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BAB |
PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Bali merupakan salah satu pulau di Indonesia yang memiliki kekayaan seni dan
budaya yang mempesona sehingga menjadi daya tarik tersendiri bagi wisatawan.
Pariwisata di daerah Bali seiring waktu semakin meningkat, dikarenakan destinasi
wisata di daerah Bali terdapat di berbagai tempat. Hal ini menyebabkan wisatawan
mancanegara sangat ingin mengunjungi tempat wisata yang ada di Bali. Selain
faktor destinasi tempat wisata, Bali juga kaya akan keunikan budaya Bali itu
sendiri, baik dalam kegiatan keagamaan, kemasyarakatan, dan kesenian. Bali yang
terkenal akan destinasi budaya dan tradisi, menyebabkan wisatawan yang
berkunjung ke Bali. Salah satu hotel yang berada di daerah Kuta Bali adalah Golden
Tulip Jineng Resort, hotel ini menyediakan berbagai jenis fasilitas umum yang
dapat dinikmati seperti kamar, swimming pool, spa, restaurant.

Golden Tulip Jineng Resort memiliki 2 restaurant, yaitu Naveen dan Dhanya
Resstaurant, namun hanya Dhanya Restaurant saja yang bereoperasi dan Dhanya
Restaurant menyediakan breakfast yang buka pada 06.30 WITA dengan
menyidakan buffet service atau self service. Dan Golden Tulip Jineng Resort
menyediakan event lunch dan juga dinner bagi tamu yang ingin melakukan sebuah
acara di area restaurant. Di Golden Tulip Jineng Resort menyediakan berbagai
macam menu masakan yang tersedia, baik itu menu masakan Indian, Western
ataupun Indonesian. Untuk menu masakan Indonesian, yang diminati adalah Nasi

Goreng Jineng.



Terkait dengan topik yang saya ambil dan terdapat beberapa tugas akhir yang
membahas mengenai proses pembuatan nasi goreng diantaranya proses pembuatan
nasi goreng Bali di The Aveda Boutique Hotel Bali yang disusun oleh Komang
Diama Suka Wiguna (2021) dengan judul “Proses Pembuatan Nasi Goreng Bali
oleh Commis pada Hot Kitchen Section di The Aveda Boutique Hotel Bali”.
Terdapat perbedaan dalam segi proses memasak dan resep yang dibuat dalam
mengolah nasi goreng. Dalam pengolahan makanan nasi goreng di The Aveda
Boutique Hotel Bali memiliki sambal khas bali, seperti sambal matah yang
dijadikan sebagai sambal dari nasi goreng. Dari segi proses pembuatan nasi goreng,
The Aveda Boutique Hotel Bali menggunakan bumbu base genep atau bumbu khas
bali yang dibuat dari berbagai rempah-rempah khas Indonesia yang telah di potong
dan di sangria dan di cincang halus. Pembuatan nasi goreng kuning di Best Western
Kuta Villa oleh Putu Ayuk Triani (2021) dengan judul “Pembuatan Nasi Goreng
Kuning Untuk Menu Breakfast oleh Cook di Best Western Kuta Villa” terdapat
perbedaan dalam bumbu yang digunakan dalam nasi goreng, yang dimana Best
Western Kuta Villa menggunakan bumbu dasar kuning sebagai bumbu untuk nasi
goreng. Untuk kesimpulan dari 3 olahan nasi goreng The Aveda Boutique Hotel
dan Best Western Kuta dan Golden Tulip Jineng Resort, yaitu dengan pengolahan
menggunakan bahan utama nasi dan berbagai jenis sayuran.

Nasi Goreng yang tersedia di Golden Tulip Jineng Resort memiliki berbagai
jenis nasi goreng diantaranya, nasi goreng ikan asin, nasi goreng kecombrang, nasi
goreng bumbu bali, nasi goreng gurita dan nasi goreng jineng. Nasi goreng Jineng

merupakan menu masakan yang sangat dominan dinikmati oleh tamu Golden Tulip



Jineng Resort, karena setiap condiment pada masakan goreng ini sangat banyak dan
juga sangat lengkap. Untuk tamu yang vegetarian, biasanya lauk dan kerupuk di
ganti menggunakan tahu dan tempe, sedangkan kerupuk udang diganti
menggunakan kerupuk gender/emping. Cita rasa dari Nasi Goreng Jineng ini
memiliki keunikan yang dimana rasa sedikit asam dari nasi goreng dan bahan-bahan
pendamping dari masakan nasi goreng jineng yang lengkap, seperti ayam pentung,
sate ayam, kerupuk udang, telur dan juga sambal bajak. Ini yang menjadikan Nasi
Goreng Jineng masakan yang sangat digemari tamu Golden Tulip Jineng Resort,
dan untuk harga yang ditawarkan oleh Golden Tulip Jineng Resort adalah Rp.
70.000, untuk satu porsi nasi goreng dan Rp. 50.000, satu porsi untuk nasi goreng
yang disediakan di buffet, ini dikarenakan yang disediakan di buffet hanya Nasi
Goreng Jineng tanpa bahan-bahan pendamping lainnya.

Berdasarkan latar belakang tersebut, penulis berharap agar proposal yang
diambil mengenai Pembuatan Nasi Goreng Jineng menjadi inspirasi dan

pengetahuan dalam menyusun Tugas Akhir.

B. Rumusan Masalah

Berdasarkan latar belakang yang telah dijabarkan diatas, maka dapat disusun
rumusan masalah sebagai berikut:
1. Bagaimanakah cara pembuatan Nasi Goreng Jineng oleh commis di main

kitchen Golden Tulip Jineng Resort?



2. Apasaja kendala yang dihadapi commis dalam pembuatan Nasi Goreng Jineng
oleh commis di main kitchen Golden Tulip Jineng Resort dan bagaimana cara

mengatasinya?

C. Tujuan dan Manfaat Penulisan
Adapun tujuan dan manfaat yang didapatkan dalam penulisan tugas akhir
dengan judul Pembuatan Nasi Goreng Jineng oleh Commis di Main Kitchen Golden

Tulip Jineng Resort adalah sebagai berikut:

1. Tujuan
Tujuan dari penulisan tugas akhir ini adalah menjawab pertanyaan dari
rumusan masalah yang telah dijabarkan. Adapun tujuan dari penulisan ini adalah:
a. Mendeskripsikan pembuatan Nasi Goreng Jineng oleh Commis di Main Kitchen
Golden Tulip Jineng Resort.
b. Menjelaskan hambatan yang diahadapi Commis dalam pembuatan Nasi Goreng
Jineng di Main Kitchen Golden Tulip Jineng Resort serta menjelaskan solusinya.
2. Manfaat
Manfaat yang bisa didapatkan dari penulisan tugas akhir ini adalah untuk:
a. Mahasiswa
1) Sebagai salah satu syarat akademis yang harus ditempuh untuk
menyelesaikan Diploma 3 di program Studi D-Ill Perhotelan Jurusan

Pariwisata Politeknik Negeri Bali.



2) Menambah pengetahuan, wawasan, dan kemampuan dalam bidang Food
and Beverage Product.

3) Mengetahui secara detail tentang pembuatan Nasi Goreng Jineng oleh
Commis di Golden Tulip Jineng Resort.

b. Politeknik Negeri Bali

1) Menjadi referensi di perpustakaan Politeknik Negeri Bali yang nantinya
diharapkan dapat digunakan sebagai bahan untuk menambah ilmju
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
penulisan tugas akhir dan juga sebagai referensi bagi mahasiswa maupun
dosen pengajar dalam menyusun tugas akhir atau buku ajar tentang
pembuatan Nasi Goreng Jineng.

c. Perusahaan

1) Sebagai bahan referensi tambahan bagi pihak hotel yang bermanfaat
dalam meningkatkan mutu dan pelayanan kepada tamu, khususnya dalam
penyempurnaan pembuatan Nasi Goreng Jineng.

2) Dapat mengambil tindakan yang tepat berdasarkan hambatan saat

pembuatan Nasi Goreng Jineng.



D. Metode Penulisan

Praktik kerja lapangan dilaksanakan di Golden Tulip Jineng Resort, penulis
menggunakan beberapa metode dalam pengumpulan data yaitu, sebagai berikut
1. Metode Pengumpulan Data
a. Observasi

Dengan metode ini penulis mengumpulkan data dengan melakukan
pengamatan secara langsung dan terlibat langsung dalam proses pembuatan Nasi
Goreng Jineng di Main Kitchen Golden Tulip Jineng Resort.
b. Wawancara

Dengan metode ini penulis mengumpulkan data dengan berdiskusi atau
bertanya secara langsung kepada Executive Sous Chef dan Commis yang diberi
wewenang untuk memberikan informasi di Golden Tulip Jineng Resort.
c. Kepustakaan

Teknik pengumpulan data dengan metode kepustakaan penulis lakukan dengan
pengambilan data melalui laporan Tugas Akhir kakak tingkat, jurnal, dokumen-
dokumen/catatan yang berkaitan dengan proses pembuatan yang berhubungan
mengenai Nasi Goreng.
2. Metode dan Teknik Analisis Data

Teknik analisis yang digunakan dalam penulisan ini adalah teknik analisis
deskriptif yaitu suatu teknik analisis dengan cara memaparkan dan menyajikan
data secara lengkap proses pembuatan Nasi Goreng Jineng sesuai dengan data yang

ditemukan selama praktik kerja lapangan di Golden Tulip Jineng Resort.



3. Metode dan Teknik Penyajian Hasil Analisis

Dalam penulisan tugas akhir, teknik, yang digunakan penulis dalam penyajian
hasil analisis adalah dengan metode informal yaitu memaparkan data dalam bentuk
deskripsi atau menyajikan data dalam bentuk kalimat berupa penjelasan dan
keterangan mengenai proses pembuatan Nasi Goreng Jineng oleh commis di

Golden Tulip Jineng Resort.



BAB V
PENUTUP
A. Simpulan
Berdasarkan uraian tentang prosedur Pembuatan Nasi Goreng Jineng oleh
Commis di Kitchen Golden Tulip Jineng Resort, penulis dapat menarik
kesimpulan, sebagai berikut:
1. Proses pembuatan Nasi Goreng Jineng oleh Commis di Kitchen Golden Tulip
Jineng Resort memiliki beberapa tahapan, yaitu:
a. Tahapan persiapan
Tahap persiapan dibagi menjadi 3 persiapan, yaitu persiapan diri, persiapan
bahan dan persiapan peralatan kerja
b. Tahap pembuatan nasi goreng
Didalam pembuatan Nasi Goreng Jineng ada beberapa proses seperti,
pembuatan nasi, menyiapkan kuah kari ayam, memasak acar, memanggang
sate ayam, memasak telur, memasak sambal bajak, menggoreng kerupuk,
menggoreng paha ayam, mengiris timun dan tomat.
c. Tahap penyajian
Cetak nasi goreng menggunakan rice saucer dan letakkan diatas piring, lalu
letakkan garnish beserta bahan pendamping nasi goreng jineng, dan tata
sesaui dengan standar nasi goreng jineng
2. Hambatan-hambatan yang timbul dalam pembuatan Nasi Goreng Jineng dan

cara mengatasinya, antara lain:
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Kecap yang telah di tuangkan kedalam nasi menjadi caramelized, hambatan
seperti kecap menjadi caramelized adalah salah satu hambatan yang
memakan banyak waktu dalam pembuatan nasi goreng jineng, dikarenakan
akan menyebabkan nasi menjadi keras dan gosong. Untuk pencegahannya,
seorang commis akan menggunakan kecap secukupnya dan akan
mengecilkan api dalam proses pembuatan nasi goreng.

Kekurangan plate dan saucer, persediaan barang yang terbatas akan
mempengaruhi kinerja dan waktu dalam menyiapkan nasi goreng. Cara untuk
mengatasi masalah kekurangan plate dan saucer adalah dengan cara
menggunakan piring dan saucer room service.

Kondisi bahan-bahan yang mudah membusuk, dimana bahan yang akan
digunakan dalam pembuatan nasi goreng dalam kondisi yang tidak fresh dan
mudah membusuk, ini dikarenakan bahan masakan tidak diperiksa terlebih
dahulu dan suhu di dalam chiler tidak stabil. Cara untuk mengatasi
permasalahan ini biasanya, commis akan memeriksa kondisi bahan makanan
yang tiba dan suhu ruangan chiler dalam suhu yang stabil.

Ayam pentung tidak matang.

Memasak ayam pentung memiliki 2 tahap, yaitu tahap boiled dan tahap
frying, memasak ayam pentung terkadang sulit membedakan ayam pentung
yang sudah matang atau belum. Cara untuk mengatasi ayam pentung agar
matang adalah dengan cara pada saat ayam pentung direbus, sebaiknya
daging ayam pentung ditusuk menggunakan garpu, guna ayam pentung lebih

cepat matang dan sempurna.
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Saran

. Melakukan pelatihan tentang proses pembuatan nasi goreng jineng terhadap
sesama tim dan juga trainee, dalam mencegah kesalahan dalam membuat nasi
goreng jineng

. Melakukan pelatihan proses pembuatan ayam pentung terhadap sesama tim
dan jugatrainee, untuk mencegah kesalahan dalam pembuatan ayam pentung,
. Menambah ketersediaan barang dan menjaga barang yang digunakan dengan
baik, dengan tujuan barang tersebut tidak kekurangan stok dan dapat

digunakan
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