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BAB |

PENDAHULUAN

A. Latar Belakang Masalah

Industri pariwisata sangat erat kaitannya dengan dunia perhotelan
karena bergerak dalam bidang pelayanan jasa beserta akomodasinya
untuk mendukung lancarnya pariwisata di Indonesia. Menurut Sulastiyono
(2019) pariwisata mempunyai arti rangkaian kegiatan yang berhubungan
dengan perjalanan untuk rekreasi. Salah satu daerah tujuan pariwisata di
Indonesia adalah Pulau Bali yang menjadi destinasi dunia yang banyak
dikunjungi. Pariwisata di Bali sangat berkaitan dengan akomodasi seperti
hotel, restoran dan café.

Salah satu wilayah yang mengakomodasikan hotel, restoran dan café
adalah Jimbaran. Nama Jimbaran identik dengan nelayan serta petani
yang menjadi mata pencaharian di wilayah tersebut. Wilayah tersebut
memiliki pantai yang banyak menjual hasil laut (seafood) yang pertama di

Bali, tepatnya di wilayah selatan serta memiliki beberapa



hotel bintang lima, yang kini menjadi kawasan yang strategis sebagai
penunjang sarana dan prasarana akomodasi di Bali ( Narayana, dkk,
2019).

Salah satu hotel bintang lima yang terletak di Jimbaran adalah
AYANA Resort Bali. AYANA Resort Bali mendapatkan penghargaan
sebagai resor tujuan kelas dunia yang terletak dilahan puncak tebing
seluas 90 hektar yang terletak diatas teluk Jimbaran. Dengan akses ke
semua tempat makan dan rekreasi di AYANA dan RIMBA serta antar-
jemput resort gratis, para tamu dapat menikmati fasilitas yang ada ( Ayana,
2024). AYANA Resort Bali menyediakan beberapa fasilitas restoran salah
satunya yaitu Kisik Restoran yang data kunjungannya mengalami
peningkatan dari tahun 2022 — 2023. Berikut data kunjungan pada Kisik

Restoran tahun 2022 — 2023 dapat dilihat pada tabel 1.1 sebagai berikut:



Tabel 1. 1 Data kunjungan tamu ke Kisik Restoran

No Bulan Data Kunjungan
2022 2023
1 Januari 170 Orang 203 Orang
2 Februari 150 Orang 190 Orang
3 Maret 200 Orang 235 Orang
4 April 192 Orang 378 Orang
5 Mei 210 Orang 412 Orang
6 Juni 173 Orang 367 Orang
7 Juli 189 Orang 347 Orang
8 Agustus 198 Orang 409 Orang
9 September 149 Orang 239 Orang
10 Oktober 182 Orang 387 Orang
11 November 200 Orang 329 Orang
12 Desember 290 Orang 502 Orang

Sumber: F&B Product AYANA Resort Bali (data diolah 2023)

Berdasarkan tabel 1.1 data kunjungan pada Kisik Restoran dari
tahun 2022 — 2023 mengalami peningkatan.

Kisik Restoran adalah tempat makan dengan tampilan gaya pasar
bali dalam keranjang makanan laut tradisional, para tamu diundang untuk
memilih makanan laut segar yang bersumber secara lokal dan impor dan
bisa menyaksikan secara langsung dalam proses pemanggangan. Untuk
acara khusus dapat juga menikmati pengalaman bersantap diatas air
paling romantis sambil menikmati matahari terbenam. Dalam
operasionalnya dari segi keterampilan seorang juru masak harus terampil
dalam hal membuat dan menyajikan makanan, sedangkan dilihat dari seqgi
pengetahuan seorang juru masak memiliki tanggung jawab untuk

mengetahui menu makanan dan bisa membuat makanan tersebut untuk



disajikan kepada tamu. Tamu yang berkunjung ke Kisik Restoran adalah
tamu asing. Taste makanan yang sering tidak konsisten sehingga
menimbulkan keluhan tamu yang pernah datang ( repeater guest ) tentang
makanan yang dipesannya. Selain itu makanan yang disajikan tidak sesuai
dengan plating guide juga sering menimbulkan keluhan tamu. Sehingga
diperlukan pelatihan, pelatihan merupakan usaha yang yang dilakukan
untuk menjaga dan meningkatkan kualitas makanan yang dibuat oleh juru
masak yang bekerja di Kisik Restoran. Berikut beberapa komentar tamu
mengenai kualitas makanan di Kisik Restoran dapat dilihat pada tabel 1.2

sebagai berikut:



Tabel 1. 2 Komentar tamu mengenai kualitas makanan di Kisik Restoran

No Tanggal Deskripsi

1 | 12 Januari 2022 Tamu datang untuk makan malam di kisik
pada jam 6 sore, memesan chicken breast
grill dan makanan lainnya. Ketika tamu
mencicipi makanan dan memeriksa kualitas
makanan, tamu berkomentar bahwa
makanan terlalu matang.

2 | 6 Februari 2022 Tamu datang ke kisik, mereka memesan
beberapa item, setelah makanan
dihidangkan tamu berkomentar bahwa 3 pcs
live oyster yang mereka pesan ukuran
dagingnya sangat kecil dan berbau amis.

3 | 10 April 2022 Tamu memesan satu chicken satay dan satu
sword fish steak, setelah pelayan
mengantarkan makanan beberapa menit
kemudian tamu mengeluh bahwa rasa dari
sword fish steak kurang enak dan sedikit bau.
4 | 7 Agustus 2022 Tamu datang ke kisik dijam 17.35 untuk
makan malam dan duduk di meja 44,
memesan beberapa makana dan minuman
salah satunya adalah grill snapper mereka
bekomentar bahwa grill snappernya asin dan
kurang fresh

5 | 13 Desember 2022 | Tamu datang ke kisik untuk makan malam,
memesan lobster dan berkomentar bahwa
lobsternya tidak fresh dan warnanya sedikit
hitam.

6 | 20 Maret 2023 Tamu datang ke kisik untuk dinner, mereka
memesan scallop with saute wine mereka
mengatakan bahwa rasanya terlalu strong
dan makanannya dingin.

Sumber: F&B Product AYANA Resort Bali (data diolah 2023)

Berdasarkan tabel 1.2 diatas menunjukan bahwa masih terdapat
beberapa keluhan tamu pada indikator food quality yang meliputi: ukuran,
rasa, porsi, tingkat kematangan, aroma dan warna yang akan berpengaruh

terhadap kepuasan tamu. Dengan demikian masih perlu diadakan



pelatihan. Program pelatihan diberikan agar mampu meningkatkan kinerja
karyawan yang meliputi skill, knowledge, attitude, grooming, dan ability.
Pelaksanaan pelatihan tentu saja harus sesuai dengan kebutuhan juru
masak. Dalam pelaksanaanya, proram pelatihan yang diberikan oleh
karyawan bagian dapur di Kisik Restoran masih ditemukan adanya
kendala. Adapun kendala yang dimaksud adalah mengenai jadwal
pelatihan dimana saat pelatihan berlangsung di operasional atau restoran
sangat sibuk karna banyaknya reservasi dan tamu yang datang
(wawancara dengan Sous Chef, 2024).

Berdasarkan latar belakang yang telah diuraikan, maka penelitian ini
akan diangkat dengan judul “Penerapan Program Pelatihan Kepada
Karyawan di Bagian Dapur Dalam Menjaga dan Meningkatkan

Kualitas Makanan pada Kisik Restoran AYANA Resort Bali”.

. Pokok Masalah

Berdasarkan latar belakang masalah yang telah diuraikan, maka yang
menjadi pokok permasalahannya adalah:
1. Bagaimana penerapan program pelatihan kepada karyawan di bagian
dapur dalam menjaga dan meningkatkan kualitas makanan pada Kisik

Restoran AYANA Resort Bali?



C. Tujuan Penelitian
Adapun tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui penerapan
program pelatihan kepada kamryawab di bagian dapur dalam menjaga dan

meningkatkan kualitas makanan pada Kisik Restoran AYANA Resort Bali.

D. Manfaat Penelitian
Berdasarkan tujuan penelitian yang hendak dicapai, maka penelitian ini
diharapkan mempunyai manfaat. Adapun manfaat penelitian ini adalah
sebagai berikut:
1. Manfaat Teoritis
Sebagai pijakan dan referensi pada penelitian-penelitian selanjutnya
yang berhubungan dengan pelatihan juru masak serta menjadi bahan
kajian lebih lanjut.
2. Manfaat Praktis
Secara praktis penelitian ini dapat bermanfaat sebagai berikut:
a. Bagi Mahasiswa
Untuk menambah wawasan dan juga dapat membandingkan
teori yang diperoleh di kampus dengan kenyataan di lapangan

dalam memasuki dunia kerja.



b. Bagi Politeknik Negeri Bali
Penelitian ini diharapkan mampu menjadi sumber referensi atau
masukan bagi Politeknik Negeri Bali, baik dosen maupun
mahasiswa yang akan melakukan penelitian sejenis.

c. Bagi Hotel AYANA Resort Bali
Diharapkan hasil penelitian yang dilakukan dapat dijadikan
sebagai bahan masukan dan acuan terhadap hal-hal yang dirasa

masih kurang dalam perusahaan.

E. Metode Penelitian
Metode yang dipergunakan dalam pengumpulan data sehubungan
dengan penulisan ini adalah sebagai berikut:
1. Lokasi Penelitian
Lokasi penelitian ini dilakakuan di AYANA Resort Bali yang berlokasi di
jalan Karang Mas Sejahtera, Kuta Selatan, Jimbaran, Bali.
Telepon :0361-702222
Website :www.ayana.com
2. Objek Penelitian
Dalam penelitian ini yang dijadikan objek penelitian adalah penerapan

program pelatihan juru masak pada Kisik Restoran AYANA Resort Bali.



3. Data Penelitian

a. Jenis Data
Jenis data yang dipergunakan dalam penelitian ini adalah data
kualitatif. Moleong (2017) menyatakan bahwa data kualitatif adalah
data yang bermaksud untuk memahami fenomena tentang apa
yang dialami oleh subjek penelitian. Data Kualitatif biasanya
berbentuk kata atau gambar. Yang termasuk data kualitatif dalam
penelitian ini adalah gambaran umum perusahaan, meliputi; sejarah
berdirinya Ayana Resort Bali, visi dan misi serta struktur organisasi.
b. Sumber Data
Data yang yang digunakan dalam penelitian ini menggunakan
dua jenis sumber data yaitu:
1) Data Primer
Pengertian dari data primer menurut Fuadah (2021) adalah
sumber data yang langsung memberikan data kepada pengumpul
data. Data primer dalam penelitian ini adalah data yang didapat dari
hasil wawancara mengenai bagaimana pelaksanaan pelatihan yang
telah dilaksanakan di Kisik Restoran AYANA Resort Bali.
2) Data Sekunder
Menurut Indrianto dan Supomo (2013) Data sekunder
merupakan sumber data penelitian yang diperoleh penelitian secara

tidak langsung melalui media perantara (diperoleh oleh pihak lain).
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Dalam penelitian ini yang menjadi data sekunder seperti materi
pelatihan, dan jenis pelatihan bagi juru masak di Kisik Restoran.
c. Metode Pengumpulan Data
Metode pengumpulan data yang digunakan pada penelitian ini
dapat dijabarkan sebagai berikut:
1) Wawancara
Wawancara menurut Berger (2020) wawancara merupakan
percakapan antara periset (seseorang yang ingin mendapatkan
informasi) dan informan (seseorang yang dinilai mempunyai
informasi penting terhadap suatu objek). Wawancara untuk
penelitian ini dilakukan secara tidak struktur (bebas) dengan
narasumber yaitu Jr. Sous Chef dan Chef de Partai Kisik Restoran.
2) Observasi
Menurut Nasution (2020) observasi adalah kondisi dimana
dilakukannya pengamatan secara langsung oleh peneliti agar lebih
mampu memahami konteks data dalam keseluruhan situasi sosial
sehingga dapat diperoleh pandangan yang menyeluruh. Observasi
ini dilakukan 4 kali selama 6 bulan sambil melaksanakan praktik
kerja lapangan yang langsung mengamati kegiatan pelaksanaan

pelatihan yang dilakukan di Kisik Restoran.
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3) Dokumentasi
Menurut Sugiono (2018) dokumentasi adalah suatu cara yang
digunakan untuk memperoleh data dan informasi dalam bentuk
buku, arsip, dokumen, tulisan angka dan gambar yang berupa
laporan serta keterangan yang dapat mendukung penelitian.
Dokumentasi yang digunakan dalam penelitian ini adalah
memahami dan mencatat dokumen yang berhubungan dengan
pelaksanaan pelatihan juru masak.
4) Studi Pustaka
Menurut George (2015) mengungkapkan bahwa “studi
pustaka adalah pencarian sumber-sumber atau opini pakar tentang
suatu hal yang berkaitan dengan tujuan penelitian”. Dalam
penelitian ini, studi pustaka diperoleh dari jurnal, skripsi dan sumber-
sumber lain yang berhubungan dengan pelaksanaan pelatihan.

Metode Analisis Data

Metode analisis data yang digunakan dalam penelitian ini adalah

deskriptif kualitatif. Menurut Sukmadinata (2011), penelitian deskriptif

kualitatif ditunjukan untuk mendeskripsikan dan menggambarkan

fenomena - fenomena yang ada, baik bersifat alamiah maupun rekayasa

manusia, yang lebih memperhatikan mengenai karakteristik, kualitas,

keterikatan antar kegiatan. Dalam penelitian ini menggambarkan kondisi
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dengan apa adanya. Prosedur penelitian kualitatif didesain secara tidak
ketat sehingga dalam pelaksanaan penelitian berpeluang mengalami
perubahan dari apa yang telah direncanakan. Menurut Sugiono (2017)
terdapat tiga tahap utama dalam penelitian kualitatif, yaitu:
1. Tahap deskripsi atau tahap orientasi
Tahap ini  menggambarkan peneliti berada pada tahap
mendeskripsikan apa yang dilihat, didengar dan dirasakan,
sehingga segala yang diketahuinya serba sepintas.
2. Tahap reduksi
Pada tahap ini peneliti memfokuskan data pada masalah tertentu.
Peneliti menyortir data yang menarik, yang penting dan yang baru
dari data yang ditemukannya pada tahap pertama dan
dikelompokkan menjadi kategori-kategori yang ditetapkan sebagai
fokus penelitian.
3. Tahap Seleksi
Pada tahap ini peneliti menguraikan fokus penelitian yang telah
ditetapkan menjadi lebih rinci, sehingga menemukan tema dengan
cara mengkonstruksikan data yang diperoleh menjadi suatu

bangunan pengetahuan, hipotesis, atau ilmu yang baru.
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5. Luaran Penelitian

Luaran penelitian ini adalah mengenai prosedur atau langkah-
langkah bagaimana melaksanakan pelatihan agar dapat dilaksanakan

sesuai dengan prosedur yang sudah dihasilkan.



BAB V

SIMPULAN DAN SARAN

A. Simpulan

Dari pembahasan yang telah diuraikan pada bab IV, mengenai
penerapan program pelatihan juru masak , didapatkan sebuah hasil kajian
kesimpulan bahwa keseluruhan pelaksanaan pelatihan juru masak
termasuk pada kategori baik atau dapat dikatakan efektif ditinjau dari hal
pelatihan yang sudah berjalan dan harus dipertahankan seperti media
pelatihan, program pelatihan, materi pelatihan, dan instruktur pelatihan,
berikutnya hal yang masih perlu untuk ditingkatkan pada pelatihan juru
masak yang sudah berjalan yaitu dalam hal durasi pelaksanaan pelatihan,
peserta pelatihan, dan lokasi pelatihan, hal terakhir dari pelaksanaan
pelatihan yang sudah berjalan dengan sangat baik namun masih kurang,
harus dilakukan perbaikan dan juga perkembangan adalah jadwal

pelatihan.

58
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B. Saran
Berdasarkan hasil kesimpulan diatas, maka dapat diajukan beberapa
saran sebagai bahan pertimbangan untuk memperbaiki pelaksanaan
pelatihan yang masih belum berjalan dengan baik atau efektif. Untuk itu
diperlukan sebuah saran untuk penelitian selanjutya ditinjau dari beberapa
aspek yang dapat dijabarkan sebagai berikut:

a. Sebelum menentukan jadwal pelatihan pada saat melakukan diskusi
dengan leader sebaiknya melihat forecast occ dan reservasi di Kisik
restoran dengan demikian dapat mengetahui tingkat hunian dan
tingkat keramaian.

b. Kemudian setelah mengetahui forecast occ dan reservasi dapat
ditentukan jadwal yang efektif dan efesien agar tidak terjadi kendala

pada saat melakukan pelatihan juru masak.
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