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BAB I 

PENDAHULUAN 

 

A. Latar Belakang Masalah 

 

Indonesia merupakan salah satu negara di Asia Tenggara yang memiliki 

17.000 pulau dengan keunikan dan keindahannya masing-masing. Sebagai negara 

kepulauan menyebabkan Indonesia memiliki keanekaragaman suku, budaya dan 

adat-istiadat. Keanekaragaman inilah yang membuat Indonesia memiliki daya 

tarik sebagai destinasi pariwisata yang luar biasa di kancah internasional.  

Pariwisata adalah salah satu industri yang sangat menguntungkan bagi 

suatu negara, Indonesia contohnya. Indonesia adalah salah satu negara yang ada di 

Asia Tenggara yang memiliki berbagai suku  tersebar dari sabang sampai 

merauke. Oleh sebab itu Indonesia menjadi memiliki keanekaragaman budaya 

yang memiliki daya tarik di kanca internasional. 

Beberapa komponen yang mampu mendukung terlaksananya kegiatan 

pariwisata adalah attraction, accommodation, accessibility, amenities, dan 

activities. Accommodation atau akomodasi menjadi salah satu usaha yang 

memiliki peranan penting dalam terselenggaranya kegiatan pariwisata karena 

tanpa akomodasi industri pariwisata tidaklah dapat berkembang.  

Pulau Bali memiliki beberapa akomodasi yang dibangun seperti; hotel, 

resort, losmen, villa, guest house dan lain sebagainya. Hotel menjadi salah satu 

akomodasi yang paling sering dipilih oleh wisatawan untuk menginap, 

menghabiskan waktu untuk beristirahat dan bahkan untuk liburan. 
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Hotel adalah suatu usaha jasa yang memberikan pelayanan akomodasi atau 

penginapan, makanan dan minuman serta fasilitas lainnya yang ditujukan kepada 

khalayak umum. Salah satu hotel yang menjadi pilihan wisatawan adalah Grand 

Ixora Kuta Resort. Grand Ixora Kuta Resort merupakan hotel bintang 4 yang 

terletak di Jalan Kartika Plaza no. 92 Kuta, Bali. Hotel ini memiliki lokasi yang 

sangat strategis dimana hanya 10 menit dari bandara internasional Ngurah Rai dan 

sekitar 5 menit menuju pusat perbelanjaan di seputar area Kuta. 

Grand Ixora Kuta Resort memiliki beberapa departemen yang memiliki 

peran penting dalam kelancaran operasional Seperti Food and Beverage 

Department, Front Office Department, Housekeeping Department, Sales & 

Marketing Department, dan Human Resource Department. 

Food and Beverage Department memiliki peran yang sangat penting 

karena menghasilkan pendapatan bagi hotel sebab F&B Department memiliki 

tugas untuk mempersiapkan makanan dan minuman yang dibutuhkan oleh tamu 

yang menginap di hotel, dimana hidangan yang disajikan merupakan hidangan 

yang berkualitas dan dapat memenuhi selera tamu sehingga tamu akan terus 

melakukan pemesanan kembali. Food and Beverage Department terbagi menjadi 2 

bagian,  yaitu bagian Food & Beverage Service dan Food & Beverage Product. 

Bagian Food & Beverage Service Seperti waiter/waitress yang bertugas untuk 

melayani tamu, sedangkan Food & Beverage Product terdiri dari kitchen dan 

stewarding adalah bagian yang mengatur pengadaan dan pemeliharaan peralatan 

makan, peralatan saji, dan peralatan masak. 
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Untuk menunjang kebutuhan makanan tamu Grand Ixora Kuta Resort 

memiliki kitchen dengan 2 bagian yaitu; Hot kitchen dan Cold kitchen yang 

memiliki peran membuat dan mempersiapkan segala kebutuhan makanan untuk 

tamu. Hot kitchen bertugas untuk membuat segala Makanan utama sedangkan 

cold kitchen bertugas untuk pembuatan pastry dan bakery, Salad 

Bambu Roras merupakan restoran yang menghidangkan berbagai masakan 

mulai dari indonesia sampai dengan masakan luar indonesia. Salah satu masakan 

yang ada dan di minati oleh para wisatawan yang menginap di Grand Ixora Kuta 

Resort adalah Chicken Tandoor. Chicken Tandoor adalah salah satu makanan luar 

yang berasal dari India, dibuat dengan chicken breast lalu di potong kecil-kecil 

berbentuk dadu menyerupai sate dan dibumbui serta dihidangkan dengan sautéed 

vegetable, butter rice, sambal merah, sambal dabu-dabu dan acar. Chicken 

Tandoor diminati oleh tamu dikarenakan Chicken Tandoor memiliki rasa yang 

gurih juga sedikit pedas dan memiliki porsi yang besar diantara menu lainnya 

sehingga tamu tertarik memesan Chicken Tandoor. 

 Berdasarkan latar belakang di atas maka penulis tertarik untuk 

mengangkat judul prosedur pembuatan Chicken Tandoor di Bambu Roras 

Restaurant Grand Ixora Kuta Resort. 

B. Rumusan Masalah 

 Berdasarkan uraian latar belakang diatas, maka yang menjadi rumusan 

Permasalahan yang akan di bahas dalam tugas akhir ini sebagai berikut. 

1. Bagaimanakah pembuatan Chicken Tandoor di Bambu Roras Restaurant 

Grand Ixora Kuta Resort? 
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2. Kendala apa sajakah yang dihadapi dalam pembuatan Chicken Tandoor di 

Bambu Roras Restaurant Grand Ixora Kuta Resort dan cara mengatasinya? 

C. Tujuan dan kegunaan Penulisan Tugas Akhir 

Berdasarakan rumusan masalah yang telah diuraikan di atas, maka tujuan 

dan kegunaan penulisan tugas akhir ini adalah sebagai berikut:  

1. Tujuan Penulisan 

Tujuan penulisan tugas akhir ini adalah menjawab pertanyaan dari rumusan 

masalah yang telah diuraikan yaitu: 

a. Untuk menjelaskan pembuatan Chicken Tandoor di Bambu Roras Restaurant 

Grand Ixora Kuta Resort. 

b. Untuk mendeskripsikan kendala dan cara mengatasinya dalam pembuatan 

Chicken Tandoor di Bambu Roras Restaurant Grand Ixora Kuta Resort. 

2. Kegunaan penulisan antara lain: 

a. Bagi Mahasiswa 

1) Sebagai salah satu syarat akademis yang harus ditempuh untuk 

menyelesaikan Program Studi Perhotelan Diploma III pada Jurusan 

Pariwisata di Politeknik Negeri Bali dan diharapkan mahasiswa dapat 

menambah wawasan, pengetahuan dan kemampuan Food & Beverage 

Department. 

2) Sebagai landasan tolak ukur dalam penerapan teori dan praktik di bangku 

kuliah dengan yang diterapkan dalam industri perhotelan untuk membentuk 

karakter professional dalam dunia hospitality. 
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b.  Bagi Politeknik Negeri Bali  

Bagi Politeknik Negeri Bali, Tugas Akhir ini sebagai sumber landasan guna 

menambah referensi informasi terhadap perkembangan pada dunia industri 

perhotelan yang bisa menjadi bahan ajar di bangku perkuliahan, sehingga 

bahan ajar di kampus dapat selalu terbarukan dengan perkembangan 

industri perhotelan. 

c. Bagi Perusahaan  

Tugas Akhir ini sebagai bahan referensi tambahan bagi pihak hotel untuk 

selalu meningkatkan kualitas pelayanan. 

D.  Metode Penulisan Tugas Akhir 

1. Metode dan Teknik Pengumpulan data 

 Metode yang penulis gunakan dalam pengumpulan data adalah sebagai 

berikut: 

a. Metode Observasi, yaitu metode pengumpulan data dengan cara mengamati, 

memahami dan terlibat langsung dalam pembuatan Chicken Tandoor di 

Bambu Roras Restoran Grand Ixora Kuta Resort. Metode ini juga didukung 

dengan dokumentasi berupa gambar. 

b. Metode Wawancara, yaitu metode pengumpulan data dengan cara tanya jawab 

secara langsung kepada yang lebih mengerti atau paham akan pembuatan 

chicken tandoor. 
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2.  Metode dan Teknik Analisis Data 

Metode yang penulis gunakan dalam penulisan laporan tugas akhir adalah 

dengan metode analisis deskriptif dengan teknik pemaparan masalah dengan 

data-data yang didapatkan selama praktik kerja lapangan.  

3.  Metode dan Penyajian Hasil Analisis 

Metode penyajian hasil analisis yang penulis gunakan adalah sebagai berikut: 

a. Metode Informal adalah metode penyajian analisis data dengan uraian 

kata-kata biasa. 

b. Metode Formal adalah metode penyajian analisis data dengan tanda-tanda 

seperti tabel, foto, dan lainnya. Metode ini dibantu dengan teknik 

penggabungan antara kata-kata dan tanda. 
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BAB V 

PENUTUP 

 

A. Simpulan  

Berdasarkan uraian pada bab sebelumnya tentang pembuatan Chicken 

Tandoor di Bambu Roras Restoran Grand Ixora Kuta Resort Hotel maka penulis 

dapat mengambil beberapa kesimpulan, antara lain:  

1. Tahapan pembuatan Chicken Tandoor, antara lain:  

a. Tahap Persiapan diawali dengan mempersiapkan diri sebelum memasuki area 

dapur seperti personal grooming, kelengkapan uniform, absensi, kemudian 

persiapan bahan-bahan dan alat-alat yang akan digunakan dalam proses 

pembuatan.  

b. Tahap Pembuatan meliputi bagaimana proses pembuatan dan pengolahan 

chicken tandoor mulai dari pembuatan butter rice hingga menghasilkan 

chicken tandoor yang siap disajikan.  

c. Tahap Penyajian meliputi cara penyajian atau cara menghidangkan makanan 

seindah dan semenarik mungkin. Dimulai dari menata makanan di atas piring 

sampai memberi garnish agar makanan terlihat semakin cantik. 

2. Hambatan yang dihadapi dalam pembuatan chicken tandoor pada Bambu Roras 

Restaurant di Grand Ixora Kuta Resort Hotel dan cara mengatasinya  

a. Chicken Tandoor tidak matang   

Hal ini sering menjadi kendala yang dihadapi oleh cook di Grand Ixora 

Kuta Resort Hotel. Api grill terlalu besar saat proses pemanggangan chicken 

tandoor sehingga dapat membuat daging matang diluarnya saja.   
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Upaya yang dapat dilakukan adalah dengan selalu memperhatikan metode 

memasak dan time management pada saat proses pemanggangan chicken tandoor 

tersebut, sehingga kemungkinan daging tidak matang tidak terulang lagi.  

b. Butter Rice tidak smoky 

Kendala ini sering ditemui oleh seorang cook dalam pembuatan butter rice 

penyebabnya adalah seorang cook tidak teliti saat pembuatan butter rice 

berlangsung api yang digunakan tidak diubah sehingga jika api terlalu besar nasi 

akan gosong dan jika api terlalu kecil nasi tidak smoky. Hal ini tentu saja 

mempengaruhi rasa dari butter rice menjadi tidak sedap. Upaya yang harus 

dilakukan adalah selalu fokus dan teliti pada saat pengaturan tingkatan api pada 

kompor.  

c. Seorang cook lupa menghangatkan sambel merah yang menyebabkan sambel 

merah menjadi masam 

Kendala ini sering ditemui oleh seorang cook dalam pembuatan sambal 

merah. Penyebabnya adalah tidak adanya koordinasi sehingga menyebabkan 

sambal dingin dan tidak enak disantap. Upaya yang harus dilakukan adalah jika 

jam pulang maka lakukanlah over handle kepada karyawan yang masuk siang 

ataupun sore sehingga hal-hal yang seperti ini tidak terulang kembali.  

 

B. Saran   

Dengan mengacu pada simpulan di atas, maka saran-saran yang dapat 

disampaikan adalah sebagai berikut:  
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1. Seorang cook diharapkan untuk selalu fokus dan teliti serta mengatur time 

management yang baik saat sedang mengolah makanan. Hal ini bertujuan 

agar tidak terjadi kembali tidak matangnya daging pada pembuatan chicken 

tandoor. 

2. Seorang cook diharapkan untuk selalu mengecek api pada saat pengolahan 

butter rice berlangsung dikarenakan itu sangat penting jika api terlalu besar 

maka nasi yang dihasilkan akan gosong, jika api yang digunakan kecil maka 

nasi yang dihasilkan terlalu lembek. Gunakanlah api sesuai prosedur agar nasi 

yang dihasilkannya baik. 

3. Seorang cook diharapkan untuk selalu memanaskan sambel kembali agar di 

esok hari sambel tidak masam, jika commis ada pekerjaan lain maka over 

handle di papan kitchen agar dikerjakan oleh commis lainnya yang tidak 

sibuk
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