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BAB I 

 

PENDAHULUAN 
 

A. Latar Belakang 

Bali merupakan salah satu provinsi yang ada di Indonesia yang terkenal 

dengan destinasi-destinasi wisatanya. Penghasilan orang Bali paling besar 

dihasilkan dari sektor pariwisata. Bali juga terkenal akan budaya, kuliner, dan 

alamnya yang indah. Oleh karena itu banyak wisatawan yang ingin berkunjung ke 

Bali, dan banyak dibangunlah sarana dan prasana penunjang pariwisata untuk 

memberikan kenyamanan bagi wisatawan selama tinggal di Bali. Salah satu 

sarana dan prasarana dalam menunjang kegiatan pariwisata yaitu hotel. Hotel 

merupakan suatu bangunan yang dikelola secara komersial dengan menyediakan 

kamar, makanan, minuman, serta fasilitas-fasilitas lain yang dibutuhkan. 

The One Legian Bali merupakan salah satu hotel bintang 4 yang ada di 

Bali, yang berlokasi di Jalan Legian No. 17 Kuta, Bali. Hotel Ini memiliki konsep 

design minimalis dan modern. Hotel ini berjarak 7 kilometer dari Bandara 

Internasional Ngurah Rai. Hotel ini adalah pilihan yang tepat untuk wisatawan 

yang ingin berlibur di Bali. The One Legian Bali memiliki 11 departement yang 

terdiri dari Housekeeping, Sales Marketing, Marcom, Food dan Beverage Product, 

Beverage Service, Engineering, Reservation, Front Office, Human Rersource, dan 

Accounting. 

The One Legian Bali memiliki 2 restoran yaitu,  Rooftop Dine & Music 

Lounge, dan The Deck Restaurant & Bar. The Deck Restaurant dulunya adalah 

restaurant yang berdiri sendiri atau terpisah dari hotel, lalu akhirnya The One 



 

 

Legian  mengakuisisi The Deck Restaurant & Bar, dan menjadikan 

restaurant ini menjadi bagian dari fasilitas yang ada di hotel tersebut. Rooftop 

Dine & Music Lounge digunakan untuk tempat breakfast dan dinner karena 

tempatnya yang berada di atas dan luas, sedangkan The Deck Restaurant & Bar 

digunakan untuk menu a’la carte karena tempatnya yang strategis berada di tepi 

jalan. 

Banyak menu a’la carte di The Deck Restaurant & Bar yang digemari 

oleh wisatawan salah satu contohnya yaitu Crispy Chicken Wrap. Masakan ini 

dibuat oleh Chef di The One Legian dengan cita rasa yang berbeda dengan 

masakan lainnya. 

Crispy chicken wrap di The One Legian memiliki keunikannya tersendiri, 

dimana jika di restoran lain Crispy Chicken Wrap pada flour tortilla biasanya 

diolesi dengan mayonaise, sedangkan di The One Legian diolesi dengan natural 

yoghurt. Natural yoghurt yang digunakan diimport dari negara Australia yang 

bernama Riverina Yoghurt. Sedangkan bahan yang lainnya merupakan bahan 

produk local. 

Crispy chicken wrap di The One legian memiliki citarasanya tersendiri, 

dimana ada rasa asam yang ditimbulkan oleh olesan yoghurt di atas flour tortilla, 

dan juga ayam yang dibaluri dengan tepung roti, slice timun,  slice bawang 

bombay, dan daun lettuce membuat adanya tekstur crispy di Crispy Chicken Wrap. 

Berdasarkan latar belakangan di atas, maka penulis tertarik untuk menulis 

dengan judul“ Pembuatan Crispy Chicken Wrap di The Deck Restaurant The One 

Legian Bali’ . 



 

 

B. Rumusan Masalah 

Berdasarkan latar belakang yang telah disampaikan di atas, maka yang 

menjadi pokok permasalahan yaitu: 

1. Bagaimanakah pembuatan Crispy Chicken Wrap di The Deck Restauran 

The One Legian Bali? 

2. Apa sajakah kendala yang dihadapi dalam pembuatan Crispy Chicken 

Wrap di The Deck Restaurant The One Legian Bali dan solusinya? 

C. Tujuan dan Kegunaan Penulisan Tugas Akhir 

 Berdasarkan rumusan masalah yang tekah diuraikan di atas, maka tujuan 

dan kegunaan penulisan Tugas Akhir ini adalah sebagai berikut: 

1. Tujuan Penulisan 

Adapun tujuan dari penulisan ini adalah sebagai berikut: 

a.  Untuk menjelaskan bagaimana proses pembuatan Crispy Chicken Wrap 

pada The Deck Restaurant di The One Legian Bali. 

b. Untuk mendeskripsikan hambatan-hambatan yang dihadapi dalam 

pembuatan menu Crispy Chicken Wrap pada The Deck Restaurant di The 

One Legian Bali. 

2. Kegunaan Penulisan 

 Adapun kegunaan penulisan Tugas Akhir tugas akhir ini antara lain : 

a.  Bagi mahasiswa 

1) Mahasiswa menyelesaikan Pendidikan Diploma III Perhotelan Jurusan 

Pariwisata di Politeknik Negeri Bali 



 

 

2)   Mahasiswa dapat meningkatkan pemahaman antara teori di perkuliahan 

dengan di industri perhotelan. 

b. Bagi Politeknik 

 Bagi Politeknik Negeri Bali adalah sebagai sumber landasan dan 

menambah informasi bagi adik tingkat dan dalam rangka meningkatkan 

kualitas belajar mengajar. Serta bagi pihak – pihak yang ingin mengetahui 

lebih tentang pembuatan crispy chicken wrap di The Deck Restaurant The 

One Legian Bali. 

c.  Bagi Perusahaan 

1) Tugas Akhir ini diharapkan mampu memberikan masukan kepada 

perusahaan dalam meningkatkan kualitas pelayanan yang diberikan 

kepada wisatawan oleh The One Legian.  

2) Tugas Akhir ini berguna untuk meningkatkan kinerja karyawan dan 

perusahaan yang di masa yang akan datang. 

 

D. Metode Penulisan Tugas Akhir 

1. Metode Pengumpulan Data  

Adapun metode pengumpulan data yang digunakan dalam penulisan Tugas 

Akhir ini adalah sebagai berikut: 

a. Metode Observasi  

Metode ini yaitu suatu metode pengumpulan data dengan cara mengamati, 

belajar, dan melibatkan diri sendiri secara langsung dalam pembuatan  

Crispy Chicken Wrap di The Deck Restaurant The One Legian. Metode ini 



 

 

dibantu dengan dengan teknik mencatat dan dokumentasi berupa gambar. 

Hal yang diobservasi seperti peralatan, ide dan bahan yang digunakan 

dalam pembuatan  Crispy Chicken Wrap. 

b. Metode wawancara 

Metode ini yaitu suatu metode pengumpulan data dengan mengadakan 

wawancara atau hanya tanya jawab langsung kepada para Senior, CDP, 

dan Executive Chef mengenai bahan yang digunakan dan tahap 

pembuatannya 

c. Metode Kepustakaan 

 Metode kepustakaan merupakan metode yang dilakukan oleh penulis 

dengan mengumpulkan sejumlah buku-buku dan artikel yang berkenaan 

dengan masalah dan tujuan penulis. Buku tersebut digunakan sebagai 

sumber data dan referensi dengan melihat pedoman penulisan tugas akhir, 

gambaran umum perusahaan khususnya The Deck Restaurant, dan score 

card perusahaan yang digunakan penulis untuk diolah dan dianalisis. 

Dengan sumber-sumber data tersebut penulis menelaah dan 

membandingkan guna memperoleh data yang teoritis. Disamping itu 

dengan menggunakan metode kepustakaan, penulis dapat memperoleh 

infomasi yang diharapkan dengan benar, sehingga pekerjaan penulis tidak 

merupakan duplikasi.  

2. Teknik Analisis Data 

Teknik analisis yang penulis gunakan dalam menyusun laporan Tugas 

Akhir ini adalah teknik analisis deskriptif kualitatif, yaitu menjelaskan 



 

 

atau menguraikan masalah dengan menggunakan data-data yang didapat 

penulis selama melakukan Praktek Kerja Lapangan di The One Legian 

Bali. 

3. Metode Penyajian Hasil Analisis  

Metode penyajian hasil analisis yang penulis gunakan dalam penulisan 

Tugas Akhir ini adalah sebagai berikut: 

a. Metode Formal  

Metode ini yaitu metode penyajian analisis data dengan menyajikan data 

dengan tanda-tanda tertentu seperti table, foto, dan lain-lain. Metode ini 

dibantu dengan teknik penggabungan antara kata-kata dan tanda. 

b. Metode Informal 

Metode ini yaitu metode penyajian analisis data dengan kata-kata biasa 

mengenai pembuatan  Crispy Chicken Wrap di The Deck Restaurant The 

One Legian Bali.. 

 



 

 

BAB V 

PENUTUP 

 

A. Simpulan 

Berdasarkan uraian yang penulis paparkan mengenai pembuatan Crispy 

Chicken Wrap pada The Deck Restaurant di The One Legian Bali, maka penulis 

dapat mengambil simpulan sebagai berikut:  

1. Pembuatan Crispy Chicken Wrap pada The Deck Restaurant di The One 

Legian Bali, terbagi menjadi 3 tahapan yaitu tahap persiapan, tahap 

pembuatan dan tahap penyajian. Pada tahap persiapan diawali dengan 

persiapan diri, baik seorang chef, commis, daily worker maupun training 

sebelum memasuki area kerja, persiapan bahan dan alat-alat yang akan 

digunakan untuk mengolah makanan. Tahap pembuatan meliputi bagaimana 

tahap pengolahan makanan Crispy Chicken Wrap sehingga menghasilkan 

kualitas makanan sesuai dengan standar hotel yang akan ditawarkan kepada 

tamu. Tahap penyajian meliputi cara penyajian atau cara menghidangkan 

makanan sesuai dengan prosedur sehingga dapat terlihat menarik. 

2. Dalam pembuatan Crispy Chicken Wrap terdapat kendala dalam pengolahan 

makanan dan terdapat tantangan seperti suhu makanan yang cepat berubah. 

Adapun salah satu cara untuk mengatasi kendala tersebut adalah seorang cook 

dengan waiter/waiters harus memiliki komunikasi yang baik agar makanan 

segera diantar ke tamu yang memesan. 

 



 

 

B. Saran  

 Adapun saran untuk menanggapi hambatan yaitu : 

1. Seorang cook harus bisa memperkirakan seberapa tebal tepung yang akan 

membaluri daging ayam agar daging ayam bisa matang secara merata, dan 

untuk juga bisa memakai cara yang lain, seperti merebus daging ayam 

terlebih dahulu sebelum digoreng untuk meminimalisirkan daging ayam yang 

kurang matang. 

2. Komunikasi antara seorang cook dan seorang waiter/waiters harus terjaga 

dengan baik agar operasional berjalan lancar dan makanan tetap hangat ketika 

disajikan kepada tamu. 
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