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BAB1
PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Bali dikenal sebagai salah satu daerah tujuan wisata paling terkenal di
Indonesia, bahkan hingga ke mancanegara. Keindahan alam, budaya yang masih
dijaga dengan baik, serta kehidupan masyarakat yang terbuka dan ramah
menjadikan Bali memiliki daya tarik tersendiri bagi wisatawan. Tidak hanya
wisata alam dan budaya, Bali juga terus berkembang dalam berbagai sektor
penunjang pariwisata, salah satunya di bidang akomodasi dan kuliner.
Meningkatnya kunjungan wisatawan dari tahun ke tahun membuat banyak hotel,
resort, dan restoran terus tumbuh dan bersaing untuk memberikan layanan terbaik.
Hal ini turut membuka peluang kerja dan menjadi tempat belajar langsung di
lapangan bagi mahasiswa perhotelan maupun pariwisata.

Salah satu resort yang ikut mendukung kemajuan industri pariwisata di Bali
adalah The Ungasan Clifftop Resort. Resort ini berada di kawasan Uluwatu dan
memiliki lokasi di atas tebing dengan pemandangan laut lepas. Seperti halnya
resort berbintang lainnya, The Ungasan Clifftop Resort memiliki berbagai
departemen yang mendukung jalannya operasional, salah satunya adalah Food and
Beverage Department. Departemen ini terbagi menjadi dua bagian, yaitu Food and
Beverage Service yang bertanggung jawab terhadap pelayanan makanan dan
minuman kepada tamu, serta Food and Beverage Product yang bertugas dalam
pengolahan makanan di dapur. Di dapur, terdapat beberapa bagian dan jenjang

posisi kerja, mulai dari executive chef hingga commis. Commis adalah juru masak
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tingkat pemula yang tugasnya membantu chef dalam menyiapkan bahan,
memproses makanan, serta menjaga kebersihan area kerja. Meski posisinya masih
dasar, peran commis sangat penting untuk mendukung kelancaran proses produksi
makanan sehari-hari.

The Ungasan Clifftop Resort memiliki dua restauran yaitu Sundays Beach
Club dan Waatu Restaurant. Restaurant yang ada di The Ungasan Clifftop Resort
menyajikan menu makanan dan minuman yang banyak diminati pengunjung.
Sundays Beach Club adalah salah satu club yang lokasinya di salah satu tepi
pantai yang indah di Bali. Para tamu bisa menikmati pengalaman kuliner
sepanjang hari dengan hidangan yang segar dan menggugah selera, menjelajahi
laguna yang jernih, dan kolam batu alami yang tersebar di sekitar pantai. Fasilitas
beach club ini bisa digunakan sambil menikmati fasilitas olahraga air secara
gratis. Selain itu, para tamu bisa merasakan kenyamanan dan keindahan alam
yang tiada duanya di Sundays Beach Club. Waatu restaurant juga terdapat di The
Ungasan Clifftop Resort. Restaurant ini juga tidak kalah ramai dikunjungi oleh
wisatawan baik wisatawan domestik maupun mancanegara.

Tugas akhir ini berfokus pada Waatu Restaurant. Waatu Restaurant
merupakan salah satu restoran yang ada di dalam area The Ungasan Clifftop
Resort. Restoran ini menjadi salah satu tempat utama untuk menyajikan makanan
kepada tamu resort pada saat makan siang dan makan malam. Menu yang
disajikan bervariasi, mulai dari makanan khas Indonesia, Asia, hingga Barat. Di
Watu Steakhouse, kegiatan di dapur dilakukan sesuai prosedur yang telah
ditetapkan, mulai dari persiapan bahan, proses memasak, sampai penyajian

makanan ke tamu. Semua staff saling bekerja sama, termasuk commis yang ikut
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membantu dalam menyiapkan bahan-bahan dasar, membersihkan peralatan, serta
kadang juga ikut dalam proses memasak makanan tertentu. Kegiatan ini menjadi
bagian dari proses pembelajaran langsung bagi siswa yang melaksanakan praktik
kerja lapangan. Waatu Restaurant berhasil menjual 20 - 30 Lamb Yakitori perhari.
Setiap porsi Lamb Yakitori berisi dua tusuk yang per tusuknya memiliki 3 (tiga)
bola daging beserta saus panggangnya. Harga menu Lamb Yakitori ini adalah Rp.
60.000 per porsi. Merujuk pada penelitian Ardianti dan Endy (2023) yang
berjudul “Pengaruh Substitusi Daging Kambing dengan Hati Kambing terhadap
Kualitas Fisik dan Mikrostruktur Sosis Daging Kambing” yang menulis topik
mengenai pembuatan sosis kambing dengan menggunakan hati kambing.

Lamb Yakitori terinspirasi dari makanan Jepang yang pada umunya
menggunakan daging ayam, namun pada Waatu Steakhouse sedikit di modifikasi
dengan menggunakan daging kambing lokal yang digiling secara halus. Daging
tersebut dicampur dengan bahan-bahan seperti kuning telur, kecap asin, bubuk
paprika, tepung roti, lada, hondashi, bubuk bawang putih, bubuk bawang bombay,
bubuk ketumbar, dan kismis cincang. Setelah dicampur dan dibentuk menyerupai
sate, daging kemudian dimasak menggunakan metode grill hingga matang merata.
Tekstur yang dihasilkan matang di bagian dalam dan sedikit renyah di bagian luar.
Menu ini disajikan bersama sambal ulek, yang memberikan cita rasa pedas dan
menambah selera makan. Selain itu, visual yang diberikan dengan penyajian di
atas batu alam yang sudah di panaskan berguna untuk menjaga agar Lamb
Yakitori tetap hangat saat disajikan untuk tamu. Commis berperan dalam berbagai
tahapan pembuatan menu ini, mulai dari menyiapkan bahan hingga proses

pemanggangan.
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Merujuk pada tugas akhir yang ditulis oleh Mukti (2023) tentang proses
pembuatan menu variasi daging dengan BBQ yang banyak diminati oleh
pengunjung restoran yang ada di Bali. Perbedaan tugas akhir tersebut dengan
tugas akhir ini adalah bahan dasar daging yang digunakan. Tugas akhir yang
ditulis oleh Mukti (2023) pembuatan BBQ menggunakan daging babi, sedangkan
pada tugas akhir ini menggunakan bahan dasar daging kambing. Persamaan tugas
akhir Mukti (2023) dengan tugas akhir ini adalah metode pengolahan makanannya
sama yaitu melalui pemanggangan.

Berdasarkan latar belakang yang telah diuraikan, penulis tertarik untuk
mengetahui secara detail prosedur dan cara pembuatan Lamb Yakitori oleh
Commis di The Ungasan Clifftop Resort. Penulis mendapatkan inspirasi untuk
melakukan tugas akhir dengan judul “Pembuatan Lamb Yakitori oleh Commis di

Waatu Steak House Restaurant pada The Ungasan Clifftop Resort”.

B. Rumusan Masalah
Berdasarkan latar belakang yang telah dijabarkan diatas, maka dapat
disusun rumusan masalah sebagai berikut.
1. Bagaimanakah proses pembuatan Lamb Yakitori oleh Commis di Waatu Steak
House Restaurant pada The Ungasan Clifftop Resort?
2. Apa saja kendala yang dihadapi oleh Commis dalam proses pembuatan Lamb

Yakitori di Waatu Steak House Restaurant pada The Ungasan Clifftop Resort?
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C. Tujuan dan Manfaat

Adapun tujuan dan manfaat yang diperoleh dalam penulisan Tugas Akhir
dengan judul Pembuatan Lamb Yakitori oleh Commis di Waatu Steak House
Restaurant pada The Ungasan Clifftop Resort adalah sebagai berikut.
1. Tujuan

Adapun tujuan dari penulisan Tugas Akhir ini adalah sebagai berikut.

a. Untuk menjelaskan proses pembuatan Lamb Yakitori oleh Commis di
Waatu Steak House Restaurant pada The Ungasan Clifftop Resort.

b. Untuk mengetahui kendala yang dihadapi oleh Commis dalam proses
pembuatan Lamb Yakitori di Waatu Steak House Restaurant pada The
Ungasan Clifftop Resort.

2. Manfaat
Adapun manfaat dari penulisan Tugas Akhir ini di antaranya sebagai berikut.
a. Mahasiswa
1) Kegunaan bagi mahasiswa yaitu, penulisan tugas akhir ini merupakan
salah satu syarat dalam menyelesaikan Pendidikan Diploma III pada
Program Studi Perhotelan Jurusan Pariwisata Politeknik Negeri Bali
serta menambah pengetahuan dan keterampilan

2) Menambah wawasan mahasiswa dalam bidang perhotelan khususnya
dalam bidang F&B Product.

3) Dengan menyusun tugas akhir diharapkan mahasiswa mampu
merangkum dan menerapkan semua pengalaman yang didapatkan
untuk memecahkan masalah dalam keahlian/bidang studi tertentu

secara logis, kritis dan kreatif.
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b. Politeknik Negeri Bali
1) Penulis berharap tugas akhir ini bisa menjadi sumber informasi serta
menjadi referensi bagi mahasiswa Politeknik Negeri Bali khususnya
mahasiswa Jurusan Pariwisata mengenai prosedur dalam pembuatan
Lamb Yakitori oleh Commis di Waatu Steak House Restaurant pada
The Ungasan Cifftop Resort.
c. Perusahaan
Bagi perusahaan (The Ungasan Clifftop Resort) tugas akhir ini
diharapkan dapat memberikan masukan kepada perusahaan sehingga
perusahaan dapat meningkatkan kualitasnya dalam mengolah bahan

makanan yang akan disajikan kepada wisatawan.

D. Metode Pengumpulan Data
Metode pengumpulan data menjabarkan terkait metode pengumpulan data
yang dilakukan, di antaranya metode observasi, wawancara, dan studi pustaka.
1. Observasi
Metode observasi adalah metode pengumpulan data dengan cara melakukan
pengamatan secara langsung dan terlibat langsung dalam pembuatan Lamb
Yakitori oleh Commis di Waatu Steak House Restaurant pada The Ungasan
Clifftop Resort.
2. Wawancara
Metode pengumpulan data dengan cara bertanya langsung kepada Commis
mengenai cara pembuatan Lamb Yakitori oleh Commis di Waatu Steak

House Restaurant pada The Ungasan Clifftop Resort. Adapun beberapa
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pertanyaan yang diajukan antara lain, bahan-bahan, peralatan, dan teknik
memasak yang digunakan pada saat pembuatan Lamb Yakitori.

3. Studi Pustaka
Pengumpulan data juga didapatkan dari mengumpulkan artikel dari buku-
buku maupun internet yang berkaitan dengan pengolahan makanan di The
Ungasan Clifftop Resort dengan tujuan menambah kelengkapan data dalam

pengerjaan Tugas Akhir ini.

E. Metode Analisis

Metode analisi yang digunakan dalam penyusunan tugas akhir ini adalah
teknik deskriptif kualitatif, yaitu mendeskripsikan dan menjelaskan secara
lengkap mengenai kondisi, situasi, dan permasalahan yang terjadi mengenai
proses Pembuatan Lamb Yakitori oleh Commis di Waatu Steak House Restaurant

pada The Ungasan Clifftop Resort.

F. Penyajian Hasil

Hasil analisis perlu disajikan agar pembaca dapat menikmati paparan hasil
analisis. Penyajian hasil tugas akhir menggunakan metode formal dan informal.
Metode formal adalah metode penyajian data dengan cara menyajikan hasil
analisis data berupa gambar, foto, dan tabel. Metode informal adalah penyajian
data dengan cara menyajikan hasil analisis data dengan deskripsi atau berupa
penjelasan yang berkaitan dengan pembuatan Lamb Yakitori oleh Commis di

Waatu Steak House Restaurant pada The Ungasan Clifftop Resort.
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BABV
PENUTUP

A. Simpulan

Berdasarkan uraian diatas dalam pembuatan Lamb Yakitori pada Waatu

Stake House Restaurant dapat disimpulkan sebagai berikut:

1.

C.

Dalam pembuatan Lamb Yakitori terdapat beberapa tahapan penting yang
dilakukan oleh commis, antara lain:

Tahap Persiapan

Persiapan merupakan hal yang sangat penting dalam mendukung
kelancaran proses produksi. Persiapan meliputi persiapan diri
(menggunakan seragam lengkap seperti apron, topi, dan sepatu kerja),
persiapan alat, serta persiapan bahan yang semuanya dilakukan sesuai
standar keselamatan dan kebersihan yang berlaku di dapur hotel
berbintang. Persiapan yang baik akan menunjang efektivitas kerja dan
menjamin kualitas produk yang dihasilkan.

Tahap Pengolahan

Pengolahan Lamb Yakitori dimulai dengan pencampuran bahan utama
yaitu daging kambing cincang bersama bumbu-bumbu seperti paprika
bubuk, lada hitam, hondashi, dan lainnya hingga menjadi adonan yang siap
dibentuk. Adonan kemudian dibentuk bulat dan ditusuk menggunakan
tusuk sate, lalu dipanggang di atas bara api hingga matang sempurna.
Proses pemanggangan menggunakan charcoal grill untuk menghasilkan
rasa asap alami yang menjadi ciri khas menu ini.

Tahap Penyajian
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Penyajian Lamb Yakitori dilakukan secara khas di atas batu alam panas,
yang berfungsi untuk menjaga suhu makanan agar tetap hangat saat
disajikan. Hidangan dilengkapi dengan sambal ulek, garam paprika, dan
irisan jeruk nipis. Penyajian yang menarik ini menjadi daya tarik visual
dan sensori yang memperkuat pengalaman makan para tamu.

Tahap Pembersihan Area Kerja

Setelah proses pengolahan selesai, commis bertanggung jawab untuk
membersihkan seluruh area kerja dan peralatan yang digunakan.
Pembersihan dilakukan secara menyeluruh dan dibantu oleh bagian
steward untuk menjaga kebersihan, keamanan, dan efisiensi area kerja.

. Kendala-kendala yang dihadapi dalam proses pembuatan Lamb Yakitori
antara lain:

Kesulitan menjaga konsistensi takaran bahan dan bentuk adonan ketika
menghadapi volume pesanan yang tinggi, sehingga dibutuhkan ketelitian
dan penggunaan resep standar.

Tantangan dalam mengatur panas bara api saat memanggang, di mana
terlalu panas dapat membuat bagian luar gosong sementara bagian dalam
belum matang, dan sebaliknya.

Tekanan waktu saat jam sibuk yang menuntut kerja cepat dan tetap

menjaga kualitas hasil, menjadi tantangan tersendiri bagi commis.
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B. Saran

Berdasarkan hasil tugas akhir yang berjudul “Proses Pembuatan Lamb

Yakitori oleh Commis di Waatu Stake House Restaurant pada The Ungasan

Clifftop Resort”, penulis memberikan beberapa saran sebagai berikut:

1.

Dianjurkan untuk menerapkan konsistensi ukuran dan takaran adonan
secara tetap menggunakan timbangan digital dan resep. Hal ini penting
untuk menjaga konsistensi rasa, bentuk, dan kematangan saat proses
pemanggangan. Selain itu, pelatihan teknis untuk commis dalam
membentuk dan menakar adonan secara seragam juga sangat diperlukan
agar proses kerja menjadi lebih efisien.

Disarankan agar penggunaan bara api diamati secara berkala dan diadakan
pelatihan khusus dalam teknik memanggang menggunakan charcoal grill.
Hal ini berfungsi untuk menghindari Lamb Yakitori yang tidak matang
secara merata.

Sebaiknya dilakukan pembagian tugas saat jam sibuk agar waktunya lebih
efisien, termasuk persiapan bahan sejak awal hari (mise en place) dan
pengelolaan shift kerja yang tepat. Hal in1 dapat membantu mengurangi
tekanan kerja, mempercepat proses kerja, dan menghindari penumpukan

pEsanan.
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