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BAB |

PENDAHULUAN

A. Latar Belakang Masalah

Jimbaran Bay Beach Resort & Spa merupakan salah satu hotel bintang 4 di bali
yang terletak di kawasan Badung Selatan, Kec. Kuta, Kabupaten Badung, Bali.
Hotel ini menyediakan jasa untuk menginap dengan fasilitas yang lengkap vyaitu:
lobby, Hiu Restaurant & Wine Lounge, Pool Bar, Pool, Baruna Sky Lounge
Restaurant & Bar, Lotus Spa, Raga Gym, Segara Meeting Room, Baruna Ballroom
dan Melasti Meeting Room. Sama halnya dengan hotel lain, Jimbaran Bay Beach
Resort & Spa mempunyai department atau bagian yang memiliki tugas dan
tanggung jawab sendiri-sendiri. Salah satu department yaitu Food & Beverage
Department.

Food & Beverage Department di Jimbaran Bay Beach Resort & Spa dibagi
menjadi 2 bagian yaitu Food & Beverage Product dan Food & Beverage Service.
Salah satu section yang mengutamakan pembuatan makanan adalah Food and
Beverage Product. Food and Beverage Product dituntut untuk selalu meningkatkan
mutu dalam pembuatan makanan kepada tamu, sehingga diharapkan mampu
meningkatkan penjualan makanan semaksimal mungkin sesuai target yang telah
ditetapkan. Di Jimbaran Bay Beach Resort & Spa memiliki banyak jenis antara lain
nasi goreng Bali, nasi goreng kampung, nasi goreng kambing dan nasi goreng
nanas.

Nasi Goreng Bumbu Bali adalah salah satu varian nasi goreng yang

menggunakan bumbu khas Bali, seperti terasi, bawang merah, bawang putih, cabai



merah, kemiri, dan gula. Keistimewaan dari nasi goreng bumbu Bali adalah rasa
yang khas. Bumbu-bumbu yang digunakan pada nasi goreng bumbu Bali
memberikan rasa yang khas dan unik. Aroma wangi dari rempah-rempah dan cabai
merah yang pedas, membuat nasi goreng ini memiliki citarasa yang enak dan
menggugah selera serta kaya akan gizi. Nasi Goreng Bumbu Bali biasanya diisi
dengan berbagai macam bahan seperti daging ayam, udang, atau sayuran yang
membuatnya kaya akan gizi.

Nasi goreng bumbu Bali disajikan dengan toping/pelengkap makanan yaitu
ayam bakar yang sudah dimarinasi dengan sauce barbeque, lalu ditambahkan
dengan telor sesuai permintaan tamu dan terakhir diisi dengan acar. Rasa yang
nikmat dan tampilannya yang cantik membuatnya menjadi menu yang disukai oleh
banyak orang. Nasi goreng ini bisa divariasikan dengan berbagai macam bahan
walaupun menggunakan bumbu Bali dan cara penyajian yang berbeda-beda
misalnya dengan tambahan telur dadar, kerupuk, atau sambal sebagai
pelengkapnya.

Ricardo, dkk (2021) telah melakukan observasi tentang ‘“Pembuatan Nasi
Goreng Dan Pancake oleh Cook Pada The Deck Restaurant & Bar Di The One
Legian” pada laporan tersebut terdapat standar dalam pembuatan nasi goreng yang
berbeda. Nasi goreng di The One Legian menggunakan bumbu racikan sendiri atau
bumbu khas yang hanya ada di sini. Nasi goreng tersebut juga disajikan dengan
menu pilihan yaitu telur, kerupuk, sosis baik itu ayam atau sapi dan juga tambahan
saus sambal apabila tamu menyukai pedas. Untuk penyajian nasi itu tidak hanya

berupa nasi goreng ditata diatas piring tetapi juga di beri hiasan seperti selada, timun



dan juga tomat untuk memberikan kesan warna-warni, penyajian nasi goreng
sebelumnya menggunakan tempat seperti wajan kemudian berubah menggunakan
piring dikarenakan banyaknya tambahan lauk sehingga membuat tempat terlihat
penuh, kemudian diganti dengan piring.

Berbeda dengan Feby Antara, dkk (2021) telah melakukan observasi tentang
“Proses Pembuatan Archipelago Nasi Goreng Oleh Cook Pada Hot Kitchen Section
Di Aston Kuta Hotel & Residence” pada laporan tersebut terdapat menu alacarte
yang memiliki sebuah Signature dish yang bernama Archipelago Nasi Goreng,
Archipelago Nasi goreng merupakan menu terlaris di Aston Kuta Hotel &
Residence karena berbeda dari nasi goreng lainnya, yaitu menggunakan sambal
bajak khas Surabaya Jawa Timur yang disesuaikan agar cocok dengan menu
Archipelago Nasi Goreng, bahan-bahan pembuatan sambal bajak ini
disesuaikanoleh executif chef yaitu hanya menggunakan cabai merah besar, cabai
rawit, tomat, bawang merah, bawang putih, gula, garam, chicken powder, tanpa
menggunakan lengkuas, serai dan asam jawa. Archipelago Nasi Goreng ini juga
ditemani dengan ayam goreng betawi khas Jakarta, sate ayam khas Madura, telur
mata sapi, lengkap dengan kerupuk dan acar.

Berdasarkan uraian di atas, maka penulis tertarik untuk menulis tugas akhir
dengan judul “Pembuatan Nasi Goreng Bumbu Bali Oleh Commis di Jimbaran Bay

Beach Resort & Spa “

B. Rumusan Masalah
Berdasarkan uraian latar belakang diatas maka dapat dikemukakan rumusan

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



=

N

1)

2)

Bagaimanakah Pembuatan Nasi Goreng Bumbu Bali Oleh Commis di Jimbaran
Bay Beach Resort & Spa?

Apa sajakah kendala yang dihadapi dalam Pembuatan Nasi Goreng Bumbu
Bali Oleh Commis di Jimbaran Bay Beach Resort & Spa?

Tujuan Dan Manfaat Penulisan Tugas Akhir

Tujuan Penulisan:

Untuk menjelaskan pembuatan nasi goreng bumbu Bali oleh Commis di
Jimbaran Bay Beach Resort & Spa

Untuk mendeskripsikan kendala-kendala yang dihadapi dalam pembuatan nasi
goreng bumbu Bali oleh Commis di Jimbaran Bay Beach Resort & Spa
Kegunaan Penulisan:

Bagi Mahasiswa

Tugas Akhir ini merupakan salah satu persyaratan untuk menyelesaikan
pendidikan Diploma Il Program Studi Perhotelan, Jurusan Pariwisata di
Politeknik Negeri Bali. Adanya Tugas Akhir ini menjadi tolak ukur dalam
penerapan teori yang diperoleh di bangku kuliah dengan apa yang diperoleh
pada saat terjun di lapangan.

Mahasiswa/Mahasiswi bisa lebih memahami dan mengerti tentang pembuatan
nasi goreng bumbu Bali oleh Commis di Jimbaran Bay Beach Resort & Spa
Bagi Politeknik Negeri Bali

Penulis berharap Tugas Akhir ini bisa menjadi sumber informasi serta menjadi

referensi bagi mahasiswa Politeknik Negeri Bali mengenai pembuatan nasi goreng

bumbu Bali oleh Commis di Jimbaran Bay Beach Resort & Spa

C.

Bagi Perusahaan



Penulisan Tugas Akhir ini agar dapat menjadi masukan atau saran guna

meningkatkan kualitas makanan yang ada di Jimbaran Bay Beach Resort & Spa.

D. Metodeologi Penulisan
1. Metodeologi dan Teknik Pengumpulan Data

Metode yang penulis gunakan dalam pengumpulan data ini adalah sebagai berikut

a. Metode Observasi

Observasi yaitu suatu metode pengumpulan data dengan mengamati, belajar dan
melibatkan diri sendiri secara langsung. Observari merupakan teknik pengumpulan
data yang mempunyai ciri yang spesifik bila dibandingkan dengan teknik yang lain
(Sugiono 2018:229). Metode observasi ini dilakukan dengan cara mengunjungi atau
terlibat langsung mengenai bagaimana dalam pembuatan nasi goreng bumbu Bali
oleh commis di Jimbaran Bay Beach Resort & Spa.
b. Wawancara

Wawancara yaitu suatu metode pengumpulan data dengan mengadakan
wawancara atau hanya tanya jawab langsung dengan responden atau
narasumbernya antara lain manager, supervisor dan para staff. Wawancara
merupakan teknik pengumpulan data apabila penulis ingin melakukan studi
pendahuluan untuk menemukan permasalahan yang harus dilaporkan, dan juga
apabila penulis ingin mengetahui hal-hal yang lebih mendalam (Sugiono,
2018:229). Wawancara dilakukan secara langsung dengan seorang chef di Hiu
Restaurant & Wine Lounge.

c. Studi Kepustakaan



Studi kepustakaan adalah suatu metode pengumpulan data dengan cara literasi
atau membaca melalui beberapa media antara lain buku, artikel maupun majalah
yang berhubungan dengan permasalahan yang dibahas. Studi Kepustakaan,
merupakan kajian dari bahan dokumenter yang tertulis bisa berupa buku teks, surat
kabar, majalah, surat-surat, catatan harian, naskah, artikel dan sejenisnya
(Sujarweni, 2022:23).

2. Teknik Analisis Data

Metode analisis yang penulis gunakan dalam menyusun laporan tugas akhir ini
adalah teknik analisis deskriptif, memaparkan atau menguraikan masalah dengan
menggunakan data-data yang berkaitan dengan Pembuatan Nasi Goreng Bumbu

Bali Oleh Commis di Jimbaran Bay Beach Resort & Spa.

3. Teknik Penyajian Hasil Analisis
Metode penyajian hasil analisis yang penulis gunakan adalah sebagai berikut:
a. Metode Informal

Metode informal yaitu metode penyaji analisis data dengan kata-kata biasa.
Metode Informal, adalah perumusan yang menggunakan kata-kata yang biasa,
walaupun dengan terminologi yang bersifat teknis (Sudaryanto, 2015:135). Dalam
penyajian ini menjelaskan bagaimana dalam Pembuatan Nasi Goreng Bumbu Bali
Oleh Commis di Jimbaran Bay Beach Resort & Spa.
b. Metode Formal

Metode formal yaitu penyajian analisis data dengan menyajikan data dengan
tanda-tanda tertentu seperti tabel, foto dan lain-lain. Metode ini dibantu dengan

teknik penggabungan antara kata-kata. Metode Formal, adalah penyajian dilakukan



dengan perumusan menggunakan tanda-tanda dan lambang-lambang (Sudaryanto,
2015:135). Dalam penyajian ini menjelaskan bagaimana dalam Pembuatan Nasi

Goreng Bumbu Bali Oleh Commis di Jimbaran Bay Beach Resort & Spa.



BAB V

PENUTUP

A. Simpulan

Berdasarkan uraian tentang Pembuatan Nasi Goreng Bumbu Bali Oleh
Commis di Jimbaran Bay Beach Resort & Spa, penulis dapat menyimpulkan
beberapa simpulan sebagai berikut:
1. Proses pembuatan Nasi Goreng Bumbu Bali yang diawali dengan:
a. Tahap Persiapan

Tahap persiapan ini harus dilakukan dengan baik karena banyak sekali hal yang
harus dipersiapkan sehingga dapat menghasilkan Nasi Goreng Bumbu Bali yang
maksimal dan adapun persiapan yang perlu dilakukan diantaranya persiapan diri,
persiapan bahan dan persiapan peralatan.
b. Tahap Pembuatan

Tahap proses pembuatan Nasi Goreng Bumbu Bali dimulai dari tahap
pembuatan nasi goreng terutama dalam pembuatan bumbu Bali yang dimana
memerlukan waktu lama dalam proses pembuatannya, Jika bumbu Bali sudah jadi
maka dapat disimpan di chiller dan pada saat terdapat order masuk commis tinggal
mengambil peneman yang sudah dibuat. Sehingga akan menghemat waktu dalam
pembuatan Nasi Goreng Bumbu Bali seorang commis juga harus memperhatikan
pengaturan api yang dipakai, apakah api harus besar atau kecil agar saat pembuatan
Nasi Goreng Bumbu Bali tidak boleh gosong atau belum matang.

c. Tahap Penyajian



Pada Tahap penyajiannya diawali dengan mengambil nasi goreng yang
disisihkan di plate lain, kemudian menaruhnya dibagian tengah dinner plate,
meletakkan pendamping nasi goreng yaitu ayam bakar, telur mata sapi, acar dan
kerupuk. Untuk ayam bakar diletakkan di kanan atas nasi goreng, menambahkan
sedikit bumbu barbeque di atas ayam. Telur mata sapi diletakkan dikiri atas nasi
goreng. Acar diletakkan dipojok kanan dinner plate. Terakhir kerupuk diletakkan
dipojok kiri dinner plate.

2. Hambatan-hambatan dan cara mengatasi hambatan dalam proses
pembuatan Nasi Goreng Bumbu Bali Oleh Commis di Jimbaran Bay Beach Resort
& Spa.

Kurangnya peralatan. Contohnya pan dan sauce pot. Kurangnya peralatannya
ini terjadi pada high season.
B. Saran

Berdasarkan pengalaman dan pengamatan penulis selama mengumpulkan data
untuk Tugas Akhir ini, penulis mempunyai beberapa saran yaitu:

Pada terjadinya high season di hotel sebaiknya menyediakan perlengkapan
cadangan, menyusun daftar alat yang akan dibutuhkan, mengkoordinasikan dengan
departemen lain yaitu Departemen Accounting dan dapat menggunakan jasa sewa

online atau sewa ke hotel lain. Ada baiknya menyediakannya sebulan sebelumnya.
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