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BAB I 

1 

 

 

PENDAHULUAN 
 

A. Latar Belakang 
 

Peninsula Beach Resort merupakan salah satu hotel bintang 4 yang terletak 

di kawasan Nusa Dua tepatnya di Jalan Pratama No. 72 Tanjung Benoa, Nusa 

Dua, Kec. Kuta Selatan., Kabupaten Badung, Bali. Hotel ini memiliki 81 Kamar 

dengan beberapa tipe yaitu. Studio Apartmens, One Bedroom Apartments, Two 

Bedroom Apartments, Three Bedroom apartemens, Penthouse, dan memiliki 

satu vila yang bernama Garden villa, Selain memiliki kegiatan usaha berupa 

kamar Peninsula Beach Resort juga memiliki usaha. Food and Beverage 

Department di Peninsula Beach Resort dibagi menjadi dua bagian yaitu Food 

and Beverage Service dan Food and Beverage Product. Food and Beverage 

Service adalah bagian dari tata hidangan yang menyajikan dan melayani tamu, 

mulai dari pemesanan makanan dan minuman sampai tamu meninggalkan 

restoran, Food and Beverage Product adalah bagian dari pengolahan makanan 

yang siap disajikan kepada tamu. Food and Baverage Product di Peninsula 

Beach Resort dibagi menjadi tiga section, yaitu: Hot Kitchen, Cool Kitchen dan 

Pastry. kitchen adalah salah satu section yang mengolah makanan dari appetizer, 

soup, main course. dan dessert. 

Chicken Roll merupakan salah satu main course dari menu special today 

atau menu hasil kreasi dari commis dan Head chef di Peninsula Beach Resort. 

Main course tersebut memiliki daya tarik tersendiri dari segi bentuk dan 

penampilan dimana bentuknya yang berlapis lapis dan perpaduan warna dari 
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setiap ingredients yang melengkapinya. Chicken Roll menjadi salah satu main 

course special today yang cukup banyak diminati di Golden Beach Restaurant 

dikarenakan menu ini tidak ada setiap hari tapi hanya ada setiap hari sabtu, 

dengan perpaduan dua daging yang berbeda yaitu daging ayam dan juga daging 

babi (bacon) yang nantinya daging ayam akan dijadikan sebagai lapisan paling 

luar lalu di beri isian daging babi (bacon) beserta parutan mozzarela chese dan 

di gulung menjadi satu ditambah dengan rasa gurih dari mushroom sauce yang 

membuat menu ini banyak diminati. Selain itu proses pembuatan Chicken Roll 

ini cukup unik karena diperlukan keterampilan untuk menggulung daging ayam 

yang sudah di pipihkan agar tetap menyatu dan tidak terbuka saat di pan sheer. 

Selain itu, saat melakukan proses pan sheer api yang di gunakan tidak boleh 

terlalu besar agar semua matang dengan merata dan harus ber hati-hati saat 

membalikan chicken agar tidak terbuka. Saat pembuatan mushroom sauce perlu 

ketelitian agar tekstur sauce tidak terlalu cair ataupun terlalu kental. Rasa gurih 

yang dihasilkan dari mushroom sauce dan perpaduan dua tekstur daging yang 

berbeda juga kenyal nya mozzarella chese, membuat Chicken Roll tersebut 

sangat digemari. 

Mengenai topik akhir yang di ambil dalam tugas akhir ini, ada beberapa tugas 

akhir sebelumnya yang mengangkat topik yang sama namun memiliki beberapa 

perbedaan. Yang pertama adalah tulisan dari I Kadek Cesa Kurniawan (2020) 

yang berjudul “Pembuatan Chicken Roll Balinese Spicy Betutu Oleh Commis 

Di hotel Royal Tulip Springhill Resort” hal yang berbeda dari penulisan ini 

adalah prosedur dalam pembuatan bumbu. Perbedaan lainnya terdapat pada saat 
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proses pembuatannya. Yang kedua ada tulisan dari I Gede Angga Pratama 

(2021) yang berjudul “Pembuatan Chicken Parmagiana Oleh Comis Pada 

Ketumbar Restaurant di Hotel The Haven Suites Bali Berawa” hal yang berbeda 

dari penulisan ini adalah proses dalam pengolahan ayam dan perbedan lainnya 

yaitu dalam proses memasak. 

Berdasarkan uraian di atas penulis tertarik mengangkat topik yang akan di 

bahas dalam pembuatan tugas akhir dengan judul “Pembuatan Chicken Roll 

Oleh Commis di Golden Beach Restaurant Peninsula Beach Resort“. 

 
 

B. Rumusan Masalah 
 

Berdasarkan uraian latar belakang di atas maka yang menjadi rumusan 

masalahnya adalah : 

1. Bagaimanakah pembuatan Chicken Roll Oleh Commis di Golden Beach 

Restaurant Peninsula Beach Resort? 

2. Apa sajakah kendala yang dihadapi dalam pembuatan Chicken Roll Oleh 

Commis di Golden Beach Restaurant Peninsula Beach Resort dan 

bagaimana cara mengatasinya? 
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C. Tujuan dan Kegunaan Penulisan 

 

 
1. Tujuan Penulisan 

 
a. Untuk mengetahui Pembuatan Chicken Roll Oleh Commis di Golden 

Beach Restaurant Peninsula Beach Resort 

b. Untuk mengetahui kendala-kendala yang di hadapi dalam Pembuatan 

Chicken Roll Oleh Commis di Golden Beach Restaurant Peninsula Beach 

Resort dan cara mengatasinya. 

2. Kegunaan penulisan 
 

a. Bagi Mahasiswa 
 

Sebagai syarat yang harus di tempuh dalam menyelesaikan pendidikan 

diploma III pada jurusan pariwisata program studi perhotelan politeknik 

negeri bali dengan dilakukan penulisan ini mahasiswa diharapkan dapat 

menambah pengetahuan dan wawasan pada food and beverage product 

b. Bagi Politeknik Negeri Bali 
 

Sebagai bahan pertimbangan dalam penyesuaian tugas akhir bagi adik- 

adik kelas khususnya jurusan pariwisata program studi perhotelan dan 

dapat dipergunakan sebagai bahan evaluasi untuk menyempurnakan ilmu 

pengetahuan yang di dapat dan membandingkan ilmu pengetahuan 

tersebut baik teori maupun praktek. 

c. Bagi pihak hotel Peninsula Beach Resort 
 

Sebagai masukan dan memberikan sumbangan pemikiran bagi hotel 

Peninsula Beach Resort dalam meningkatkan mutu dan memberikan 
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pelayanan yang terbaik secara maksimal dan mengambil tindakan yang 

tepat dari kendala-kendala yang timbul dari pembuatan chicken roll. 

 
 

 
D. Metode Penulisan 

 
Untuk menyelesaikan tugas akhir ini penulis menggunakan beberapa 

metode penulisan diantaranya: 

1. Metode dan Teknik pengumpulan Data 

 
Adapun motode dan teknik pengumpulan data tersebut adalah sebagai 

berikut: 

a. Metode Observasi 
 

Dalam pembuatan tugas akhir ini, penulis menggunakan mode 

observasi yaitu dalam melakukan pengamatan dan mencatat semua data 

yang diperlukan. Dalam metode penulisan ini, serta ikut terlibat langsung 

dalam pembuatan Chiken Roll oleh Commis pada Hot Kitchen di 

Peninsula Beach Resort. 

b. Metode Wawancara 
 

Metode wawancara yaitu pengumpulan data dengan cara melakukan 

tanya jawab kepada narasumber terkait. Dalam hal ini penulisan 

mengadakan tanya jawab kepada Commis dan demi Chef tentang 

pembuatan Chiken Roll di Peninsula Beach Resort. 

c. Metode Kepustakaan 



6 
 

 

 
 
 

 
Metode kepustakaan yaitu metode pengumpulan data dengan 

mengumpulkan, mencari dan membaca buku-buku literal dan internet 

yang berkaitan dengan isi tugas akhir ini. 

E. Sistematis Penulisan 
 

Sistematika yang digunakan dalam penulisan tugas akhir ini adalah 

sebagai berikut: 

1. Bab I Pendahuluan 
 

Bab ini berisi Latar Belakang, Rumusan Masalah, Tujuan dan Manfaat 

Penulisan, Metode Penulisan, dan Sistematika Penulisan. 

2. Bab II Landasan Teori 
 

Bab ini memuat teori mengenai pengertian hotel, jenis – jenis hotel, 

pengertian dan fungsi food and beverage product, pengertian dan jenis 

restaurant, pengertian dan jenis menu. 

3. Bab III Gambaran Umum Perusahaan 
 

Bab ini menjelaskan lokasi dan sejarah hotel, bidang usaha dan fasilitas 

hotel dan struktur organisasi hotel. 



 

 

 
BAB V 

PENUTUP 

A. Simpulan 
 

Dalam pembuatan Chicken Roll oleh Commis di Golden Beach Restaurant 

Peninsula Beach Resort, maka dapat disimpulkan sebagai berikut: 

1. Pembuatan Chicken Roll oleh Commis di Golden Beach Restaurant 

Peninsula Beach Resort terdiri dari tiga tahap yaitu: 

a. Tahap Persiapan 
 

Tahap persiapan yang dilakukan oleh Commis ialah persiapan diri terlebih 

dahulu yang dimulai dari absensi, personal hygiene, kelengkapan uniform, lalu 

persisapan bahan dan alat yang akan digunakan untuk proses produksi agar 

operasional berjalan dengan lancar. 

b. Tahap Produksi 
 

Pembuatan Chicken Roll dibagi menjadi empat bagian yaitu pembuatan 

mushroom sauce, sauted vegetable, mashed potato dan yang terakhir Chicken 

Roll itu sendiri 

c. Tahap Pembersihan 
 

Tahap ini merupakan tahap terakhir namun cukup penting dan harus 

dilakukan saat proses produksi telah selesai. Pada tahap ini para commis 

membersihkan area kerja dan alat-alat yang digunakan untuk proses produksi, 

sehingga dapat mempercepat proses kerja selanjutnya. 

 
 
 
 
 

 
50 
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2. Hambatan dan solusi saat pembuatan Chicken Roll oleh Commis di 

Golden Beach Restaurant Peninsula Beach Resort 

Adapun beberapa hambatan dan solusi yang dialami saat pembuatan 

Chicken Roll yaitu: 

a. Pembuatan mushroom sauce 
 

Saat pembuatan mushroom sauce sering terjadi kendala pada tingkat 

kekentalan sauce dikarenakan faktor suhu api dan takaran brown stock yang 

terlalu banyak, solisi yang dapat dilakukan ketika sauce terlalu kental adalah 

dengan cara menambahkan sedikit brown stock sampai mendapatkan 

kekentalan yang di inginkan sedangkan jika sauce terlalu cair naikan sedikit 

suhu api lalu aduk terus sampai mendapatkan kekentalan yang pas. 

b. Dalam pembuatan chicken roll 
 

Saat pembuatan chicken roll sering terjadi kendala pada kematangan 

daging yang tidak merata dikarenakan bentuk dari chicken roll yang berlapis- 

lapis yang menyebapkan daging matang diluar dan mentah di bagian dalam, 

solusi yang dapat dilakukan jika terjadi kendala seperti ini adalah dengan cara 

membuka gulungan ayam lalu ambil slice bacon lalu goreng sampai setengah 

matang setelah itu taruh kembali bacon di atas ayam lalu gulung kembali dan 

masukan kedalam oven dengan suhu yang tidak terlalu panas agar ayam 

matang secara merata. 
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B. Saran 

 
Berdasarkan pembahasan mengenai pembuatan Chicken Roll oleh Commis di 

Golden Beach Restaurant Peninsula Beach Resort, ada bebrapa saran yang 

diajukan oleh penulis yaitu, sebagai berikut: 

1. Sebaiknya chef melakukan breafing kepada para commis agar lebih fokus 

dalam proses pembuatan mushroom sauce untuk chicken roll terutama dalam 

mengatur suhu api agar tidak terlalu besar dan sebaiknya proses pembuatan 

setiap condiment pada pembuatan chicken roll di selesasikan satu persatu agar 

semua selesai sesuai dengan standar yang sudah di tetapkan. 

2. Sebaiknya saat mngolah ayam yang akan dijadikan chicken roll commis harus 

lebih teliti saat memipihkan ayam agar ketebalan ayam pas dan mudah saat 

akan melakukan proses penggulungan ayam selain itu jika tingkat ketebalan 

ayam pas maka ayam akan lebih mudah untuk matang secara merata. 
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