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BAB |

PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Pariwisata merupakan salah satu industri yang memiliki potensi besar untuk
dikembangkan guna menambah pendapatan devisa bagi suatu negara. Hal itu
menyebabkan beberapa negara di dunia berusaha untuk mengembangkan sektor
industri pariwisata dan mempromosikan produk terbaik yang dimilikinya.
Indonesia banyak memiliki daya tarik wisata, dari wisata alam, budaya, sampai
dengan adat istiadat.

Bali merupakan salah satu provinsi di Indonesia yang sampai saat ini masih
menjadi daya tarik wisatawan asing maupun domestik untuk berlibur dan berbisnis.
Keindahan alam berupa pantai pasir putih, danau, pegunungan dan budaya yang
kental menjadikan Bali sebagai primadona bagi wisatawan yang ingin berkunjung.
Keberadaan industri pariwisata di Bali sangat didukung oleh pemerintah dengan
menyediakan sarana dan prasarana yang dapat menunjang keberlangsungan
industri pariwisata, antara lain: akomodasi perhotelan, restaurant, biro perjalanan
wisata, destinasi wisata, transportasi, bandar udara, pelabuhan, jalan raya, rumah
sakit, tempat penukaran uang, dan lainya.

The Ritz-Carlton, Bali merupakan salah satu hotel bintang 5 di Bali yang
terletak di Jalan Raya Nusa Dua Selatan Lot III, Sawangan, Nusa Dua. Hotel ini
berdiri pada tahun 2014 yang artinya saat ini sudah 7 tahun beroperasi. The Ritz-

Carlton, Bali memiliki beberapa departemen yang saling berkaitan dan



bekerjasama dalam memberikan pelayanan yang terbaik kepada para tamu yang
datang menginap. Adapun beberapa departemen tersebut, yaitu: Front Office,
Human Resource, Housekeeping, Engineering, Accounting, Sales and Marketing,
Loss and Prevention, dan Food and Beverage Department yang terbagi menjadi
dua bagian, yaitu: Food Production dan Food and Beverage Service.

Food Production adalah salah satu bagian dari Food and Beverage
Department yang bertanggung jawab untuk pembuatan makanan di hotel, dimulai
dari hidangan pembuka (appetizer) sampai hidangan penutup (dessert). Food and
Beverage Department ini sangat berpengaruh dalam meningkatkan pendapatan
hotel, dan departemen ini wajib disediakan oleh hotel agar masuk dalam kriteria
hotel berbintang. Food Production memiliki peran dalam penyediaan, penyajian,
dan memberikan pelayanan makan dan minum kepada tamu, baik itu makan pagi
(breakfast), makan siang (lunch) atau makan malam (dinner). Makanan yang
ditawarkan tentunya makanan internasional karena banyak dari tamu yang
menginap adalah wisatawan asing. Namun tentu saja tetap menawarkan makanan
lokal khas Indonesia pada umumnya, dengan begitu wisatawan asing yang
menginap dapat merasakan cita rasa makanan khas Indonesia khususnya Bali.

Pada dasarnya makanan yang disajikan harus memenuhi standar internasional
dan harus memiliki kualitas rasa hotel bintang 5. Maka dari itu sangat dibutuhkan
commis yang ahli. Commis adalah orang yang bertanggung jawab dalam proses
pengolahan makanan, baik untuk tamu maupun karyawan yang bekerja di hotel.
Peranan commis ini sangat penting dalam pengolahan dan penyajian makanan yang

disediakan di masing- masing outlet atau restoran di The Ritz-Carlton, Bali,



yaitu: The Beach Grill Restaurant, Bejana Restaurant, Senses Restaurant, Raku
Lounge and Bar, The Ritz-Carlton Lounge and Bar dan Breezes Tapas Lounge.

Senses Restaurant adalah restoran yang menyediakan makanan khusus untuk
breakfast, memiliki kapasitas paling besar yaitu 270 orang yang buka pukul 07.00
WITA sampai 10.00 WITA. Karena masih diterapkannya protokol kesehatan saat
ini, Senses hanya membuka 50 persen dari kapasitas maksimal yaitu sekitar 130
orang saja. Senses Restaurant juga menyediakan menu ala’carte untuk tamu yang
ingin makan dalam kamar (/n Room Dining) yang beroperasi 24 jam. Makanan
yang ditawarkan adalah makanan eropa (western food) dan makanan asia (asian
food), mulai dari pasta, hotdog, steak, sate lilit ikan, nasi goreng, mie goreng, slice
fruit dan masih banyak menu lainnya. Salah satu menu yang banyak diminati oleh
tamu adalah Spring Chicken.

Spring Chicken adalah hidangan utama (main course) dari daging ayam
taliwang muda yang menggunakan setengah bagian atau biasa di sebut semi
boneless. Ukuran yang untuk spring chicken yaitu 175gr. Bahan yang digunakan
dalam membuat menu ini yaitu: Spring chicken, eggplant pure, capsicum, baby
corn, baby carrot, mushroom sauce, serta tomato cherry sebagai garnish dari menu
ini. Untuk memrosesnya, ayam akan di sous vide selama kurang lebih 1 jam dengan
baluran garam, lada, bawang putih, dan rosemary. suhu yang digunakan di dalam
mengukus ayam ini yaitu 64 C. Kelebihan dari teknik sous vide ini yaitu ayam
memiliki rasa gurih dan aroma yang khas dari rosemary. Spring chicken kemudian
akan di proses dengan teknik pan seared dan akan di finishing dengan teknik

roasting untuk mencari warna agar terlihat lebih menarik. Menu ini di padukan



dengan eggplant pure, grill vegetable, dan mushroom sauce yang memiliki tekstur

creamy serta rasa gurih. Berdasarkan penjelasan diatas, akan dibahas mengenai

Tugas Akhir dengan judul “Pembuatan Spring Chicken oleh Commis pada Senses

Restaurant di The Ritz-Carlton, Bali”.

B. Rumusan Masalah

Berdasarkan uraian dari latar belakang di atas, maka dapat dirumuskan dua

masalah sebagai berikut:

1.

Bagaimanakah pembuatan Spring Chicken Oleh Commis pada Senses
Restaurant di The Ritz-Carlton, Bali?

Apa sajakah hambatan-hambatan yang ditemui dalam pembuatan Spring
Chicken Oleh Commis pada Senses Restaurant di The Ritz- Carlton, Bali dan
Bagaimanakah cara mengatasinya?

Tujuan dan Kegunaan Penulisan

Adapun tujuan dan kegunaan yang ingin dicapai dalam penulisan tugas

akhir ini yaitu:

1.

Tujuan Penulisan

Untuk mengetahui bagaimanakah pembuatan Spring Chicken oleh commis
pada Senses Restaurant di The Ritz-Carlton, Bali.

Untuk mengetahui apa sajakah hambatan-hambatan yang ditemui dalam
pembuatan Spring Chicken Oleh Commis pada Senses Restaurant di The Ritz-
Carlton, Bali.

Kegunaan Penulisan

Bagi Mahasiswa



Penulisan ini sebagai salah satu syarat untuk menyelesaikan Pendidikan
Diploma III Perhotelan pada Jurusan Pariwisata di Politeknik Negeri Bali,
menerapkan teori yang sudah didapatkan di kampus maupun dunia industri
dan untuk menambah wawasan dari proses selama melakukan penelitian.
b. Bagi Politeknik Negeri Bali
Diharapkan dapat digunakan sebagai referensi dan pembelajaran mengenai
materi dalam mata kuliah Pengolahan Makanan Continental, baik itu
mahasiswa di Politeknik Negeri Bali maupun pihak lain yang membutuhkan
guna menambah wawasan dan ilmu pengetahuan.
c. Bagi Perusahaan
Sebagai bahan masukan untuk The Ritz-Carlton, Bali untuk meningkatkan
mutu dan kualitas produksi makanan serta kelancaran operasional khususnya
dalam bidang culinary.
D. Metode Penelitian
Untuk menyelesaikan tugas akhir ini penulis menggunakan beberapa metode
penulisan diantaranya:
1. Metode dan Teknik Pengumpulan Data
Adapun teknik dalam pengumpulan data yang digunakan dalam penelitian ini
yaitu:
a  Observasi
Metode observasi yaitu melakukan pengamatan secara langsung di dalam
lapangan serta terlibat langsung dalam pembuatan Spring Chicken oleh Commis

pada Senses Restaurant di The Ritz-Carlton, Bali.



b. Wawancara

Dalam metode ini penulis melakukan wawancara kepada commis dan demi
chef untuk mengumpulkan data yang berkaitan dengan pembuatan Spring Chicken
oleh Commis pada Senses Restaurant di The Ritz-Carlton, Bali.
¢ Studi kepustakaan

Studi kepustakaan adalah metode dengan cara mencari, mengumpulkan, dan
membaca dokumen — dokumen berupa buku, transkip, dan juga resep yang
menunjang pembuatan Spring Chicken Oleh Commis pada Senses Restaurant di
The Ritz-Carlton, Bali
2. Metode dan Teknik Analisis Data

Metode teknik analisis yang di gunakan penulis dalam penyusunan tugas akhir
adalah analisis deskriptif yaitu memberikan gambaran dan memaparkan secara
rinci tentang data yang diperoleh mengenai pembuatan Spring Chicken oleh
Commis pada Senses Restaurant di The Ritz-Carlton, Bali.
3. Metode dan Teknik Penyajian hasil analisis

Teknik penyajian data yang digunakan penulis yaitu menyajikan hasilanalisis
data dalam bentuk Tugas Akhir yang bersifat formal. Penyajian datadalam bentuk
deskriptif digunakan untuk mengidentifikasi dan memaparkanbagaimana prosedur
pembuatan Spring Chicken Oleh Commis pada Senses Restaurant di The Ritz-

Carlton, Bali.



BAB YV

PENUTUP

A. Simpulan

Berdasarkan uraian yang penulis paparkan mengenai Pembuatan Spring
Chicken oleh Commis pada Senses Restaurant di The Ritz-Carlton, Bali maka
penulis dapat mengambil beberapa simpulan, sebagai berikut:

Pembuatan spring chicken oleh Commis pada Senses Restaurant di The Ritz-
Carlton, Bali memiliki 3 tahapan yaitu tahap persiapan, tahap pembuatan, dan tahap
penyajian. Pada tahap persiapan terbagi menjadi 3 yaitu persiapan diri, persiapan
alat, dan persiapan bahan; pada tahap pembuatan terbagi menjadi 4 yaitu pembuatan
eggplant pure, mushroom sauce, grilled vegetable, seared spring chicken; dan pada
tahap penyajianmelakukan penataan keempat komponen tersebut di atas dinner
plate.

Hambatan yang dihadapi pada saat pembuatan Spring Chicken yaitu ayam yang
masih frozen (beku). Agar ayam dapat bertahan dalam waktu yang lama, maka ayam
akan dibekukan ke dalam freezer. Ketika ada pesanan spring chicken, maka ayam
akan di ambil di freezer dengan kondisi yang masih frozen. Untuk mengatasi
hambatan tersebut, ayam yang masih beku dimasukkan ke dalam microwave, lalu
defrost selama 5 menit agar ayam mencair.

Selain itu, kurangnya bahan pembuatan saos juga menjadi hambatan. Cara

mengatasinya yaitu dengan ketika membuat beef juu, beef juu akan dimasukkan ke



dalam freezer untuk menjaga stok tetap tersedia apabila bahan pembuatan beef juu
tidak ada.
B. Saran

Adapun saran yang diberikan untuk mengatasi hambatan yang dihadapi pada
saat Pembuatan Spring Chicken oleh Commis pada Senses Restaurant di The Ritz-
Carlton, Bali yaitu:

1. Commis diharapkan mencairkan 2 porsi bahan baku spring chicken sebelum
ada pesanan spring chicken dengan cara diletakan di chiller sehingga tidak
terjadi kenaikan suhu secara drastis dan tetap dalam keadaan segar.

2. Pengecekan bahan-bahan hendaknya dilakukan secara menyeluruh dan
teliti, sehingga akan selalu fresh dan mengganti bahan-bahan yang sudah

tidak layak pakai.
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