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BAB I  

PENDAHULUAN 

 

A. Latar Belakang 

Bali merupakan pusatnya pariwisata di Indonesia. Pulau Bali yang dijuluki 

sebagai pulau dewata ini, tidak hanya terkenal di dalam negeri saja, tetapi juga di 

berbagai macam negara. Bali sebagai pulau yang sangat ramai dikunjungi oleh para 

wisatawan dikarenakan oleh seni, budaya, dan kearifan lokal masyarakat yang 

menarik datangnya wisatawan. Keramahtamahan masyarakat Bali juga membuat 

wisatawan betah untuk berlama-lama berlibur di Bali. Kedatangan wisatawan 

memberi dampak pada perekonomian masyarakat di Bali. Dalam kondisi tersebut, 

pemerintah daerah serta masyarakat menyiapkan berbagai macam sarana yang 

menjadi salah satu penopang sektor pariwisata, seperti usaha dalam bidang 

produksi, sarana transportasi, sarana rekreasi, dan yang paling penting adalah 

dibangunnya hotel sebagai sarana akomodasi utama dalam kegiatan pariwisata.  

Sejak berkembangnya sektor pariwisata di Bali, banyak terjadi persaingan usaha 

dalam memberikan akomodasi kepada wisatawan. Maka di daerah wisata seperti 

Jimbaran, Nusa Dua, Kuta, Sanur, serta Ubud banyak dibangun hotel mewah dan 

megah sebagai bentuk akomodasi dalam melayani wisatawan. Dengan banyak 

dibangunnya akomodasi seperti hingga saat ini, penyedia akomodasi berkompetisi 

dalam memuaskan wisatawan. Kepuasan wisatawan tidak hanya tergantung pada 

pelayanan terbaik, tetapi juga dengan kualitas dari sarana dan prasarana yang 

dimiliki oleh akomodasi yang terkait. 
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Keberlangsungan pariwisata terhubung dengan bidang usaha jasa perhotelan 

yang keberadaannya sudah tidak dapat dipisahkan. Jasa perhotelan menjadi salah 

satu penopang dalam kegiatan wisatawan ketika melakukan perjalanan wisata. 

Maya Sanur Resort and Spa merupakan salah satu hotel berbintang lima yang 

berada di daerah Sanur. Maya Sanur Resort and Spa terdapat berbagai departemen 

yang memiliki tugas dan tanggung jawab yang saling berkaitan serta bekerja sama, 

baik antar departemen dalam operasional demi kelancaran pekerjaan. Salah satu 

departemen dalam operasional hotel yaitu Food and Beverage Departement. 

Pada divisi ini sangat mutlak hukumnya untuk memiliki pengetahuan dan 

keahlian yang mampu untuk mengolah dan menghidangkan makanan dengan 

standar terbaik. Tujuannya tidak lain agar seluruh tamu merasa puas pada saat 

menikmati hidangan yang disajikan. Food and Beverage Product adalah salah satu 

bagian divisi di hotel yang memiliki tugas untuk menangani pengolahan makanan 

dari bahan mentah menjadi produk siap saji. Mulai dari appetizer, soup, main course 

dan dessert untuk para tamu hotel.  

Maya Sanur Resort and Spa memiliki banyak jenis menu, diantaranya Parpadele 

Bolognaise, Pene Alfungi, Smash Burger, Fish Burger, Eggplant Parmigiana, 

Pumpkin Ravioli, Fish and Cheaps, Harissa Cauliflower, Lamb Pastilla, Nasi 

Goreng Maya Sari, Mie Goreng, dan lainnya. Dari sekian banyak jenis makanan 

yang ada di Maya Sanur Resort and Spa, Nasi Goreng Maya Sari adalah makanan 

yang paling banyak diminati oleh tamu. Hal tersebut dikarenakan oleh rasa Nasi 

Goreng Maya Sari yang sangat khas dan berbeda dari Nasi Goreng pada umumnya 

karena memiliki bumbu yang sangat khas diantaranya bumbu nasi goreng yang 
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terdiri dari oyster sauce, kecap masnis, fish sauce, sesame oil, raja rasa, knor, dan 

arak masak. Dan juga di isi dengan sambal merah yang bahan nya terdiri dari 

shallot, garlic, red chilli, dan candle nut. Nasi Goreng Maya Sari juga dilengkapi 

dengan banyaknya condiment diantaranya seperti Tempe Goreng Sambal Merah, 

Peyek, Sate Ayam Bumbu Kacang, Telur Sunny Side Up, Salad, dan Edible Flower 

sebagai garnishnya. Selain itu ada beberapa hal yang saya temukan saat memasak 

nasi goreng diantaranya saat pembuatan nasi goreng tetap diaduk agar minyak dapat 

tetap panas merata. Saat pembuatan nasi goreng, nasi yang akan digunakan tidak 

boleh menggunakan nasi yang lembek atau terlalu basah karena dapat 

menyebabkan lengket dan bumbu tidak merata. 

  Maka dari uraian latar belakang diatas penulis tertarik mengangkat suatu 

permasalahan tentang “Pembuatan Nasi Goreng Maya Sari Oleh Cook di Maya 

Sanur Resort & Spa”. 

B. Rumusan Masalah  

Permasalahan umum yang dikaji berdasarkan latar belakang diatas adalah 

sebagai berikut: 

1. Pembuatan Nasi Goreng Maya Sari di Maya Sanur Resort &SPA? 

2. Apa saja hambatan yang dialami saat membuat Nasi Goreng Maya Sari di Maya 

Sanur Resort &SPA dan bagaimana solusinya? 

C. Tujuan dan Kegunaan Penyusunan Proposal Tugas Akhir 

Berdasarkan uraian latar belakang di atas maka yang menjadi rumusan 

permasalahan yang akan dibahas dalam laporan tugas akhir ini adalah sebagai 

berikut:  
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1. Tujuan Penulisan 

Berdasarkan rumusan masalah yang telah diuraikan di atas, maka tujuan dan 

kegunaan penulisan tugas akhir ini adalah sebagai berikut: 

a. Untuk mengetahui cara pembuatan Nasi Goreng Maya Sari di Maya Sanur 

Resort & Spa 

b. Untuk mengetahui hambatan dan solusi saat pembuatan Nasi Goreng Maya Sari 

di Maya Sanur Resort & Spa 

2. Kegunaan Penulisan 

Untuk dapat memenuhi persyaratan kelulusan akademik dalam menyelesaikan 

program Studi Diploma III Perhotelan, jurusan pariwisata di Politeknik Negeri Bali 

dan menerapkan beberapa teori yang didapatkan pada duni industry. 

a. Bagi Mahasiswa 

1. Untuk dapat memenuhi persyaratan kelulusan akademik dalam menyelesaikan 

program Studi Diploma III Perhotelan, jurusan pariwisata di Politeknik Negeri 

Bali dan menerapkan beberapa teori yang didapatkan pada dunia industry. 

2. Untuk meningkatkan intelegensi kemampuan dan keterampilan mahasiswa agar 

dapat mempraktekkannya di dalam pekerjaannya kelak. 

b. Bagi Politeknik Negeri Bali 

Hasil penulisan ini diharapkan bisa digunakan untuk sumber informasi bagi 

mahasiswa di jurusan pariwisata, khususnya di program studi perhotelan maupun 

pihak lain yang akan membutuhkan tentang pembuatan Nasi Goreng Maya Sari. 
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c. Bagi Perusahaan 

Penulis tugas akhir ini diharapkan dapat digunakan sebagai saran dan masukan 

bagi pihak hotel Maya Sanur Resort & Spa khususnya cook untuk memberikan 

kualitas produksi makanan yang lebih baik kepada tamu. 

D. Metodelogi Penulisan Tugas Akhir 

1. Metode dan Teknik Pengumpulan Data 

a. Metode Observasi 

Observasi adalah metode pengumpulan data dengan mengamati, belajar, dan 

melibatkan diri sendiri secara langsung dalam proses pembuatan Nasi Goreng Maya 

Sari di Maya Sanur Resort & Spa 

b. Metode Wawancara 

Teknik pengumpulan data melalui proses tanya jawab yang berlangsung kepada 

Cook Hot Kitchen Section dengan satu arah artinya pertanyaan datang dari pihak 

yang mewawancarai dan jawaban diberikan oleh yang di wawancara di Maya Sanur 

Resort & Spa. 

c. Studi Kepustakaan 

Metode pengumpulan data dengan cara mendapatkan informasi melalui studi 

kepustakan dan membaca sumber tertulis yang berkaitan dengan tugas akhir ini 

sehingga diharapkan dapat membantu penulis untuk melengkapi tugas. 

2. Metode dan Teknik Analisis Data 

Metode dan Teknik analisis data yang digunakan penulis adalah teknik analisis 

laporan deskriptif. Metode deskriftif ini adalah teknik analisis data yang 
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mengunakan teknik pemaparan secara langsung atau menguraikan proses 

Pembuatan Nasi Goreng Maya Sari Oleh Cook di Maya Sanur Resort & SPA. 

3. Metode dan Teknik Penyajian Hasil Analisis 

Proposal Tugas Akhir ini disajikan dengan Metode penyajian hasil analisis yang 

digunakan penulis adalah Teknik narasi yang menyajikan data dalam bentuk 

kalimat dan di lengkapi dengan gambar dan tab 
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BAB V  

SIMPULAN DAN SARAN 

 

A. Simpul  

Berdasarkan pembahasan tentang Pembuatan Nasi Goreng Maya Sari Oleh Cook 

di Maya Sanur Resort & Spa penulis dapan menyimpulkan, bahwa proses 

pembuatan nasi goreng dibagi menjadi 3 tahapan yaitu tahap persiapan, tahap 

pembuatan, tahap penyajian. 

1. Tahap persiapan 

Dalam tahap persiapan ada beberapa hal yang harus dilakukan, yaitu persiapan 

diri yaitu menggunakan seragam kerja lengkap dengan menggunakan atribut 

lengkap dari hotel seperti menggunakan baju kitchen, apron, hair net, dan topi 

kitchen.  

2. Tahap persiapan bahan 

Pada tahap persiapan bahan seorang cook harus mempersiapankan semua bahan 

yang lengkap untuk membuat Nasi Goreng Maya Sari dari mempersiapkan bumbu 

nasi goreng, sambal merah, nasi putih garlic shallot, egg, carrot, long been dan 

mempersiapkan bahan condiment diantaranya yaitu sate ayam bumbu kacang, 

peyek, tempe sambal merah, edible flower, selada dan penemanya acar dan sambal 

tomat. 

3. Tahap pengolahan  

Pada tahap pengolahan meliputi pembuatan yang akan digunakan pada makanan 

dari makanan mentah menjadi makan matang yang siap dihidangkan diantaranya 
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proses pembuatan bumbu nasi goreng, bumbu sambal merah, bumbu kacang, 

sambal tomat, pembuatan adonan rempeyek, pembuatan nasi, pembuatan sate 

ayam, pembutatan tempe sambal merah, pembuatan telur sunny side up, dan 

pengolahan semua bahan hingga menjadi nasi goreng. 

4. Tahap penyajian 

Tahap penyajian merupakan tahap yang perlu diperhatikan oleh seorang 

Waitress karean presentasi dalam suatu sajian akan sangat mempengaruhi kepuasan 

bagi para tamu yang menikmati hidangan tersebut.  

B. Saran  

Berdasarkan pengalaman dan pengamatan yang penulis alami selama 

pengumpulan data untuk tugas akhir ini di Maya Sanur Resort & Spa. Maka penulis 

memeberikan beberapa saran untuk hotel, yaitu: 

1. Untuk industri 

a. Saat pembuatan nasi goreng memerlukan kesabar untuk tetap mengaduk minyak 

agar minyak dapat panas dan merata ke selusuh susdut wok pan. 

b. Nasi yang akan digunakan saat membuat nasi goreng alangkah lebih baiknya di 

taruh terlebih dahulu di tempat yang dingin, setelah matan, karena dapat 

mengurangi kadar air dalam nasi sehingga nasi aka nagak sedikit kering dan 

sangat bagus dipakai untuk membuat nasi goreng. 

c. Seorang cook harus mempelajari standar pembuatan nasi goreng yang sudah 

ditetapkan untuk menghidari rasa yang berbeda dan berdampak pada ketidak 

puasan tamu 
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2. Untuk kampus 

a. Sebagai kampus pariwisata alangkah baiknya kampus menambahkan peralatan 

dan sarana untuk kegiatan praktek di kampus agar memudahkan mahasiswa. 

b. Minimnya kegiatan praktek akan membuatan mahasiswa kurang mengerti dan 

paham dengan pembahasan materi yang dipaparkan oleh dosen. 
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