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KATA PENGANTAR 

 

Puji syukur penulis panjatkan ke hadapan Tuhan Yang Maha Esa, karena 

rahmat-Nya penulis dapat menyelesaikan tugas akhir yang berjudul Pembuatan 

Korean Fried Chicken Oleh Cook Di Grand Hyatt Bali ini dengan baik dan tepat 

pada waktunya. Tugas akhir ini dibuat dengan maksud untuk menguraikan 

pelayanan evening cocktail oleh pramusaji grand club lounge restaurant grand 

hyatt bali serta untuk melengkapi persyaratan pada kelulusan Program Studi D-III 

Perhotelan Jurusan Pariwisata Politeknik Negeri Bali.  

Dalam proses penulisan tugas akhir ini, banyak diperoleh hambatan dan 

kesulitan tetapi berkat bimbingan serta motivasi dari berbagai pihak, hambatan 

dan kesulitan tersebut dapat diatasi. Untuk itu melalui kesempatan yang baik ini 

disampaikan rasa terima kasih kepada: 

1. I Nyoman Abdi, SE, M.eCom, selaku Direktur Politeknik Negeri Bali 

yang telah memberikan kesempatan untuk menempuh pendidikan di 

Politeknik Negeri Bali. 

2. Dr. Ni Nyoman Sri Astuti, SST.Par., M.Par, selaku Ketua Jurusan 

Pariwisata yang telah memberikan kesempatan untuk menempuh 

pendidikan di Jurusan Pariwisata Politeknik Negeri Bali. 
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3. Putu Tika Virginiya, S.Pd., M.Pd, selaku Sekertaris Jurusan Pariwisata 

Politeknik Negeri Bali yang telah memberikan kesempatan untuk 

menempuh pendidikan di Jurusan Pariwisata Politeknik Negeri Bali. 

4. Kadek Dwi Pradnyani Novianti, S.Pd., M.Eng, selaku Koprodi D-III 

Perhotelan Jurusan Pariwisata Politeknik Negeri Bali sekaligus 

Pembimbing pertama penulis yang telah memberikan kesempatan untuk 

menempuh pendidikan di Program Studi D-III Perhotelan Jurusan 

Pariwisata Politeknik Negeri Bali. 

5. Harisal, S.S., M.Hum, sebagai Dosen Pembimbing I penulis yang telah 

memberikan bimbingan dan motivasi di dalam penulisan tugas akhir ini. 

6. Kanah, S.Pd., M.Hum, sebagai Dosen Pembimbing II penulis yang telah 

memberikan bimbingan dan motivasi di dalam penulisan tugas akhir ini. 

7. I Nyoman Pradnyana Bayu Trisna, Training Manager/Human Resource 

Manager Grand Hyatt Bali yang telah memberikan izin kepada penulis 

untuk memperoleh informasi di Grand Hyatt Bali untuk mendukung 

penulisan tugas akhir ini. 

8. Stefan Zijta, Director of Culinary Grand Hyatt Bali yang telah 

memberikan ijin kepada penulis untuk memperoleh informasi dan 

bimbingan kepada penulis selama penulisan tugas akhir. 

9. Seluruh staf Food & Beverage Product yang telah memberikan masukan, 

dan informasi kepada penulis untuk menyempurnakan tugas akhir ini. 
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BAB V 

PENUTUP 

A. Simpulan 

Berdasarkan penjelasan pada Bab IV tentang pembuatan Korean Fried 

Chicken oleh Cook di Grand Hyatt Bali, maka penulis dapat membuat 

kesimpulan bahwa pembuatan Korean fried chicken Oleh Cook Di Grand 

Hyatt Bali dapat dibagi ke dalam beberapa tahapan yaitu: persiapan diri, 

persiapan alat, persiapan bahan, dan tahapan platting dan penyajian. 

Tahap Persiapan yang dilakukan untuk Pembuatan Korean Fried Chicken 

Oleh Cook di Grand Hyatt Bali adalah: 

1. Tahap Persiapan y a n g  m e l i p u t i  t a h a p  p e r s i a p a n  diri, 

persiapan peralatan, Persiapan bahan. 

2. Tahap pelaksanaan, meliputi Tahap marinasi ayam , tahap menggoreng 

ayam, tahap membuat saos, tahap platting dan  tahap penyajian 

Adapun kendala yang dihadapi oleh penulis sebagai berikut: 

1. Kendala Bahan 

2. Kendala Pembuatan 

3. Kendala Peralatan 

B. Saran 

Dalam proses pembuatan Korean fried Chicken Oleh Cook di Grand Hyatt 

Bali ada beberapa saran yang penulis sampaikan untuk kedepannya bisa lebih 

baik yaitu kepada manajemen departmen agar mencari supplier terdekat  jika 

terjadi kekurangan bahan bisa memesan dan dibawakan  dengan cepat untuk 
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mengurangi kendala bahan, untuk mengurangi kendala pembuatan dengan 

cara memperbaharui standar operasional prosedur (SOP) yaitu dengan 

menetapkan standar waktu dan suhu panas untuk menggoreng ayam sehingga 

kualitas dan rasa Korean fried chicken terjaga, untuk mengulangi kendala 

peralatan dengan cara mengganti alat-alat yang sudah tidak memadai atau 

yang sudah tidak layak dipakai dengan yang baru sehingga pekerjaan bisa 

lebih efektif dan efisien, membuat perjanjian dengan supplier untuk 

memberikan bahan yang fresh biasanya dan jika tidak maka dikenakan sanksi 

sesuai yang sudah disepakati bersama sebelumnya, menerapkan sistem first in 

first out pada bahan makanan yang mudah rusak. 
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