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BAB |

PENDAHULUAN

A. Latar Belakang Masalah

Bali merupakan bagian dari negara Indonesia yang terletak di bagian
Indonesia tengah tepatnya diantara Pulau Jawa dan Pulau Lombok, Bali sangat
terkenal di Indonesia karena pariwisatanya, Pariwisata adalah suatu perjalanan
yang dilakukukan oleh satu orang atau lebih dengan tujuan untuk rekreasi. Bali
juga dikenal sebagai Pulau Dewata yang merupakan destinasi pariwisata yang
sangat populer di kalangan wisatawan nusantara dan mancanegara karena Bali
memiliki penduduk yang sebagian besar beragama Hindu dan budaya
tradisionalnya yang masih melekat pada kehidupan sehari-hari masyarakatnya.
Selain itu, Bali terkenal karena keindahan alamnya yang eksotis sehingga banyak
wisatawan dalam negeri dan luar negeri datang ke Bali untuk dapat menikmati
pesona Pulau Dewata. Bali memiliki berbagai fasilitas pariwisata yang memadai
seperti pelayanan akomodasi, restoran, rekreasi dan hiburan, pusat souvenir atau
cenderamata, travel agent, money changer, objek wisata, dan lainnya.

Resort merupakan jenis akomodasi berupa bangunan yang luas dan terletak di
lokasi strategis, biasanya di dekat pantai atau daerah pegunungan dengan
pemandangan alam yang sejuk dengan mengedepankan unsur rekreatif. Unsur
rekreatif yang dimaksud adalah sesuatu yang menimbulkan rasa senang dan dapat
menyegarkan pikiran dan fisik. Resort memiliki fasilitas dan layanan yang lebih

nyaman dan menyenangkan, karena sebagian besar tamu yang menginap



bertujuan untuk liburan dan bersenang-senang. Beberapa fasilitas yang umumnya
ada di resort yaitu lapangan tenis, lapangan golf, fasilitas spa, jogging track,
taman bermain anak, dan lain sebagainya.

Handara Golf & Resort Bali merupakan satu-satunya hotel bintang empat
yang terletak di Desa Pancasari yang berdiri pada tahun 1974. Hotel ini terkenal
karena falisitas lapangan golf yang disediakan sepanjang 6.893 meter dengan 18
hole dan merupakan hotel dengan lapangan golf terluas satu-satunya di Bali yang
lokasinya dikelilingi oleh pegunungan hijau dan udara yang sejuk. Hotel ini
memiliki 42 kamar yang terdiri dari 23 cottage, 11 deluxe room, 5 chalet, 2 deluxe
suite room, 1 chalet suite. Adapun beberapa fasilitas yang disediakan disetiap
kamarnya yaitu meja kerja, Wi-Fi, TV, penghangat ruangan, telepon, kamar mandi
shower dengan air panas, hairdryer, jubah mandi, ketel listrik, balcony, dan
perlengkapan mandi. Hotel ini juga memiliki fasilitas seperti 2 restoran, meeting
room, lobby, lapangan tenis, lapangan golf, dan tempat parkir.

Handara Golf & Resort Bali memiliki beberapa departemen yang dilibatkan
secara langsung dalam operasionalnya untuk dapat memberikan pelayanan yang
maksimal kepada tamu. Department-department tersebut yaitu: Front Office
Department, Food & Beverage Department, Housekeeping Department, Sales &
Marketing Department, Accounting Department, Human Resource Department,
Engineering Department, Security Department, Golf Operation Department, dan
Golf Course Opreation Department. Food & Beverage Department terdiri dari

dua section, yaitu: Food & Beverage Service dan Food & Beverage Product.



Kedua section ini saling berkaitan dalam menjalankan operasional hotel, Food &

Beverage Service bertanggung jawab terhadap pelayanan makanan dan minuman
untuk tamu. Sedangkan Food & Beverage Product bertanggung jawab terhadap
pengolahan bahan makanan hingga menjadi makanan yang siap dihidangkan
kepada tamu.

Food & Beverage Product merupakan departemen yang menyediakan,
mengolah, dan menyiapkan serta melayani pembuatan berbagai jenis hidangan
baik untuk tamu yang menginap di hotel ataupun tamu yang hanya mengunjungi
hotel. Food & Beverage Product bertugas memproduksi berbagai hidangan sesuai
dengan pesanan tamu. Pada Handara Golf & Resort Bali terdapat 2 restoran yaitu
Soyokaze restaurant dan Breeze Terrace Restaurant yang disediakan untuk para
tamu yang ingin mendapatkan pelayanan makan dan minum.

Soyokaze Restaurant merupakan restoran yang menyajikan makanan otentik
jepang seperti Chicken Katsu Curry Rice dan Japanese Ramen. Restoran ini juga
menyajikan makanan Asia seperti Bebek Betutu, Tom Yum, dan lkan Bakar
Sambal Matah yang menggunakan ikan mahi-mahi. Selain itu Soyokaze
Restaurant juga menyajikan makanan Korea seperti Beef Bulgogi dan Korean
Barbeque. Sedangkan Breeze Terrace Restaurant merupakan restoran yang
menyajikan berbagai makanan western seperti Chicken Piccata dan Parmesan
Chicken Tomato Fettuccini yang merupakan best seller menu di restoran ini. Hal
ini diketahui berdasarkan slip order yang diberikan oleh pihak restoran kepada
pihak dapur.

Chicken Piccata adalah salah satu menu western yang paling diminati oleh



para tamu di Handara Golf & Resort Bali, tamu yang paling banyak memesan

hidangan ini adalah tamu yang berasal dari luar negeri yang datang untuk bermain
golf di hotel ini. Chicken piccata dijual dengan harga 115.000 dengan tax &
service sebesar 21% sehingga menjadi 139.150 rupiah. Piccata memiliki arti
ditumbuk rata dan melumuri dengan tepung terigu setelah daging dimarinasi
dengan garam, merica dan mustard. Menu hidangan utama ini terdiri dari daging
ayam, saute vegetable, french fries dan capers sauce sebagai dressing. Chicken
piccata disajikan dengan daging ayam, karena daging ayam merupakan daging
yang sangat cocok untuk dihidangkan sebagai piccata dengan perpaduan yang
lezat bersama sauce capers dibandingkan dengan jenis daging lainnya. Keunikan
dari menu ini adalah dari cara pengolahannya dimana dada ayam yang sudah
diberi bumbu khusus (seasoning) berupa garam, merica, dan mustard, kemudian
dilumuri dengan tepung terigu dan digoreng menggunakan margarin dengan
teknik shallow frying (menggoreng dengan sedikit cairan yang hanya merendam
1/3 bahan makanan), penggunaan margarin saat proses pematangannya bertujuan
agar daging ayam yang dihasilkan lebih juicy dan lembut. Keunikan chicken
piccata juga terletak pada saus yang bernama capers sauce yang mana capers
merupakan bakal bunga dari tumbuhan capparis spinosa yang dijadikan acar.
Sauce capers ini terbuat dari campuran capers whole, capers chop, lime juice,
orange juice, onion chop, garlic chop, LnP sauce, mustard, butter, salt, pepper,
dan sugar sehingga menghasilkan rasa yang asam manis dan dapat menggugah
selera. Chicken Piccata juga dihidangkan bersama sayur-sayuran yang ditumis

dan kentang goreng.



Berdasarkan pemaparan latar belakang di atas, maka penulis tertarik untuk
mengangkat materi ini sebagai bahan dalam pembuatan tugas akhir dengan judul
Pembuatan Chicken Piccata Oleh Cook Di Breeze Terrace Restaurant Pada

Handara Golf & Resort Bali.

B. Rumusan Masalah
Berdasarkan uraian latar belakang di atas maka dapat dikemukakan rumusan

permasalahan yang akan dibahas dalam laporan tugas akhir ini sebagai berikut:

1. Bagaimanakah proses Pembuatan Chicken Piccata oleh Cook di Breeze
Terrace Restaurant pada Handara Golf & Resort Bali?

2. Kendala-kendala apa sajakah yang ditemukan dalam proses Pembuatan
Chicken Piccata oleh Cook di Breeze Terrace Restaurant pada Handara Golf

& Resort Bali dan bagaimanakah cara mengatasinya?

C. Tujuan dan Kegunaan Penulisan

Adapun tujuan dan kegunaan dari penulisan tugas akhir yakni sebagai berikut:

1. Tujuan Penulisan

a. Untuk mengetahui proses Pembuatan Chicken Piccata oleh Cook di Breeze
Terrace Restaurant pada Handara Golf & Resort Bali.

b. Untuk mengetahui kendala-kendala apa sajakah yang ditemukan dalam proses
Pembuatan Chicken Piccata oleh Cook di Breeze Terrace Restaurant pada
Handara Golf & Resort Bali dan bagaimana cara mengatasinya.

2. Kegunaan Penulisan

a. Bagi Mahasiswa



Sebagai salah satu persyaratan untuk menyelesaikan program pendidikan DIII
Jurusan Pariwisata di Politeknik Negeri Bali dan sebagai pedoman dalam
peningkatan pemahaman dan penerapan teori yang didapatkan saat kuliah dengan
apa yang diperoleh di lapangan.

b. Bagi Politeknik Negeri Bali

Sebagai sumber informasi untuk mahasiswa Politeknik Negeri Bali dalam
mengetahui lebih lanjut mengenai proses pengolahan Chicken Piccata.

c. Bagi Perusahaan

Sebagai masukan bagi perusahaan bagaimana menangani permasalahan dan
kendala dalam Pembuatan Chicken Piccata olen Cook di Breeze Terrace

Restaurant pada Handara Golf & Resort Bali.

D. Metodologi Penelitian

Dalam menyelesaikan laporan akhir ini penulis menggunakan beberapa
metode penulisan diantaranya:
1. Metodologi dan Teknik Pengumpulan Data
a. Metode Observasi
Metode observasi merupakan pengumpulan data dengan melakukan pengamatan
secara langsung, mempelajari, dan melibatkan diri secara langsung dalam proses
Pembuatan Chicken Piccata oleh Cook di Breeze Terrace Restaurant pada

Handara Golf & Resort Bali.

b. Metode Wawancara



Metode wawancara merupakan pengumpulan data dengan menanyakan secara
langsung dengan para staf yang bekerja di Breeze Terrace Restaurant pada
Handara Golf & Resort Bali berkaitan dengan pengolahan Chicken Piccata.
c. Metode Kepustakaan
Metode kepustakaan merupakan pengumpulan data dengan membaca berbagai
buku atau sumber yang berkaitan dengan permasalahan yang dibahas.
2. Metodologi dan Teknik Analisis Data

Metode dan teknik analisis data yang penulis gunakan adalah teknik analisis
deskriptif, yaitu dengan memaparkan dan menguraikan langkah demi langkah data
yang didapat pada proses pengolahan Chicken Piccata dan cara mengatasi kendala
yang ditemukan pada proses pengolahan di Handara Golf & Resort Bali.
3. Metode dan Teknik Penyajian Hasil Analisis

Metode dan teknik penyajian hasil analisis yang penulis gunakan adalah
metode formal, yaitu dengan menyajikan hasil analisis data dengan kata-kata yang
jelas, bahasa yang resmi dan dilengkapi dengan tabel, foto, tanda baca dalam

penggabungan hasil analisisnya.



BAB V

PENUTUP

A. Simpulan
Berdasarkan uraian mengenai Proses Pembuatan Chicken Piccata oleh Cook

di Breeze Terrace Restaurant pada Handara Golf & Resort Bali, penulis dapat

memaparkan beberapa simpulan sebagai berikut:

1. Proses Pembuatan Chicken Piccata oleh Cook di Breeze Terrace Restaurant

pada Handara Golf & Resort Bali melalui beberapa tahapan yaitu:

a. Tahap persiapan, tahap persiapan dibagi menjadi empat tahapan yaitu tahap
persiapan diri, kebersihan lingkungan kerja, persiapan peralatan dan persiapan
bahan makanan untuk pembuatan chicken piccata.

b. Tahap pengolahan, ayam yang telah dipukul-pukul, diberikan bumbu dan
dilumuri dengan tepung terigu lalu digoreng dengan margarin menggunakan
teknik shallow frying, kemudian disajikan bersama sauté vegetable, french
fries dan capers sauce.

c. Tahap penyajian, chicken piccata disajikan menggunakan dinner plate
dengan garnis berupa daun selada, irisan tomat dan mentimun. Kemudian, sauté
vegetable disajikan di atas piring dan chicken piccata diletakkan di atasnya lalu
disiram dengan capers sauce dan disajikan juga bersama french fries.

d. Tahap akhir, seperti: membersihkan area kerja dan peralatan yang digunakan
dalam proses pengolahan serta menyimpan sisa-sisa bahan makanan yang masih

bisa digunakan ke dalam chiller.
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2. Hambatan-hambatan yang dihadapi dalam Proses Pembuatan Chicken Piccata
oleh Cook di Breeze Terrace Restaurant pada Handara Golf & Resort dan cara

mengatasinya.

Adapun beberapa hambatan yang dihadapi oleh seorang juru masak dalam
proses pengolahan yaitu kondisi peralatan yang sudah tidak layak dipakai,
pengadaan bahan makanan yang tidak lengkap, bahan-bahan persediaan untuk
chicken piccata dalam preparation box yang sudah busuk karena jarang dicek dan
diganti.

Adapun beberapa cara untuk mengatasi berbagai hambatan di atas yaitu
menjaga kebersihan peralatan memasak dan mengganti peralatan yang sudah tidak
layak pakai, rutin mengecek persediaan bahan makanan dan melakukan
pemesanan bahan makanan sesuai keperluan dan sesuai dengan standar, serta rajin
mengecek dan mengganti bahan-bahan persediaan lama yang ada di dalam
preparation box dengan bahan persediaan baru yang lebih segar.

B. Saran

Adapun saran-saran yang diberikan oleh penulis untuk pihak perusahaan
dalam mengatasi hambatan-hambatan yang sering terjadi dalam proses
pengolahan yaitu: Melakukan pengecekan secara menyeluruh pada bahan
persediaan sesuai menu yang ada di hotel dengan menggantinya dengan bahan
yang baru untuk mencegah adanya kerusakan bahan yang akan menggangu proses
pengolahan, melakukan pemesanan bahan makanan yang disesuaikan dengan
ramai atau tidaknya tamu untuk dapat menentukan berapa banyak bahan yang

diperlukan agar tidak terjadi kekurangan bahan makanan yang dapat mengurangi
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standar dan menghambat produksi makanan, menggunakan sistem FIFO dalam
penggunaan bahan makanan yang mana menggunakan bahan makanan yang lama
terlebih dahulu agar tidak terjadi kerusakan bahan makanan karena lama tidak
terpakai dan akan menyebabkan terjadinya kerugian pada pihak hotel, melakukan
uji kelayakan dan kebersihan alat dengan mengganti peralatan yang sudah tidak
layak digunakan dan rajin membersihkan peralatan setelah digunakan agar
kebersihan dan kualitas makanan yang dihasilkan tetap terjaga, meningkatkan
ketelitian staf dalam penghidangan makanan agar tidak terjadi komplain seperti
ditemukan rambut dalam makanan dan serpihan stainless wool dengan cara
memperhatikan grooming dan menumbuhkan rasa peduli kebersihan yang baik
antar staf dan trainee.

Adapun beberapa saran yang ingin penulis sampaikan pada pihak kampus,
yaitu: melengkapi pembelajaran F&B Product dengan fruit carving karena fruit
carving sangat berguna di dunia industri terutama saat ada acara-acara tertentu
yang membutuhkan display dengan fruit carving dan mengajarkan mahasiswa
mengenai teknik fusion food atau memadukan 2 makanan yang berbeda dan dapat
mencocokkan perpaduan dari 2 makanan tersebut sehingga dapat menghasilkan
rasa makanan yang enak dan pembelajaran dari teknik ini juga akan membuat

mahasiswa dapat lebih kreatif dan inovatif dalam menciptakan menu baru.
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