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BAB 1
PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Industri perhotelan di Indonesia tumbuh pesat karena semakin banyak
wisatawan, baik dari dalam maupun luar negeri. Hotel merupakan salah satu usaha
yang dikelola secara komersil dan bertujuan untuk memberikan pelayanan yang
terbaik bagi para tamu atau wisatawan yang menginap di hotel. Pelayanan
yang diberikan hotel kepada tamu menjadi hal yang utama karena ini berhubungan
dengan kenyamanan para tamu ketika menginap di hotel (Noviastuti & Cahyadi,
2020). Hotel Lombok Astoria, salah satu hotel bintang empat di Kota Mataram, ikut
memberikan layanan penginapan dan makanan berkualitas dengan fasilitas modern
yang dimilikinya.

Salah satu fasilitas terbaik di hotel ini adalah Malimbu Restaurant, yang
terkenal menyajikan berbagai masakan khas Nusantara serta internasional. Untuk
meningkatkan kualitas layanan. Restoran merupakan salah satu jenis usaha pangan
dilengkapi dengan penyajian dan penjualan makanan dan minuman (Sinaga &
Samsudin, 2021). Hotel Lombok Astoria tidak hanya memberikan pelayanan
kepada tamu, tetapi juga berfokus pada pengembangan SDM, termasuk mahasiswa
perhotelan yang melakukan praktik kerja lapangan. Mahasiswa diberikan pelatihan
langsung di berbagai bagian hotel, seperti dapur (Food and Beverage Product),
sehingga bisa memahami proses kerja secara profesional dan nyata.

Di antara berbagai sajian khas yang tersedia di Malimbu Restaurant, ayam
betutu menjadi menu andalan yang sangat diminati oleh tamu hotel. Hidangan
tradisional khas Bali ini tidak hanya memiliki cita rasa yang khas dan kuat, tetapi

juga memiliki nilai budaya yang tinggi. Proses pengolahan ayam betutu di hotel ini
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menggabungkan metode tradisional dan standar modern perhotelan, sehingga
menjadi hidangan yang autentik namun tetap sesuai dengan selera internasional.

Pemilihan ayam betutu sebagai fokus dalam tugas akhir ini bukan tanpa
alasan. Ayam betutu merupakan salah satu kuliner khas Bali yang memiliki nilai
budaya tinggi dan daya tarik tersendiri bagi wisatawan lokal maupun mancanegara.
Hidangan ini tidak hanya mencerminkan kekayaan rempah-rempah Indonesia,
tetapi juga menjadi simbol kehangatan dan keramahan dalam budaya Bali. Selain
itu, ayam betutu menjadi menu unggulan di Malimbu Restaurant Hotel Lombok
Astoria, yang menandakan pentingnya penguasaan teknik memasak tradisional ini
oleh para chef dalam menunjang kualitas layanan hotel. Oleh karena itu, memahami
secara mendalam proses pembuatan ayam betutu sangat relevan dalam konteks
industri perhotelan yang mengedepankan kualitas, keaslian rasa, dan kepuasan
tamu.

Malimbu Restaurant juga terdapat menu yang ditawarkan yakni seperti
Rawon Gajah, Nasi Goreng Balacan, Sate Rembige, Ayam Taliwang dan Ayam
Betutu. Namun, ayam betutu merupakan pilihan utama bagi tamu karena cita
rasanya yang sangat kental dan autentik, membuatnya sering kali dipesan. Keunikan
rasa ayam betutu yang dihasilkan dari proses pengolahan dengan bumbu khas
membuatnya sangat diminati oleh tamu, dibandingkan dengan menu yang lain yang
disiapkan oleh hotel. Selain itu, penyajian yang menarik dimana setiap porsi ayam
betutu dihiasi dengan, selada,mentimun ,tomat (Gambar 4.9 Ayam Betutu),
disamping itu harga yang ditawarkan sangat terjangkau.

Pemilihan judul ini didasari oleh ketertarikan penulis terhadap dunia kuliner,
khususnya makanan tradisional bernilai budaya tinggi seperti ayam betutu.

Hidangan khas Bali ini istimewa karena kaya rempah, dimasak dalam waktu lama,
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dan menghasilkan cita rasa gurih pedas dengan aroma rempah yang khas sehingga
digemari masyarakat lokal maupun wisatawan. Selama pelatihan di Hotel Lombok
Astoria, penulis terlibat langsung dalam proses pengolahan dan penyajian ayam
betutu yang menjadi signature dish di Malimbu Restaurant. Pengalaman tersebut
memperkaya keterampilan memasak sekaligus menumbuhkan pemahaman tentang
pentingnya menjaga keaslian resep tradisional di lingkungan hotel berbintang. Oleh
karena itu, topik ini dianggap relevan diangkat sebagai tugas akhir untuk
mendukung dokumentasi kuliner lokal dan promosi pariwisata melalui industri
perhotelan.

Karena penulis sering mempraktekan menu dari hidangan tersebut Penulis
tertarik untuk mengangkat judul Proposal Tugas Akhir mengenai “Pembuatan
Ayam Betutu Oleh Chef pada Malimbu Restaurant di Hotel Lombok Astoria”.
Pengalaman selama menjalani pelatihan di Hotel Lombok Astoria memberikan
gambaran nyata tentang praktik industri yang Dberkualitas. Sekaligus
mengidentifikasi potensi inovasi yang dapat diterapkan untuk meningkatkan
kualitas layanan. Dengan demikian, pengalaman ini tidak hanya memperkaya
wawasan mahasiswa, tetapi juga berkontribusi pada kesiapan mereka dalam

memasuki dunia kerja.

B. Rumusan masalah
Berdasarkan latar belakang di atas, rumusan masalah dalam tugas akhir
ini adalah:
1. Bagaimana proses pembuatan ayam betutu oleh chef pada Malimbu
Restaurant, Hotel Lombok Astoria?
2. Apa saja kendala pada saat pembuatan ayam betutu oleh chef pada Malimbu

Restaurant, Hotel Lombok Astoria



C.  Tujuan dan Manfaat

Adapun tujuan dan manfaat yang di peroleh dalam penulisan tugas akhir

dengan judul Pembuatan Ayam Betutu Oleh Chef pada Malimbu Restaurant

di Hotel Lombok Astoria adalah sebagai berikut:

1. Tujuan

Adapun tujuan dari penulisan tugas akhir ini adalah sebagai berikut:

a. Memaparkan pembuatan dan prosedur ayam betutu oleh chef pada
Malimbu Restaurant di Hotel Lombok Astoria
b. Memaparkan kendala-kendala yang di hadapi saat membuat ayam
betutu oleh chef pada Malimbu Restaurant di Lombok Hotel Astoria
2. Manfaat

Adapun manfaat dari penulisan tugas akhir ini adalah sebagai berikut:

a.

Mahasiswa

1) Sebagai syarat akademis kelulusan untuk menyelesaikan Pendidikan
program studi Diploma III Perhotelan di Politeknik Negeri Bali.

2) Menambah ilmu pengetahuan, pengalaman, serta kemampuan di
dunia industri Pariwisata Khususnya di bidang Food and Beverage
Product.

3) Mengetahui secara detail tentang pembuatan Ayam Betutu oleh chef
pada Malimbu Restaurant di Hotel Lombok Astoria.

Politeknik Negeri Bali

1) Menjadi suatu referensi sebagai bahan untuk menambah wawasan
bagi mahasiswa di jurusan Pariwisata Politeknik Negeri Bali
terutama dalam bidang Food and Beverage Product

2) Mengukur kemampuan mahasiswa dalam mengembangkan ide

memulai penulisan tugas akhir serta dapat menjadi referensi bagi
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mahasiswa maupun dosen pengajar dalam penyusunan tugas akhir
tentang Pembuatan Ayam Betutu Oleh Chef pada Malimbu
Restaurant di Hotel Lombok Astoria

c. Bagi Perusahaan

1) Hasil penulisan ini mampu dijadikan sebagai masukan bagi Hotel
Lombok Astoria serta diharapkan mampu meningkatkan kualiatas
kerja kariawan maupun pelayanan khusus nya pada bagian food and
beverage produsct

2) Dapat mengambil tindakan yang tepat berdasarkan hambatan saat
menangani kendala-kendala pembuatan ayam betutu oleh chef pada

malimbu restaurant di hotel lombok astoria.

D. Metode Penulisan
Untuk memperoleh data yang valid dalam tugas akhir ini, beberapa metode
penelitian yang digunakan adalah sebagai berikut:
1. Metode Pengumpulan Data
a. Observasi
Metode obserbasi merupakan pengambilan data dengan melakukan
pengamatan atau penglihatan secara langsung oleh penulis terhadap
Pembuatan Ayam Betutu Oleh Chef pada Malimbu Restaurant di Hotel
Lombok Astoria dan melakukan pencatatan data yang diperlukan serta
terlibat langsung dalam prosedur Pembuatan Ayam Betutu Oleh Chef Di
Malimbu Restaurant Hotel Lombok Astoria
b. Wawancara
Metode wawancara merupakan metode pengumpulan yang

dilakuakn dengan cara melakukan tanya jawab, dalam hal ini penulis
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mengadakan tanya jawab kepada chef Lombok Astoria yang berkaitan
dengan pembuatan Ayam Betutu.

c. Studi Kepustakaan
Metode kepustakaan yang dilakukan dengan cara mempelajari
berbagai literatur, jurnal dan laporan ilmiah yang berhubungan atau
berkaitan dengan Hotel, dapur, ayam betutu, chef bumbu dan cara
penyajian.
2. Teknik dan Metode Analisis Data
Metode analisis yang penulis gunakan dalam mnyusun laporan tugas
akhir ini adalah teknik analisis deskriptif, yaitu memaparkan atau
menguraikan masalah dengan menggunakan data-data yang didapat selama
melakukan praktek kerja lapangan di Hotel Lombok Astoria.
3. Teknik dan Metode Penyajian Hasil Analisis
Penyajian hasil analisi dilakukan setelah data selesai dianalisis.
Berikut beberapa macam cara dalam menyajikan hasil analisis data yaitu :
a. metode penyajian secara formal, yaitu metode yang menyajikan hasil
dengan tabel dan foto
b. teknik informal, yaitu metode yang menyajikan hasil analisis dengan
uraian atau kata-kata yang dirangkai berdasarkan data-data yang telah

dikumpulkan.
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BAB V
PENUTUP

A. Simpulan

Berdasarkan hasil observasi dan pembahasan pada Bab IV mengenai proses

pembuatan Ayam Betutu oleh chef pada Malimbu Restaurant di Hotel Lombok

Astoria, maka dapat disimpulkan sebagai berikut:

l.

Tahap Persiapan

Persiapan dilakukan secara menyeluruh meliputi persiapan diri (personal
hygiene dan penggunaan uniform sesuai standar hotel), persiapan peralatan
(pisau dapur, talenan, wajan, panci kukus, oven, dan alat penyajian) serta
persiapan bahan (pemilihan ayam kampung berkualitas, bumbu halus, dan
bumbu aromatik). Persiapan ini bertujuan menjaga kualitas dan higienitas
makanan.

Tahap Pembuatan

Pembuatan ayam betutu dilakukan melalui beberapa langkah, yaitu
pembersihan ayam dan marinasi dengan jeruk nipis, penumisan bumbu
halus, pembaluran bumbu ke seluruh bagian ayam, pembungkusan dengan
daun pisang, dan pengukusan selama £2 jam hingga empuk. Beberapa kali
ayam juga melalui proses pemanggangan untuk memberikan aroma asap
yang khas.

Tahap Penyajian

Penyajian ayam betutu dilakukan secara menarik dengan memperhatikan
estetika, aroma, dan kelengkapan pelengkap. Ayam disajikan utuh atau

dalam potongan di atas piring saji dengan alas daun pisang, dihias kemangi,
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bawang goreng, dan dilengkapi dengan nasi putih, lalapan daun singkong,
serta sambal matah atau sambal beberuk.

Tahap Akhir

Pada tahap akhir, dilakukan pengecekan menyeluruh terhadap tingkat
kematangan ayam, keseimbangan rasa, serta kelembapan bumbu (closing)
guna memastikan kualitas hidangan sesuai dengan standar hotel. Jika
ditemukan ketidaksesuaian, seperti bumbu kurang meresap atau suhu sajian
tidak optimal, dilakukan penyesuaian sebelum penyajian. Setelah itu,
hidangan ditata secara estetis (prepare) dengan menyusun ayam di atas
piring saji lengkap dengan pelengkap seperti lalapan, sambal khas, dan nasi
hangat. Penataan ini dilakukan dengan teliti agar menghasilkan tampilan
yang menarik, profesional, dan menggugah selera, sehingga menciptakan

kesan eksklusif bagi tamu yang menikmatinya.

B. Saran

Berdasarkan kendala yang dihadapi dalam proses pembuatan ayam betutu,

maka saran yang dapat diberikan untuk mengatasi kendala tersebut adalah sebagai

berikut:

l.

Keterbatasan Bahan Baku

Hotel sebaiknya menjalin kerja sama lebih intensif dengan supplier tetap,
serta memiliki alternatif pemasok cadangan agar ketersediaan bahan seperti
ayam kampung dan daun pisang selalu terjaga. Penyimpanan stok bahan

dengan sistem FIFO juga perlu diterapkan untuk menjaga kualitas.
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2. Proses Memasak yang Memakan Waktu Lama
Perlu adanya manajemen waktu yang lebih baik, misalnya dengan
menyiapkan ayam betutu di luar jam sibuk atau menggunakan teknik pra-
masak (pre-cooking) seperti pengukusan sebagian sebelum jam pelayanan
agar proses memasak lebih efisien.

3. Kesulitan Menjaga Konsistensi Rasa dan Tampilan
Diperlukan pelatihan rutin bagi staff dapur agar lebih terampil dalam
mencampur bumbu sesuai takaran standar. Penggunaan resep standar
(Standard Recipe Card) juga harus diterapkan secara ketat agar kualitas rasa
tetap konsisten.

4. Koordinasi Tim Dapur Saat Jam Sibuk
Komunikasi antar staff dapur perlu ditingkatkan melalui pembagian tugas
yang lebih terstruktur. Selain itu, penyediaan peralatan tambahan seperti
kukusan atau oven cadangan dapat membantu mempercepat proses produksi

saat dapur dalam kondisi penuh pesanan.
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