

Salah satu departemen yang sangat penting bagi kemampuan Padma Resort
Ubud untuk memenuhi kebutuhan pengunjungnya akan makanan dan minuman
ialah food and beverage department, yang terbagi menjadi dua divisi: food and
beverage service dan food and beverage product. Salah satu departemen hotel
bertugas mengubah bahan makanan dan minuman menjadi barang jadi, dan
departemen itu disebut food and beverage product. Ada dua outlet untuk food and
beverage: The Pool Café and Bar dan The Puhu Restaurant. Lantai keempat
Padma Resort Ubud ialah rumah bagi Restoran Puhu. Restoran ini menyajikan
sarapan, makan siang, dan makan malam. Para tamu dapat memesan a la carte
atau prasmanan, dan berbagai macam pilihan makanan, termasuk makanan
pembuka, sup, hidangan utama, dan makanan penutup, tersedia. jenis makanan,
didasarkan atas ide masakan India, Italia, dan Indonesia. Untuk hidangan utama,
ayam bakar Padma, bebek renyah, iga babi muda, nasi, pasta, sup, dan makanan

laut hanyalah beberapa pilihan yang tersedia bagi pelanggan restoran Puhu.



Hidangan yang popoler dan menjadi hidangan khas (signature dish) di Padma
Resort Ubud yakni Ayam Bakar Padma. Ayam Bakar Padma merupakan hidangan
main course yang cenderung rasanya sangat lembut dan gurih. Ayam bakar
Padma merupakan ayam bakar yang menerapkan saus bastingan sebagai isian
utama, Ayam Bakar Padma ialah diisi dengan olahan saus bastingan yang
beraroma khas, kemudian dibakar menerapkan grill lalu masukan ke dalam oven
hingga mendapatkan tekstur renyah di bagian luar dan lembut di bagian dalam.
Setelah matang Ayam Bakar Padma akan disajikan dengan nasi putih, sayuran
plecing, cabe merah di slice, sambal merah on the side dan dihiasi dengan daun
kemangi. Ayam Bakar Padma yang baik memerlukan standar resep seperti
bawang merah, bawang putih, cabai merah yang berkualitas. yang sudah
disepakati dan dibuat oleh seorang commis dan tentunya didukung dengan bahan-
bahan berkualitas. Ayam Bakar Padma memang terlihat mudah tetapi dalam
prosesnya menerapkan teknik — teknik tertentu dan tahapan yang harus dilalui
sesuai dengan SOP yang sudah ditentukan. Dengan demikian rasa dan tekstur dari
ayam tersebut tersajikan dengan baik dan mengundang selera. Hal tersebut
menjadi dasar mengapa penulis tertarik untuk membuat judul Pembuatan Ayam
Bakar Padma Sebagai Signature Dish Di Pama Resort Ubud.

Beberapa penulisan yang terkait dengan judul tugas akhir ini yakni tentang
prosedur pembuatan makanan. Dalam penelitian pertama menurut 1 Wayan Ardi
Antika (2015) yang meneliti tentang Pembuatan Haven Signature Sandwich oleh
Commis di Hotel The Haven Suite Bali Berawa yang menjelaskan proses

pembuatan Haven Signature Sandwich oleh Commis di Hotel The Haven Suite



Bali Berawa terdapat 3 tahap yakni tahap preparing (persiapan), tahap proses
cooking (pembuatan), tahap plating (penataan diatas piring saji) dengan hambatan
stok bahan yang rusak kurangnya pemahaman tentang tingkatan kematangan
daging perlalatan yang tidak berfungsi dengan maksimal.

Ayu Kade Vera Semerti Dewi (2022) meneliti bagaimana para juru masak
di Breeze Terrace Restaurant di Handara Gold & Resort Bali membuat chicken
piccata, salah satu menu barat yang paling sering diminta oleh tamu. Chicken
piccata diolah dengan cara yang unik, yakni dada ayam dibaluri tepung terlebih
dahulu, kemudian digoreng menerapkan margarin dan teknik shallow frying
(menggoreng dengan sedikit cairan yang hanya mendidihkan 1/3 bahan makanan).

Sesuai dengan hasil pembanding yang telah dijalankan, maka berikut ini
yang menjadi judul Tugas Akhir nya yiatu: Pembuatan Ayam Bakar Padma

Sebagai Signature Dish di Padma Resort Ubud.

B. Rumusan Masalah
Didasarkan atas uraian latar belakang di atas, adapun beberapa rumusan
masalah yang perlu dibahas. Beberapa rumusan masalah tersebut ialah sebagai
berikut:
1. Bagaimanakah pembuatan ayam bakar padma sebagai signature dish di
padma resort ubud?
2. Apasajakah hambatan-hambatan yang dihadapi dalam pembutan ayam
bakar padma sebagai signature dish di padma resort ubud dan cara

mengatasinya di Padma Resort Ubud?



C. Tujuan dan Manfaat Penulisan
Adapun tujuan dan manfaat yang didapatkan dalam penulisan tugas akhir
dengan judul Pembuatan Ayam Bakar Padma Sebagai Signature Dish di Padma
Resort Ubud ialah sebagai berikut:
1.  Tujuan
Tujuan penulisan tugas akhir ini ialah menjawab pertanyaan dari rumusan
masalah yang telah dijabarkan. Adapun tujuan dari penulisan ini ialah:
a. Untuk mengetahui Pembutan Ayam Bakar Padma pada Padma Resort Ubud.
b. Untuk mengetahui hambatan yang di hadapi dalam proses pembutan Ayam
Bakar Padma dan cara mengatasinya di Padma Resort Ubud.
2. Manfaat
Manfaat yang bisa didapatkan dari penulisan tugas akhir iniialah untuk:
a.  Mahasiswa
1) Untuk memenuhi persyaratan mengikuti Program Studi Diploma Il
Pariwisata Politeknik Negeri Bali Kampus Gianyar, mahasiswa wajib
menerapkan teori dan ilmu yang diperoleh di kampus dengan
membandingkannya dengan pengalaman nyata di dunia industri serta
mengembangkan keterampilan di bidang produk makanan dan
minuman.
2) Memiliki kemampuan dalam mengolah Ayam Bakar Padma di Padma

Resort Ubud.



Politeknik Negeri Bali

1)

2)

Menjadi sumber pustaka Politeknik Negeri Bali yang diharapkan dapat
dimanfaatkan sebagai bahan bacaan untuk menambah wawasan
pembaca di bidang produk makanan dan minuman.

Menilai kemampuan mahasiswa dalam pengembangan konsep melalui
penulisan tugas akhir dan menjadi sumber belajar bagi mahasiswa dan
dosen dalam menyusun tugas akhir atau buku resep tentang cara

mengolah Ayam Panggang Padma.

Perusahaan

1)

2)

Sebagai informasi lebih lanjut yang dapat dimanfaatkan oleh pihak hotel
untuk meningkatkan kualitas dan tingkat pelayanan kepada pengunjung,
khususnya dalam rangka peningkatan penyajian Ayam Bakar Padma

Mampu menyesuaikan strategi dalam menghadapi tantangan dalam

penyajian Ayam Bakar Padma.

Metode Penulisan

Metode Pengumpulan Data

Menurut uraian tentang teknik-teknik yang diterapkan untuk memperoleh

data, seperti studi kepustakaan, wawancara, dan observasi.

Metode Observasi

Proses pengumpulan data untuk resep Ayam Panggang Padma di Padma

Resort Ubud melibatkan pengamatan langsung. Metode ini dikenal sebagai

metode observasi.



b.  Metode Wawancara

Metode wawancara di Padma Resort Ubud melibatkan pengajuan

pertanyaan langsung kepada masyarakat dan memperoleh jawaban mereka

untuk memperoleh informasi.
c.  Studi Kepustakaan

Teknik pustaka melibatkan pengumpulan informasi tentang langkah-

langkah pembuatan Ayam Panggang Padma dengan membaca buku dan

karya tulis.
2.  Metode Analisis dan Penyajian Hasil

Penulis menerapkan pendekatan deskriptif kualitatif analisis data dalam
penyusunan proposal ini. Pendekatan ini, yang menerapkan teknik eksposisi pada
analisis data, menjelaskan dan menerapkan pengetahuan tentang cara pembuatan
Ayam Panggang Padma di Padma Resort Ubud.

Deskripsi formal dan informal diterapkan dalam penyajian temuan analisis.
Metode dan prosedur yang menggabungkan bahasa sederhana dengan terminologi
resmi dikenal sebagai metode dan teknik formal untuk menyajikan hasil analisis.
Menyampaikan hasil analisis data secara informal melibatkan penggunaan frasa

untuk menggambarkan tabel dan hasil.



BAB V
PENUTUP

A. Simpulan

Didasarkan atas uraian tentang pembuatan Ayam Bakar Padma sebagai
Signature Dish di Padma Resort Ubud di atas, maka dapat disimpulkan
bahwasanya Pembuatan Ayam Bakar Padma memiliki 4 tahap, yakni tahap
persiapan, tahap pembuatan, tahap penyelesaian akhir, dan tahap pembersihan.
Tahap persiapan dimulai dari persiapan diri; persiapan peralatan seperti ballon
whisk, long spoon, stock pot, stand blender, grill, open, torch gas, container
ukuran sedang, bowl, dinner plate, kompor; persiapan bahan seperti kecap manis,
garam. bumbu base genep, minyak, paha ayam, dan bumbu merah; tahap
pembuatan seperti pembuatan bumbu base genep, pembuatan bumbu merah
(bumbu bastingan), pembuatan ayam bakar, dan pembuatan plecing kangkung;
tahap penyelesaian akhir yakni tahap penyajian; serta tahap pembersihan.

Dalam pembuatan Ayam Bakar ini mengalami beberapa hambatan-
hambatan yang dihadapi oleh commis dan cara mengatasinya dalam pembuatan
ayam bakar padma terdapat beberapa kendala yakni: pertama commis kesulitan
untuk mencari tekstur yang tepat dalam pembuatan ayam bakar padma yang dapat
diatasi dengan commis menerapkan timer saat memanggang paha ayam di oven,
kedua yakni kekurangan bahan-bahan pokok yang akan diterapkan yang dapat
diatasi dengan cara meminjam ke outlet The Pool Café & Bar dan

mengembalikannya saat barang datang dari purchasing.
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B. Saran
Didasarkan atas pengamatan dari hambatan-hambatan yang dihadapi dalam
pembuatan Ayam Bakar Padma sebagai Signature Dish di Padma Resort Ubud,
maka penulis dapat memberikan saran untuk permasalahan di atas yakni:
1. Menjalankan pengecekan barang setiap hari sesuai occupancy hotel
agar tidak kekurangan bahan-bahan ketika operasional berlangsung.
2. Menyediakan timer di kitchen agar bisa mengatur waktu makanan yang

sedang dimasak.
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