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BAB I 
 

PENDAHULUAN 
 

 

Latar Belakang 

 

Komaneka at Tanggayuda merupakan hotel bintang lima yang terletak di 

kawasan Ubud tepatnya di Br. Tanggayuda, Kedewatan, KecamatanUbud, 

Kabupaten Gianyar. Lokasi hotel ini cukup strategis untuk menunjang 

kebutuhana komodasi pariwisata di Kawasan Ubud yang setiap harinya 

dikunjungi ribuan wisatawan domestic maupun mancanegara. 

Sebagai salah satu hotel Bintang lima, Komaneka at Tanggayuda memiliki 

berbagai fasilitas yang berstanda rinternasional mulai dari hotel, restoran, 

hingga fasilitas gym yang membuat seluruh kebutuhan tamu yang menginap di 

Komaneka at Tanggayuda terpenuhi secara maksimal. Dengan mengusung 

konsep desain kontemporer, Komaneka at Tanggayuda menjadi pilihan favorit 

wisatawan yang berlibur ke Bali khususnya yang berliburke wilayah Ubud dan 

sekitarnya. 

Salah satu fasilitas andalan di Komaneka at Tanggayuda adalah restoran 

yang terdiri atas Batukaru Restaurant dan Teras Café Restaurant. Batukaru 

Restaurant yang berkonsep open air, memberikan pemandangan gunung 

Batukaru di kejauhan. Batukaru Restaurant menyediakan menu seperti Balinese 

food, Indonesian food, Chinese food, Westren food, Pasta Light meal dan 

Vegetarian food. Jenis menu yang digunakan yaitu a’la carte. Restaurant ini 

melayani tamu mulai dari breakfast, lunch dan dinner. Sedangkan Teras Café 

A. 
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Restaurant mengandalkan infinity pool sebagai daya tarik bagi wisatawan yang 

berkunjung ke hotel. 

Batukaru Restaurant terkenal dengan menu favorit yang membuat 

wisatawan ketagihan untuk berkunjung kembali kerestoran tersebut. Menu 

tersebut adalah nasi goreng Kedewatan. Sesuai dengan namanya, nasi goreng 

Kedewatan memiliki cita rasa yang khas dengan campuran bumbu-bumbu 

masakan yang biasa digunakan di wilayah Kedewatan. Menu nasi goreng 

Kedewatan diciptakan oleh chef di Batukaru Restaurant dengan tujuan 

menghadirkan masakan khas yang akan menjadi andalan dari Batukaru 

Restaurant. Setelah menu tersebut berhasil direalisasikan menjadi salah satu 

menu masakan di Batukaru Restaurant, respon tamu yang mencoba menu 

masakan tersebut sangat positif hingga akhirnya menjadi salah satu menu 

favorit bagi wisatawan yang berkunjung ke Batukaru Restaurant. Nasi goreng 

Kedewatan yang telah menjadi menu favorit di Komaneka Restaurant karena 

rata-rata perbulan pemesanan makanan ini sebanyak 74 porsi. 

Sebagai pembanding penulis tugas akhir ini mengaitkannya dengan judul 

tugas akhir yang dibuat oleh Putra & Mahesa (2024) dengan judul “ Pembuatan 

Nasi Goreng Jineng Oleh Commis Di Main Kitchen Golden Tulip Jineng 

Resort” dan tugas akhir yang di buat oleh Saputra (2023) dengan judul 

“Pembuatan Menu Nasi Goreng Ayam di Hotel Harsono Boutique Resort 

Bali”. Terdapat perbedaan dalam segi proses memasak dan resep yang dibuat 

dalam mengolah nasi goreng. Dalam pengolahan nasi goreng di Tulip Jineng 

memiliki rempah-rempah khas Indonesia yang telah dipotong, di 
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sangrai dan dicincang halus, sementara yang di Komaneka at Tanggayuda 

dalam proses pengolahan Nasi Goreng Kedewatan memiliki bumbu merah 

khas kedewatan yang dominan menggunakan cabai merah besar, tomat, 

bawang merah dan bawang putih yang menjadikan bumbu merah ini khas 

Kedewatan. 

Berdasarkan pembahasan tersebut di atas, penulis akhirnya tertarik 

mengangkat judul “Pembuatan Nasi Goreng Kedewatan Oleh Chef di Batukaru 

Restaurant pada Komaneka at Tanggayuda. 

 

 

B. Rumusan Masalah 

 

Berdasarkan latar belakang yang telah dijabarkan di atas, maka dapat disusun 

rumusan masalah sebagai berikut : 

1. Bagaimana cara pembuatan Nasi Goreng Kedewatan oleh chef di Batukaru 

restaurant 

2. Apa saja kendala yang dihadapi chef dalam pembuatan nasi goreng 

kedewatan oleh chef di Batukaru Restaurant pada Komaneka at Tanggayuda 

dan cara mengatasinya? 

C. Tujuan Penulisan 

 

Adapun tujuan dalam penulisan tugas akhir dengan judul “Pembuatan Nasi 

Goreng Kedewatan oleh Chef di Batukaru Restaurant pada Komaneka at 

Tanggayuda” adalah sebagai berikut. 

1. Menjelaskan pembuatan Nasi Goreng Kedewatan oleh Chef di Batukaru 

Restaurant pada Komaneka at Tanggayuda. 
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2. Mendeskripsikan hambatan yang dihadapi chef dalam pembuatan Nasi 

Goreng Kedewatan Oleh Chef di Batukaru Restaurant pada Komaneka at 

Tanggayuda dan cara mengatasinya. 

D. Manfaat Penulisan 

 

Adapun manfaat dari penulisan tugas akhir ini antara lain: 

 

1. Bagi Mahasiswa 

 

a. Sebagai salah satu syarat akademis yang harus ditempuh untuk 

menyelesaikan Diploma III di Program Studi DIII Perhotelan 

Jurusan Pariwisata Politeknik Negri Bali. 

b. Menambah pengatahuan,wawasan dan kemampuan dalam bidang 

 

food and beverage product. 

 

c. Mengetahui secara detail tentang pembuatan Nasi Goreng 

Kedewatan oleh Chef di Batukaru Restaurant pada Komaneka at 

Tanggayuda. 

2. Bagi Politeknik Negeri Bali 

 

a. Menjadi referensi di perpustakaan Politeknik Negeri Bali yang 

nantinya diharapkan dapat digunakan sebagai bahan untuk 

menambah ilmu pengetahuan pembaca yang ingin menambah 

pengatahuan dalam bidang food and beverage product. 

b. Mengukur kemampuan mahasiswa dalam mengembangkan ide 

melalui penulisan tugas akhir dan juga sebagai referensi bagi 

mahasiswa maupun dosen pengajar dalam menyusun tugas akhir 

atau buku ajar tentang pembuatan Nasi Goreng Kedewatan. 
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3. Bagi Komaneka at Tanggayuda 

 

a. Sebagai bahan referensi tambahan bagi pihak hotel yang bermanfaat 

dalam meningkatkan mutu dan pelayanan kepada tamu, khususnya 

dalam penyempurnaan pembuatan Nasi Goreng Kedewatan. 

b. Dapat mengambil tindakan yang tepat berdasarkan hambatan saat 

pembuatan Nasi Goreng Kedewatan. 

E. Metode Penulisan 

1. Metode dan Teknik pengumpulan data 

 

Metode Merupakan cara sistemetis yang digunakan untuk 

mengumpulkan dan menganalisis tugas akhir ini. Metode dan teknik yang 

penulis gunakan dalam penulisan tugas akhir ini adalah. 

a. Observasi 

 

Metode Observasi dilakukan melalui pengamatan secara langsung 

dan terlibat langsung dalam pembuatan Nasi Goreng Kedewatan oleh 

Chef di Batukaru Restaurant pada Komaneka at Tanggayuda. 

b. Wawancara 

 

Dengan metode ini penulis mengumpulkan data dengan berdiskusi 

atau bertanya secara langsung kepada Executive Sous Chef yang diberi 

wewenang untuk memberikan informasi di Komanek at Tanggayuda 

c. Studi Kepustakaan. 

 

Teknik pengumpulan data dengan metode kepustakaan penulis 

melakukan pengambilan data melalui laporan Tugas Akhir kakak tingkat, 
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jurnal, dokumen-dokumen/catatan yang berkaitan dengan proses 

pembuatan yang berhubungan mengenai Nasi Goreng. 

2. Metode Analisis dan Penyajian Hasil 

Teknik analisis yang digunakan dalam penulisan ini adalah teknik 

analisis deskriptif dan kualitatif yaitu suatu teknik analisis dengan cara 

memaparkan dan menyajikan data secara lengkap pembuatan Nasi Goreng 

Kedewatan sesuai dengan data yang ditemukan selama tugas akhir di 

Komaneka at Tanggayuda. 



 

 

 

BAB V 
PENUTUP 

 

A. Simpulan 

 

Berdasarkan uraian pembahasan tentang Pembuatan Nasi Goreng 

Kedewatan oleh chef di Batukaru Restauran pada Komaneka at Tanggayuda 

maka dapat di simpulkan sebagai berikut: 

Tahap Persiapan harus dilakukan dan disiapkan dengan baik agar dapat 

membuat makanan Nasi Goreng Kedewatan dengan maksimal sesuai yang 

diharapkan. Tahap persiapan dibagi menjadi tiga tahapan yaitu tahap 

persiapan diri, persiapan peralatan kerja dan persiapan bahan makana. 

Menyiapkan bahan-bahan yang akan digunakan tuangkan minyak 10 ml di 

atas wok lalu panaskan setelah minyak panas masukan 1 sendok teh chop 

garlic lalu saute hingga beraroma harum kemudian memasukan 1 ladle telur 

kocok dan mengaduk telur hingga tercampur rata. Masukan vegetable 

biarkan hingga layu 
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setelah itu masukan 200 grm nasi putih kedalam wok aduk hingga 

tercampur rata. Setelah nasi putih tercampur rata masukan bumbu 

khas kedewatan dan seasoning seperti garam,lada,kecap,raja rasa 

dan lain-lain. Aduk hingga tercampur rata dan meresap dengan 

baik jika rasanya sudah sesuai dengan recipe maka matikan wok 

stove, mengangkat nasi goreng dan letakan di bowl. Setelah itu 

panaskan margaerin di pan kecil sampai mencair lalu pecahkan 

telor, masukan kedalam pan kecil dan masukan soasening seperti 

salt and papper tunggu 1-2 menit kemudian letakan di atas piring. 

Panggang sate ayam di gril diamkan selama 2-3 menit lalu oleskan 

sate ayam dengan bumbu khas kedewatan dan gril lagi selama 1 

menit sampai bumbunya meresap lalu angkat taruh di atas piring 

Nasi goreng ini harus disajikan dengan tampilan yang 

menggugah selera. Menu ini disajikan di atas dinner plate yang 

sudah di alasi daun pisang. Tahap ini penyajiannya diawali dengan 

mengambil nasi goreng yang disisihkan di plate meletakan 

pendamping nasi goreng yaitu sate ayam, telur mata sapi,acar dan 

chili padi , dan krupuk. Untuk sate ayam diletakan di sebelah 

kanan nasi goreng menambahkan sedikit bumbu khas kedewatan, 

telur mata sapi diletakan diatas nasi goreng, acar dan chili padi 

diletakan di sebelah kiri dinner plate, trakhir krupuk diletakan 

dipojok kiri dinner plate. 
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Hambatan-hambatan yang dihadapi dalam pembuatan Nasi Goreng 

Kedewatan antara lain kurangnya bahan-bahan yang disebabkan 

terbatasnya persediaan bahan, terbatasnya ruang penyimpanan serta 

terjadinya keterlambatan dalam pengiriman barang yang dipesan, 

keterbatasan sumber daya manusia di bagian cook hal ini tentu menjadi 

penghambat saat cook memiliki kesibukan di hari yang sama sehingga 

menyebabkan kekurangan team di kitchen. 

 

 

B. SARAN 

 

Berdasarkan pengamatan yang penulis lakukan selama pengumpulan 

data untuk tugas akhir ini di Batukaru Restauran Komaneka at Tanggayuda, 

maka penulis mempunyi beberapa saran untuk pihak hotel, yaitu sebagai 

berikut: 

1. Meningkatkan koordinasi dengan staf purcashing melakukan 

inventory secara rutin, sehingga bahan makanan selalu tersedia 

dan tidak kekurangan, serta berkordinasi dengan atasan untuk 

menambah tempat atau ruang penyimpanan sehingga bisa 

menyetok jumlah bahan makanan yang lebih banyak. 

2.  Menjaga kebersihan, dan kerapian area kitchen termasuk alat-

alat yang digunakan agar tidak terjadi kerusakan alat dan bisa 

selalu digunakan dalam kegiatan operational 

khususnya dalam pembuatan makana
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