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BAB |

PENDAHULIAN

A. Latar Belakang

Pariwisata adalah suatu perjalanan yang dilakukan dalam waktu singkat atau
sementara dari suatu tempat ke tempat lain. Memiliki tujuan untuk berwisata
antara lain ingin melepaskan ketegangan dari rutinitas pekerjaan ataupun rutinitas
belajar, keinginan untuk mengunjungi tempat-tempat baru, wisata rohani,
berbisnis, wisata alam atau hanya sekedar jalan-jalan saja. Pariwisata di dunia saat
ini sangat mengedepankan wisata alam, keanekaragaman budaya ataupun tradisi,
sangat penting bagi generasi penerus bangsa untuk terus mengembangkan hal
tersebut. Hal ini dikarenakan pariwisata adalah sektor yang di anggap
menguntungkan bagi masyarakat dan berpotensi untuk di kembangkan menjadi
salah satu aset untuk digunakan menjadi salah satu sumber penghasilan bagi
bangsa dan negara.

Saat ini, seluruh negara berlomba-lomba mengedepankan dan
mengembangkan sektor pariwisata agar lebih menarik untuk dikunjungi, salah
satunya indonesia. Indonesia merupakan negara yang mempunyai daya tarik
wisata yang cukup banyak, Bali merupakan pulau yang sangat terkenal di dunia
sebagai destinasi wisata yang indah dengan keanekaragaman alam yang sangat
memanjakan mata, sehingga mengundang wisatawan mengunjungi bali.

Seiring berjalannya waktu, perkembangan pariwisata dibali menjadi

semakin pesat, perlu diimbangi dengan akomodasi serta sarana dan prasarana yang



memadai, agar para wisatawan dapat lebih mudah mengakses destinasi wisata
untuk mendukung perkembangan wisata sangat penting untuk wisatawan yang
datang, sebagai tempat menginap bagi wisatawan yang berlibur. Salah satu
akomodasin yang sangat diminati yaitu restauran, maka dari itu setiap restauran
berusaha memberikan pelayanan terbaik untuk membuat wisatawan nyaman dan
aman dalam berkunjung ke bali.

Salah satu retauran bintang lima yang berada di daerah canggu yaitu The
Butcher Club Steak House. The Butcher Club Steak House merupakan restauran
bintang lima yang ada dikawasan canggu, Kuta Utara yang tepatnya terletak di
jl.Petitenget jI Cendrawasih No.1, Kerobokan, Kec Kuta Utara, Kabupaten
Badung, Bali yang dibuka pertama kali pada tahun 2014 dengan konsep resto
casual dining dan instagramable.

Steak Riyebe black Angus adalah menu andalan di the buthcer club steak
house, steak Riyebe black Angus lebih banyak diminati oleh tamu karna
mempunyai cita rasa Yyang juicy dibandingkan dengan steak lainnya.
Keistimewaan steak Riyebe tentunya terdapat daging yang gurih, empuk, lembut,
dan penuh cita rasa, steak Riyebe ini mempunyai kandungan lemak total yang
begitu banyak. Itulah mengapa steak Riyebe punya aroma yang jauh lebih nikmat
dan teksturnya pun terasa lebih lunak dan juicy.

Proses pembuatan steak ini dimulai dengan memilih daging Black Angus
Ribeye berkualitas tinggi. Daging ini kemudiandisiapkan dan dipotong dengan
hati-hati secara professional dan dibumbui. Setelah itu, daging dipanggang di

arang kayu hingga tingkat kematangan yang diinginkan. Selama proses memasak,



daging hanya dibalik sebanyak 2 kali agar daging tetap terasa juicy dan matang
sempurna di kedua sisinya. Setelah selesai dipanggang, daging dibiarkan istirahat
selama beberapa menitsebelum disajikan.

Proses ini memastikan bahwa setiap potongan steak Ribeye BlackAngus
yang disajikan di The Butcher Club Steak House memiliki rasa yang kaya dan
tekstur yang sempurna. Tim Kitchen lah yang bertanggung jawab untuk
memastikan setiap detailnya. Cook bekerja dengan dedikasi dan keahlian untuk
menghasilkan steak yang sempurna, sehingga dapat memberikan pengalaman
makan yang tak terlupakan bagi setiap pengunjung.

Berdasarkan latar belakang masalah diatas, penulis tertarik untuk
mengangkat “Pembuatan Steak Ribeye Black Angus oleh Cook di The Butcher

Club Steakhouse” sebgai tugas akhir.

B. Rumusan Masalah
Berdasarkan latar belakang yang telah dijabarkan diatas, maka dapat disusun

rumusan masalah sebgai berikut:

1.  Bagaimanakah proses Proses Pembuatan Steak Ribeye Black Angus oleh
Cook di The Butcher Club Steakhouse?

2. Apa sajakah hambatan yang dihadapi dalam Proses Pembuatan Steak
Ribeye Black Angus Oleh Cook di The Butcher Club Steakhouse dan

bagaimana solusinya?



C. Tujuan dan Manfaat Penelitian
Adapun tujuan dan manfaat yang didapatkan dalam penulisan tugas akhir
dengan judul Proses Pembuatan Steak Ribeye Black Angus OlehChef di The

Butcher Club Steakhouse adalah sebagai berikut:

1. Tujuan

Tujuan penulisan tugas akhir ini adalah menjawab pertanyaan dari rumusan

masalah yang dijabarkan. Adapun tujuan dari penulisan ini adalah:

a. Mendeskripsikan bagaimana proses Pembuatan Steak Ribeye Black
Angus oleh Cook di The Butcher Club Steakhouse.

b.  Mengetahui hambatan yang dihadapi dalam Proses Pembuatan Steak
Ribeye Black Angus oleh Cook di The Butcher Club Steakhouse dan
bagaimana solusinya.

2. Manfaat

Manfaat yang bias didapatkan dari penulisan tugas akhir ini adalah untuk:

a.  Mahasiswa

Sebagai salah satu syarat bagi penulis untuk memenuhi persyaratan dalam

menyelesaikan studi Diploma Ill pada Jurusan Pariwisata Program Studi

Perhotelan di Politeknik Negeri Bali Jurusan Pariwisata Program Studi

Perhotelan serta untuk mempraktekkan dan membandingkan teori yang

telah didapat di kampus dengan pengalaman yang didapat dilapangan atau

industri.

b.  Politeknik Negeri Bali

Hasil penulisan ini diharapkan dapat berguna sebagai media informasi



tambahan dan tambahan referensi bahan bacaan di perpustakaan bagi
mahasiswa Politeknik Negeri Bali dalam bidang pariwisata serta sebagai
sumber landasan, bahanreferensi, dan informasi bagi dosen dan mahasiswa
Politeknik Negeri Bali mengenai keadaan industri perhotelan.

c.  Perusahaan

Hasil penulisan ini diharapkan dapat menjadi bahan masukan bagi The
Butcher Club Steakhouse dan diharapkan dapat meningkatkan kualitas
kerja karyawan khususnya pada bagian Kitchen untuk lebih baik

kedepannya.

Metode Penulisan Tugas Akhir
1.  Metode Pengumpulan Data

Dalam penulisan laporan tugas akhir ini, penulis akan menggunakan
beberapa metode untuk mengumpulkan data yang berhubungan dengan
penelitian tugas akhir. Beberapa metode yaitu sebagai berikut:
a.  Observasi
Metode observasi adalah suatu proses pengamatan sistematis atau
pengawasan terhadap suatu objek, peristiwa, atau fenomena dengan
tujuan untuk mengumpulkan data atau informasi yang akurat mengenai
Proses Pembuatan Steak Ribeye Black Angus Oleh Chef Di The Butcher
Club Steakhouse.
b.  Wawancara

Teknik wawancara adalah bentuk terstruktur atau sistematis dalam



mendapatkan sebuah informasi dalam bentuk pernyataan- pernyataan lisan
mengenai suatu obyek atau peristiwa untuk memperoleh informasi secara
langsung dalam pengumpulan data yang dilakukan dengan tanya jawab
secara langsung dengan narasumber terkait. Namun, disini penulis
menggunakan teknik wawancara yang tidak terstruktur. Wawancara tidak
terstruktur merupakan wawancara yang dilakukan secara spontan tanpa
adanya persiapan script terlebih dahulu. Penulis cenderungmengikuti situasi
dan kondisi dari narasumber. Wawancara dilakukan secara langsung dengan
atasan serta para staf senior guna memperoleh informasi yang dibutuhkan
mengenai bagaimana proses Proses Pembuatan Steak Ribeye Black Angus
Oleh Cooc Di The Butcher Club Steakhouse.

c.  Studi Kepustakaan

Metode kepustakaan adalah suatu metode pengumpulan data dengan
melakukan pencarian di berbagai sumber seperti jurnal, buku catatan, ebook
yang berkaitan dengan proses Proses Pembuatan Steak Ribeye Black Angus

Oleh Cook Di The Butcher Club Steakhouse.

2.  Metode Analisis dan Penyajian Hasil

Teknik analisis data yang digunakan adalah deskriptif kualitatif yaitu
analisis deskriptif, metode menganalisis, menggambarkan, meringkas
berbagai kondisi dan menguraikan data secara detail dan disesuaikan dengan
pihak yang kompeten, dengan apa adanya yang berkaitan dengan Proses

Pembuatan Steak Ribeye Black Angus Oleh Chef Di The Butcher Club



Steakhouse.

Metode penyajian hasil analisis yang digunakan dalam tugas akhir ini
adalah metode formal dan informal. Dalam penyajian ini, data yang
disampaikan dengan kata-kata biasa, kata-kata yang mudah dimengerti dan
dipahami oleh pembaca, dan disertai dengan gambar untuk menjelaskan
bagaimana Proses Pembuatan Steak Ribeye Black Angus Oleh Chef Di The

Butcher Club Steak House.



BAB V

PENUTUPAN

A. Simpulan
Berdasarkan uraian dan pembahasan pembuatan steak Riyebe black Angus di
the Butcher Club Steak House, maka dapat di simpulkan sebagai berikut :
1. Tahap persiapan, yaitu tahapan persiapan diri ( personal grooming) dan
tahapan persiapan lapangan kerja
2. Tahap persiapan bahan, seperti mempersiapkan semua bahan yang
dibutuhkan dalam pembuatan steak Riyebe black Angus, antara lain:
daging, kentang, rosmeri, garlik, oil, garam, merica hitam, saus peperkon
3. Tahap persiapan alat, yaitu peralatan yang digunakan pada pembuatan
steak Riyebe black angus, seperti pisau, gril, kompor, wooden spatula, dan
lain-lain
4. Tahap pengolahan bahan dimulai dari menyiapkan daging yang sudah
diporsikan dengan berat 300 gram, lalu baluri daging dengan rosmeri
garlik dan minyak yang sudah di blender setelah itu taburi daging dengan
garam dan merica hitam lalu masak daging dengan dengan kematengan
yang sudah ditentukan oleh tamu, setelah daging matang pramusaji
menyajikan daging dengan kentang goreng, saus peperkon, garam dan
merica hitam.
5. Tahap penyajian, merupakan tahap terakhir dari steak Riyebe black angus

dengan menyajikan atau tahapan plating, yaitu mulai dari penataan daging,
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poteto wejes dan sauce.

Adapun hambatan pada saat pembuatan steak Riyebe black angus antara lain,
daging yang masih beku pada bagian dalam dikarenakan kurangnya persiapan
sehingga akan memakan waktu lebih lama untuk out.Proses pemotongan daging,
dimana cook harus bisa memotong daging sesuai serat daging supaya tidak katos,

solusi dari hambatan ini cook harus lebih banyak belajar dalam memotong daging

B. Saran
Berdasarkan hambatan yang penulis uraikan diatas, maka penulis dapat

memberikan beberapa saran yaitu sebagai berikut:

1.  Pada saat preparation agar lebih diperhatikan lagi agar tidak terjadi hal seperti
daging yang masih beku dibagian dalam, dengan preparation yang baik sudah
tentu akan menghasilkan kerja yang lebih maksimal

2. Pada saat pengolahan lagi juga lebih harus diperhatikan lagi dengan selalu
memperhatikan waktu pengolahan agar tidak menyebabkan overcook karena

hal ini akan mempengaruhi cita rasa hidangan yang disajikan.
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