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BAB I 

PENDAHULUAN 

 

A. Latar Belakang  

 Industri Suites & Villas merupakan salah satu industri yang ada di dunia 

saat ini dan menjadi salah satu industri yang sangat diminati oleh berbagai pihak. 

Suatu industri dapat dinilai sukses atau tidaknya bisnis yang dijalankan tersebut 

tidak hanya dilihat dari sudut pandang estetika yaitu desain bangunan atau fasilitas-

fasilitas yang dimiliki oleh industri semata, melainkan juga dari pelayanan yang 

diberikan oleh hotel tersebut kepada tamu-tamunya. Fasilitas dan pelayanan 

memiliki dampak yang cukup signifikan bagi perkembangan sebuah hotel. Semakin 

baik fasilitas dan pelayananan yang diberikan, maka tamu Suites & Villaspun akan 

memiliki kesan baik pada Suites & Villas tersebut dan dapat memberikan 

rekomendasi baik bagi Suites & Villas tersebut. 

 Salah satu fasilitas yang harus disediakan oleh sebuah Suites & Villas dalam 

rangka pemenuhan kebutuhan tamu-tamunya adalah restoran. Restoran merupakan 

sebuah sarana untuk memenuhi salah satu kebutuhan dasar para tamu yaitu: 

kebutuhan pangan. Restoranpun dapat digunakan sebagai salah satu daya tarik yang 

dapat dilakukan dengan menyajikan makanan khas dari restoran tersebut. Oleh 

sebab itu, diperlukan kesempurnaan  produk sekaligus pelayanan dari restoran 

untuk memenuhi ekspektasi dari para tamu. Setiap restoran memerlukan bagian 

produksi untuk melaksanakan proses pembuatan produknya tersebut. Salah satu, 

bagian produksi dari sebuah restoran adalah sebuah dapur, yang memiliki tugas 
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untuk membuat produk yang akan dijual kepada pelanggan restoran tersebut dalam 

bentuk makanan.  

 Beberapa  restoran yang menyajikan menu makanan khas Bali salah satunya 

ada di restoran yang dimiliki oleh Sanctoo Suites & Villas. Mereka menyediakan 

beberapa makanan  khas Bali dengan resep mereka sendiri dan salah satu makanan 

yang paling diminati adalah Bebek Goreng Sanctoo. Makanan ini paling diminati 

karena, cita rasanya yang khas dan kerena ini hidangan bebek goreng ini menjadi 

salah satu hidangan yang paling laris di restoran ini. 

 Indonesia memiliki banyak sekali makanan khas dari berbagai daerah , oleh 

sebab itu banyak sekali restoran – restoran  yang ada di Bali maupun di luar Bali 

membuat suatu  menu dengan berisikan makanan khas dari berbagai daerah yang 

ada di Indonesia dan tentunya dengan resep mereka sendiri. Mereka menyediakan 

beberapa makanan  khas Bali dengan resep mereka sendiri dan salah satu makanan 

yang paling diminati adalah bebek goreng. Makanan ini paling diminati karena, cita 

rasanya yang khas dengan menonjolkan rasa khas bumbu genep (bumbu lengkap) 

Bali dengan perpaduan rasa gurih, pedas, manis dan juga beraromakan rempah – 

rempah khas Bali. 

 Bebek goreng ini memiliki cita rasa yang khas dikarenakan dalam 

pengolahannya ada seseuatu yang sepesial yaitu perebusannya dilakukan selama 2 

jam dengan menggunakan bumbu genep khas Bali.  Bebek goreng ini juga di goreng 

2 kali supaya mendapatkan kulit bebek yang garing dan tahan lama. Selain itu, 

bebek goreng ini dilengkapi dengan sayur kalasan, sambal ulek, dan juga sambal 
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matah yang menggunakan minyak kelapa asli dan ini juga menjadikan bebek 

goreng ini sangat di minati di restoran ini. 

 Berdasarkan observasi yang Penulis lakukan selama menjalani program job 

training di Sanctoo Suites & Villas, Penulis menemukan masalah yang terjadi di 

dalam hotel tersebut yaitu ditemukan suatu fenomena berupa munculnya complain 

dari tamu karena adanya kesalahan dalam menyajikan makanannya, mungkin 

permasalahan ini terjadi karena adanya kesalahan pada saat proses pengolahan 

makanan. Berdasarkan pengamatan dan uraian masalah terdahulu maka Penulis 

tertarik untuk menjadikan Proses pembuatan Bebek Goreng Sanctoo oleh cook pada 

hot kitchen section di sanctoo Suites & Villas sebagai topik dalam penyusunan 

Tugas Akhir Penulis dengan judul “Pembuatan Bebek Goreng Sanctoo Oleh Cook 

Pada Hot Kitchen Section Di Sanctoo Suites & Villas.   

 

B. Rumusan Masalah 

Berdasarkan uraian latar belakang yang tela penulis uraikan diatas maka terdapat 

beberapa rumusan masalah yang didapat yaitu :  

1. Bagaimanakah cara pengolahan Bebek Goreng Sanctoo oleh cook pada hot 

kitchen section di Sanctoo Suites & Villas? 

2. Apa sajakah kendala yang di hadapi saat melakukan pengolahan Bebek Goreng 

Sanctoo oleh cook pada hot kitchen section di Sanctoo Suites & Villas? Dan 

cara pemecahannya 
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C. Tujuan Dan Kegunaan Penulisan Tugas Akhir 

Berdasarkan urian rumusan masalah diatas maka tujuan dan kegunaan  penulisan 

tugas akhir ini yaitu : 

1. Tujuan Penulisan 

a. Untuk mengetahui cara pengolahan Bebek Goreng Sanctoo oleh cook pada hot 

kitchen section di Sanctoo Suites & Villas 

b. Untuk mengetahui kendala yang dihadapi saat melakukan pengolahan Bebek 

Goreng Sanctoo oleh cook pada hot kitchen section di Sanctoo Suites & Villas 

2. Kegunaan Penulisan  

a. Bagi Mahasiswa 

1) Sebagai salah satu syarat yang harus ditempuh untuk dapat menyelesaikan 

Program Studi Diploma III Perhotelan di Politeknik Negeri Bali  

2) Untuk meningkatkan kemampuan, wawasan dan pengetahuan mahasiswa 

mengenai prosedur pengolahan bebek goreng secara luas dan menyeluruh 

b. Bagi Politeknik Negeri Bali 

1) Sebagai sumber referensi di perpustakaan Politeknik Negeri Bali yang 

natinya di harapkan penulisan ini bisa digunakan untuk menambah ilmu, 

wawasan serta pengetahuan mengenai food & beverage product 

departement.  

2) Sebagai sumber referensi bagi Mahasiswa dalam pembuatan Tugas Akhir 

dan sebagai salah satu referensi bagi Dosen dalam pembuatan buku ajaran 

mengenai pengolahan bebek goreng.  
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c. Bagi Perusahaan  

Sebagai referensi untuk meningkatkan kualitas pengolahan bebek goreng agar 

lebih tertata dengan baik kedepannya, sehingga mampu memberikan hasil yang 

terbaik. 

 

D. Metode Penulisan Tugas Akhir 

1. Metode dan Teknik Pengumpulan Data  

a. Metode Observasi  

 Teknik pengumpulan data yang dilakukan melalui pengamatan pengamatan 

secara langsung, dengan disertai pencatatan – pencatatan terhadap pengolahan 

bebek goreng 

b. Metode wawancara  

 Teknik pengumpulan data dengan maksud untuk mendapatkan informasi 

dari responden. Metode ini digunakan untuk mengetahui prosedur pengolahan 

bebek goreng dengan cara menanyakan jenis pengolahan yang benar kepada chef 

yang bersangkutan agar dalam melakukan pengolahan bebek goreng ini sesuai 

dengan prosedur perusahaan. 

c. Studi Kepuatakaan 

 Teknik pengumpulan data dengan mencari sumber – sumber refrensi dari 

buku atau sejenisnya yang nantinya akan dijadikan sebuah hasil dari penelitian.  
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d. Metode Dokumentasi 

 Teknik pengumpulan data dengan cara mengambil objek gambar prosedur 

pengolahan bebek goreng ini serta cara penyajiannya dan juga dokumen-dokumen 

lain yang di kumpulkan. 

2. Metode dan Teknik Analisis Data 

 Metode yang digunakan dalam penulisan ini menggunakan metode 

deskriptif, kualitatif, yaitu dengan mendeskripsikan data yang diperoleh saat 

melakukan penelitian secara lengkap dan utuh. 

3. Metode dan Teknik Penyajian Hasil Analisis  

 Metode Penyajian Hasil Analisis yang digunakan yaitu dengan metode 

formal dengan teknik pengumpulan data dengan kata-kata dan non formal yaitu 

dengan kata-kata, gambar, dan tabel. 
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BAB V 

PENUTUP 

A. Simpulan 

 Berdasarkan uraian diatas dalam pembuatan Bebek Goreng Sanctoo oleh 

cook pada hot kitchen section di Sanctoo Suites & Villas dapat disimpulkan 

dalam pembuatan bebek goreng sebagai berikut : 

1. Dalam pembuatan Bebek Goreng Sanctoo oleh cook pada hot kitchen section 

di Sanctoo Suites & Villas terdapat tahapan – tahapan yang harus dilakukan 

yaitu : tahap persiapan diri, persiapan alat, dan persiapan bahan. Tahap 

pelaksanaan yang meliputi : pemotongan dan pembersihan bebek, pembuatan 

bumbu genep, perebusan bebek, pembuatan sambal ulek, pembuatan sambal 

matah, penggorengan bebek, dan proses penyajian Bebek Goreng Sanctoo. 

Tahap akhir di tahap ini seorang cook melakukan pembersihan di area kitchen 

serta melakukan pemeriksaan persediaan bahan Bebek Goreng Sanctoo dan 

semua tahap dilakukan dengan baik. 

2. Kendala yang dihadapi dalam pembuatan Bebek Goreng Sanctoo antara lain : 

Bahan yang datang dalam keadaan beku sehingga membutuhkan waktu yang 

lebih lama untuk mencairkan bahan sampai bisa diolah, kurangnya persiapan 

bahan bebek goreng yang tidak lengkap, perebusan bebek terlalu lama karena 

banyaknya orderan, dan semua kendala bisa dihapadi dengan baik. 
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B. Saran 

 Dalam pembuatan Bebek Goreng Sanctoo oleh cook pada hot kitchen 

section di Sanctoo Suites & Villas terdapat beberapa saran yang penulis sampaikan 

yaitu : 

1. Bagi perusahaan adalah menyediakan alat – alat dan bahan – bahan yang lebih 

memadai sehingga proses pelaksanaan berjalan dengan lancar serta 

menetapkan resep Bebek Goreng Sanctoo supaya rasa hidangan tetap 

konsisten. 

2. Bagi staff kitchen adalah selalu memeriksa bahan – bahan yang akan 

digunakan apakah layak untuk digunakan dalam pembuatan Bebek Goreng 

Sanctoo untuk menghindari adanya complain dari tamu. 
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