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BAB |

PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Perkembangan Pariwisata di Indonesia pada tahun belakangan ini
menggambarkan satu pola yang berkembang pesat dan menuntut agar semua pihak
tidak hanya pemerintah, melainkan juga semuawarga negara ikut serta dalam
meningkatkan dunia pariwisata Indonesia agar dari sektor ini, peningkatan devisa
negara Indonesia menjadi bertambah. Pariwisata menjanjikan masa depan yang
cemerlang untuk warga negara Indonesia, karena dilihat dari letak geografisnya
kekayaan alamnya,keanekaragaman flora dan faunanya, keindahan alam, seni dan
budayanya,serta banyaknya suku-suku di Indonesia yang beranekaragam, maka
dari itu sudah selayaknya Indonesia menjadi tujuan wisata dunia.

Pariwisata di Bali yang dimulai tahun 1920 menjelang tahun 1930 sekitar
100 wisatawan setiap bulan menikmati liburannyadi Bali. Mereka datang ke Bali
ada juga dengan tujuan seni, seperti para artis, penulis dan ahli-ahli seni lainnya.
Pulau Bali adalah destinasi tempat wisata terpopuler di Indonesia maupun
Mancanegara dengan kekayaan alam, keindahan pantainya serta dipadukan dengan
kentalnya budayadan adat istiadat yang tidak bisa dilepaskan dari Agama Hindu
menjadikan Bali sebagai salah satu daerah tujuan wisata Dunia. Hal ini juga
membuat Bali sebagai salah satu penyumbang Devisa Negara melalui sektor
Pariwisatanya. Dalam menunjang pariwisata, munculah industri-industri yang

menyediakan pelayanan yang penting bagi orang-orang yang melakukan



perjalanan. Pelayanan tersebut meliputi Souvenir, Restaurant, Transportasi,
Akomodasi dan Atraksi. Untuk menunjang kebutuhan wisatawan yang berkunjung
ke Pulau Bali, diperlukan sarana dan prasarana berupaakomodasi yang digunakan
sebagai tempat untuk beristirahat untuk wisatawan. salah satu bentuk akomodasi itu
adalah Hotel.

Hotel menjadi salah satu fasilitas yang ada di Pulau Bali untuk menunjang
keperluan yang dibutuhkan oleh wisatawan. Agar wisatawan merasa puas dengan
pelayanan yang diberikan, maka diperlukan tenaga kerja yang profesional
dibidangnya masing-masing. Begitu juga dalam menjalankan usahanya, suatu hotel
harus memiliki struktur organisasi yang jelas, sehingga hotel tersebut dapat
beroperasi dengan lancar tanpa adanya hambatan. Jumlah hotel di Pulau Bali
tidaklah sedikit, mulai dari hotel melati sampai dengan hotel berbintang lima bisa
ditemui disekitar kawasan Nusa Dua, Jimbaran, Kuta yang memberikan suasana
nyaman ketika berada dipantainya yang indah. Salah satunya adalah hotel
berbintang 4 yang terletak dikawasan Legian yaitu hotel The One Legian.

The One Legian merupakan salah satu hotel berbintang empat yang berada
di kawasan Legian, tepatnya di Jalan Legian No.117, Badung, Bali. Letaknya
sangat strategis dijantung kawasan wisata Kuta, Bali. The One Legian berjarak 7
kilometer dari Bandara Internasional Ngurah Raidan dapat ditempuh denganwakitu
20 sampai 30 menitdengan berkendara. Hotel The One Legian menyediakan 301
kamar yang terdiri dari Superior Room, Deluxe Room, Interconnecting suite,
Interconnecting Deluxe, Deluxe Balcony,Deluxe Family, Deluxe Pool Access,

Deluxe Suite.



Di hotel The One Legian terdapat dua bagian pelayanan yaitu front service
dan back service. Front service merupakan bagian yang berhubungan langsung
dengan tamu seperti departemen Front Office dan Food and Beverage Service.
sedangkan back service adalah bagian yang bertugas dibelakang dan tidak
berhubungan langsung dengan tamu, seperti Food and Beverage Product,
Accounting, Human Resource dan Housekeeping. Dalam memberikan pelayanan
yang memuasakan kepadatamu, semua departmen harus saling bekerja sama agar
operasional dihotel dapatberjalan dengan lancar tanpa adanya hambatan. Salah satu
departmen back service yang berperan penting dalam memberikan pelayanan
kepada tamu adalah Food and Beverage Product. Departmen ini bertugas dalam
pengolahan makanan yang siap dihidangkan kepada tamu yang menginap di hotel.
Food and Beverage Product Departmentdihotel The One Legian memiliki 2 outlet
yaitu Main Kitchen dan The Deck Restaurant. Main kitchen mempersiapkan
breakfastbuffetdengan porsiyangbesar untuk seluruh tamu yangmenginapdihotel
The One Legian. Sedangkan, The Deck Restaurant adalah satu-satunya outlet yang
menyediakan pelayanan alacarte dan room service.

Di The Deck Restaurant, karenamenuyangdisajikan berupa alacarte, tamu
yang datang ke restauran dapat memilih makanan-makanan yang mereka sukai
sehingga tamu dapat memenuhi rasa laparnya dan meninggalkan restauran dengan
senang. Menu yang ditawarkan di The deck restaurant sangat cocok untuk tamu
yang memesan dengan room service ataupun dine in, dari beberapa menu yang ada
di The Deck Restaurant ada salah satu menu yang bernama Chicken Tostadas,

Chicken Tostadas merupakan makanan atau hidangan pembuka yang berasal dari



Mexico. Menu ini merupakan menu baru yang dibuat oleh Executive Chef di The
One Legian padaawal bulan Meidan cukup digemarioleh tamu dari beberapa menu
lama yang ada, karena The One Legian memiliki pasar wisatawan yang berasal dari
Amerika Latin, selain itu makanan inimemilikirasa yangkhas dari Benua Amerika
dimana makanannya sangat dominan dengan rasa yang cukup kuat, sehingga
makanan ini sangat cocok di lidah mereka. Kemudian makanan ini termasuk
makanan yang populer sejak abad ke 19 dan masih terjaga eksistensinya hingga
sekarang. Makanan ini bisa terjual hingga 10 porsi dalam seharinya.

Berdasarkan hal tersebut maka dibuatlah Tugas akhir yang berjudul
“Pembuatan Chicken Tostadas oleh Cook di The Deck Restaurant The One

Legian™.

B. Rumusan Masalah
Berdasarkan uraian dari latar belakang di atas, maka yang menjadi rumusan
masalah adalah sebagai berikut :
1. Bagaimanakah pembuatan Chicken Tostadas oleh Cook di The Deck
Restaurant The One Legian?
2. Apasajakah kendala yang dihadapi dalam pembuatan Chicken Tostadas oleh
Cook di The Deck Restaurant The One Legian dan bagaimana cara

mengatasinya ?



C. Tujuan Dan Kegunaan Penulisan
Didalam penulisan tugas akhir ini, tentu mempunyai maksud dan tujuan
yang jelas. adapun tujuan penulisan tugas akhir ini meliputi :
1. Tujuan Penulisan
Tujuan penulisan tugas akhir ini adalah menjawab pertanyaan dari rumusan
masalah yang telah diuraikan, yaitu:
a. Mengetahui proses pembuatan Chicken Tostadas oleh Cook di The Deck
Restaurant The One Legian.
b. Mendeskripsikan kendala yang dihadapi dalam pembuatan hidangan Chicken
Tostadas oleh Cook di The Deck Restaurant The One Legian dan cara
mengatasinya.
2. Kegunaan dari penulisan tugas akhir ini meliputi:
a. Bagi Mahasiswa
1) Sebagai salah satu syarat dalam menyelesaikan Pendidikan program studi
Diploma I, Jurusan Pariwisata, Politeknik Negeri Bali. Selain itu,
penulisan tugas akhir ini dapat menambah wawasan mahasiswa dalam
bidang Food and Beverage Product.

2) Mengetahui secara detail tentang pembuatan Chicken Tostadas oleh Cook
di The Deck Restaurant The One Legian.

b. Bagi Politeknik Negeri Bali
1) Menjadi referensi di perpustakaan Politeknik Negeri Bali yang nantinya

diharapkan dapat digunakan sebagai bahan untuk menambah ilmu



pengetahuan pembaca yang ingin menambah pengetahuan dalam bidang
Food and Beverage Product
2) Mengukur kemampuan mahasiswa dalam mengembangkan ide melalui

penulisan tugas dan juga sebagai referensi bagi mahasiswa maupun dosen

pengajar dalam penyusunan tugas akhir atau buku ajar tentang pembuatan

Chicken Tostadas.

c. Bagi Perusahaan

1) Sebagai bahan referensi tambahan bagi pihak hotel yang bermanfaat
dalam meningkatkan mutu dan pelayanan kepada tamu, khususnya
dalam penyempurnaan pembuatan Chicken Tostadas.

2) Dapat mengambil tindakan yang tepat berdasarkan hambatan saat

pembuatan Chicken Tostadas.

D. Metode Penulisan Tugas Akhir

1. Metode dan Teknik Pengumpulan Data

a) Metode Observasi
Metode pengumpulan data dengan cara melakukan pengamatan secara
langsung serta berperan aktif pada proses pengolahan Chicken Tostadas di
The Deck Restaurant The One Legian.

b) Metode Wawancara
Metode pengumpulan data yang dilakukan dengan cara melakukan
wawancara secara langsung dengan cook di The Deck Restaurant The One

Legian.



c) Studi Kepustakaan
Metode pengumpulan data dengan cara mendapatkan informasi melalui
studi pustaka serta mencari materi referensi di internet dan yang berkaitan
dengan tugas akhir ini.
2. Metode dan Teknik Analisis Data
Teknik analisis yang digunakan dalam penyusunan tugas akhir ini adalah
Teknik analisis deskriptif, yaitu teknik analisis dengan cara memaparkan proses
pembuatan Chicken Tostadas dan kendala yangdialami serta cara mengatasinya.
3. Metode dan Teknik Penyajian Hasil Analisis
Metode yang digunakan penulis adalah metode teknik informal dan formal.
Dimana teknik informal yaitu menyajikan data hasil analisis dengan
mendeskripsikan secara verbal mengenai pembuatan Chicken Tostadas dan
teknik formal yaitu menyajikan hasil analisis dengan tanda-tanda, gambar, dan

tabel yang terkait.



BAB V

PENUTUP

A. Simpulan

Berdasarkan uraian dalam bab pembahasan, maka dapat disimpulkan

sebagai berikut :

1. Pembuatan Chicken Tostadas di The Deck Restaurant The One Legian
dibagi menjadi empat tahapan yaitu :

a. Tahap Persiapan. Tahap persiapan merupakan tahap pertama yang harus
dilakukan oleh seorang cook sebelummembuat makanan Chicken Tostadas.
Adapun tahap persiapan yang harus dilakukan, antara lain : Persiapan Diri,
seorang Cook harus mempersiapkan dirinya terlebih dahulu sebelum
memulai bekerja.

1) Persiapan alat. Sebelum mulai bekerja, Cook harus mempersiapkan
semua alat yang diperlukan,agar tidak mengalami hambatan dalam
pembuatan makanan Chicken Tostadas

2) Persiapan Bahan. Seorang Cook harus mempersiapkan semua bahan
makanan yang akan digunakan,agar tidak terjadi hambatan dalam
membuat Chicken Tostadas dan sesuai dengan Standart Recipe yangada.

b. Tahap Pembuatan.

c. Tahap Penyajian

d. Tahap Akhir
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2. Kendala yang dihadapi dalam pembuatan hidangan Chicken Tostadas,yaitu :

a. Kurang lengkapnya peralatan -peralatan dan alat yang digunakan untuk
mengolah makanan seperti tidak adanya Deep Fryer untuk menggoreng
makanan sehingga Cook kesulitan saat menerima orderan dengan porsi
yang banyak karena masih menggunakan Teflon Rice Cooker sebagai
pengganti tempat untuk menggoreng makanan yang mana Teflon Rice
Cooker tidak bisa menggoreng makanan dengan porsi yang banyak

b. Kekurangan bahan makanan di Main Kitchen sehingga proses pembuatan
hidangan Chicken Tostadas menjadi terhambat.

B. Saran

Dengan mengacu pada simpulan di atas, maka saran-saran yang dapat
disampaikan adalah sebagai berikut:

1. Sebelum memulai bekerja, sebaiknya seorang Cook memeriksa secara detail
terlebih dahulu bahan makanan dan peralatan yang digunakan untuk membuat
hidangan Chicken Tostadas agar tidak terjadi hambatan saat membuat
hidangan Chicken Tostadas.

2. Seorang Cook harus bisa memahami dan berpedoman pada Standart Recipe
yang ada sehingga pada saat tiba-tiba kekurangan bahan makanan seorang
Cook bisa menggantinya dengan bahan makanan lain yang cocok sebagai
pengganti bahan makanan yang kurang, agar hidangan Chicken Tostadas yang
dihasilkan sesuai dengan yang diinginkan.

3. Untuk Hotel The One Legian khususnya pada Department Kitchen alangkah

baiknya mengumpulkan sedikit dana dari hasil penjualan yang didapat untuk
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membeli peralatan yang lengkap seperti Deep Fryer yang mana kita ketahui
bahwa Deep Fryer itu sangat penting pada saat operasional karena dengan
adanya Deep fryer, Cook tidak akan kewalahan jika mendapatkan orderan
makanan yang banyak karena Deep fryer mampu menggoreng makanan
dengan porsi yang banyak dan bisa mengatur suhu yang ditentukan agar

makanan matang sesuai dengan yang di inginkan.
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