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BAB I
PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Bali salah satu provinsi di Indonesia yang dikenal sebagai salah satu destinasi
pariwisata terkemuka di dunia dengan kekayaan budaya, alam, dan tradisi yang khas.
Bali menarik jutaan wisatawan setiap tahunnya. Keindahan alam yang meliputi
pantai, gunung, sawah terasering, serta hutan tropis menjadikan Bali sebagai surga
bagi para pencinta alam dan petualangan. Selain itu, Bali juga terkenal dengan
kekayaan budayanya, seperti seni tari, musik, upacara agama, dan kerajinan tangan

yang menjadi daya tarik tersendiri bagi wisatawan domestik maupun mancanegara.

Daerah tujuan utama para wisatawan mancanegara yang memiliki berbagai
macam keanekaragaman adat istiadat serta di dukung oleh keramah tamahan
masyarakatnya. Hal tersebut menyebabkan para wisatawan tertarik untuk
mengunjungi daerah Bali baik untuk berlibur maupun untuk berbisnis. Salah satu
bisnis pariwisata adalah usaha perjalanan jasa pariwisata yang merupakan peran
penting dalam memberikan pelayanan bagi wisatawan seperti hotel, villa, bungalow,

travel dan jasa lainnya.

Untuk memenuhi kebutuhan sarana prasarana sangat diperlukan akomodasi
penginapan bagi wisatawan yang datang ke daerah Sukawati, salah satunya adalah
Sanctoo Suites & Villas beralamat di Jalan Ulun Suwi 2, Singapadu, Kecamatan
Sukawati, Kabupaten Gianyar, Bali 80582. Akomodasi yang satu ini memiliki daya
tarik yang berbeda karena lokasinya tepat sekali berada di tengah-tengah Bali Zoo.
Ada beberapa departemen dalam menjalankan kegiatan operasional yang ada di

Sanctoo Suites & Villas antara lain: Human Resource Departement, Front Office



Departement, Sales and Marketing Departement, Accounting Departement, SPA
Departement, Housekeeping Departement, Engineering Departement, Finance

Departement, Security Departement dan Food and Beverage Departement.

Food and Beverage Departement yang berada di Sanctoo Suites & Villas dapat
dibagi menjadi dua bagian yaitu Food And Beverage Service adalah bagian tata
hidang yang memberikan jasa pelayanan dan penyajian makanan dan minuman
kepada tamu, mulai dari pemesanan hingga tamu meninggalkan restaurant. Food
and Beverage Product adalah departement yang bertugas untuk mengolah semua
makanan yang ada di hotel, dari bahan mentah menjadi produk siap saji mulai
appetizer, soup, main course, dan dessert dengan skala yang lumayan besar serta

menjamin kualitas dan mutu makanan maupun minuman.

Restaurant Sanctoo Suites & Villa biasanya dibuka untuk breakfast, lunch, dan
dinner yang menyediakan berbagai jenis makanan. Cassowary Restaurant memiliki
beberapa menu main course, seperti lamb chops, bebek crispy, spring roll, beef steak
sirloin, chicken parmigiana, pasta carbonara, pasta bolognese, aglio e olio pasta,
nasi goreng bongkot, nasi goreng seafood, dan ada juga dessert seperti dadar gulung,
panacota, dan fruits flatter. Salah satu menu hidangan yang unik di Sanctoo Suites

& Villa adalah Australian Lamb Chops.

Australian Lamb Chops merupakan salah satu menu makanan yang ada di
Kitchen Cassowary and Restaurant Sanctoo Suites and Villas. Makanan main course
ini terbuat dari daging bagian tulang rusuk domba muda Australia berumur kurang

dari 1 tahun, dan cocok dijadikan steak karena memiliki tekstur yang lembut dan



Jjuicy. Australian Lamb Chops merupakan menu unik karena menggunakan kaffirlime

sauce yang terbuat dari kecap manis, daun jeruk nipis minyak goreng dan garlic.

Australian Lamb Chops di Cassowary Restaurant memiliki perbedaan dengan
restoran lainnya yaitu perbedaan dari sauce yang digunakan. Di Cassowary
Restaurant menggunakan sauce kaffirlime sedangkan yang lain menggunakan
demiglace atau BBQ sauce. Bahan yang digunakan pada Australian Lamb Chops di
Cassowary Restaurant menggunakan bahan premium, bahan protein nabati yang
terdiri dari masshed potato dan mix vegetable (baby carrot, cauliflower, green
broccoli), dan protein hewani yang terdiri dari daging australian lamb tersebut.
Australian Lamb Chops menggunakan metode grilling pada daging lamb, dengan
cara penyajian menggunakan plate standar Cassowary Restaurant. Dalam Tugas
Akhir ini, penulis memaparkan pembuatan Australian Lamb Chops karena
merupakan salah satu menu unik yang dihidangkan menggunakan plate standar
Kitchen Cassowary, ditambah pelengkap yaitu masshed potato, kaffirlime sauce, mix

vegetables, sehingga membuat penampilan akhir menjadi menarik.

Berdasarkan Tugas Akhir penulis mengambil dua buah judul tugas akhir
sebagai pembanding dengan topik yang sama, namun memiliki beberapa hal yang
berbeda, pembanding yang pertama yang berjudul Pembuatan Honey Glazed Soy
Pork Oleh Cook Pada Seasonal Tastes Restaurant Di The Westin Resort Nusa Dua
Putrawan (2022) hal yang membedakan Honey Glazed Soy Pork dengan Australian
Lamb Chops terletak pada penyajian, Honey Glazed Soy Pork sering digunakan
sebagai makanan pembuka sedangkan Australian Lamb Chops digunakan sebagai

hidangan utama, Honey Glazed Soy Pork menggunakan metode pengolahan



menumis sedangkan Australian Lamb Chops menggunakan metode pengolahan

grilling.

Dengan judul yang kedua yaitu Pembuatan Bbq Lamb Ribs Oleh Commis Pada
Sthala Restaurant Di Sthala Ubud Hotel Pramudita (2023) hal yang membedakan
Lamb Ribs dengan Australian Lamb Chops terletak pada penyajian, Lamb Ribs
sering menggunakan sauce bbq sedangkan Australian Lamb Chops menggunakan

sauce kaffirlime, dengan kedua bahan yang hampir mirip.

Berdasarkan uraian latar belakang di atas, maka penulis tertarik untuk
mengangkat judul pembuatan Austalian Lamb Chops oleh cook di Cassowary

Restaurant Sanctoo Suites and Villas”.

B. Rumusan Masalah
Berdasarkan uraian latar belakang di atas, maka rumusan permasalahan dalam

laporan tugas akhir ini adalah sebagai berikut.

1. Bagaimanakah pembuatan Australian Lamb Chops oleh Cook di
Cassowary Restaurant Sanctoo Suites and Villas?
2. Apa sajakah hambatan dan solusinya dalam pembuatan Australian Lamb

Chops oleh Cook di Cassowary Restaurant Sanctoo Suites and Villas?

C. Tujuan Penulisan
Adapun tujuan dari penulisan Tugas Akhir ini adalah.
1. Untuk mengetahui proses dari pembuatan Australian Lamb Chops Oleh
Cook di Cassowary Restaurant Pada Sanctoo Suites & Villas.

2. Untuk mengetahui hambatan dan solusinya dalam proses pembuatan



Australian Lamb Chops Oleh Cook di Cassowary Restaurant Pada Sanctoo

Suites & Villas.

D. Manfaat Penulisan
Adapun manfaat dari penulisan Tugas Akhir ini adalah.
1. Mahasiswa

a. Sebagai salah satu syarat dalam menyelesaikan program Pendidikan
Diploma III pada Jurusan Pariwisata Program Studi Perhotelan di
Politeknik Negeri Bali Kampus Gianyar.

b. Dengan adanya penulisan Tugas Akhir ini, mahasiswa diharapkan
dapat menambah pengetahuan dan wawasan tentang makanan
khususnya pada pembuatan Australian Lamb Chops.

2. Politeknik Negeri Bali
Tugas Akhir ini dapat digunakan sebagai bahan bacaan untuk menambah
ilmu dan pengetahuan, khususnya bagi mahasiswa Jurusan Pariwisata
Program Studi Perhotelan mengenai pembuatan makanan Australian Lamb
Chops.

3. Perusahaan
Penulis Tugas Akhir ini diharapkan dapat digunakan sebagai saran dan
masukan bagi pihak hotel Sanctoo Suites & Villas khususnya kitchen untuk

memberikan kualitas produksi makanan yang lebih baik kepada tamu.



E. Metode Penulisan
1. Metode Pengumpulan Data
Metode Pengumpulan Data Dalam penulisan Tugas Akhir ini, pengumpulan
data dilakukan dengan beberapa metode yaitu sebagai berikut.

a. Observasi
Observasi Penulis melakukan penelitian secara langsung terhadap
objek yang terlibat dalam pembuatan Australian Lamb Chops mulai
daripersiapan diri, bahan, alat dan teknik pembuatan yang digunakan
pada saat melakukan observasi di Sanctoo Suites & Villas.

b. Wawancara
Wawancara merupakan percakapan yang dilakukan antara dua orang
atau lebih yang berlangsung antara narasumber dengan pewawancara
dengan tujuan untuk mengumpulkan data-data berupa informasi yang
dibutuhkan oleh penulis. Dalam hal ini, penulis melakukan
wawancara langsung dengan Kadek Sulistiya selaku cook guna
mendapatkan serta menambah informasi dalam pembuatan tugas
akhir ini. Penulis menanyakan tentang bahan, alat-alat dan teknik yang
digunakan, cara pembuatan, dan penyajian makanan Australian Lamb
Chops.

c. Metode Kepustakaan
Metode ini digunakan untuk mendapatkan data dengan cara membaca
jurnal yang berkaitan dalam pembuatan Australian Lamb Chops.
Pengumpulan data didapatkan dengan mencari di jurnal, mengenai

bahan dan alat yang digunakan, metode memasak, cara pembuatan



serta cara penyajian dan lainnya yang sesuai dengan makanan
tersebut. Judul jurnal penelitian dan buku yang penulis gunakan yaitu
Pembuatan Lamb Chops, Peranan Hygiene Dan Sanitasi, Peranan
Food And Beverage Department, Pengetahuan Bahan Makanan,
Perencanaan Bahan Pangan, Pengertian Hotel, Metode Memasak,
Peralatan Kitchen, Jenis-jenis Kitchen.
Metode Analisis dan Penyajian Data
Teknik penyajian hasil analisis dalam penyajian hasil analisis data penulis
menggunakan metode formal. Metode ini merupakan metode penyajian
analisis dengan menggunakan kata-kata untuk mengetahui pembuatan
Australian Lamb Chops oleh cook di Casswory Restaurant Pada Sanctoo Suites
and Villas. Dalam pembuatan metode penyajian hasil, penulis menggunakan
metode formal dan informal. Metode formal dilakukan dengan pendekatan
sistematis dan menggunakan kata-kata dalam menjabarkan hasilnya.
Sedangkan metode penelitian informal adalah penggunaan metode non-ilmiah
berupa pelampiran foto, gambar, dan sejenisnya untuk tujuan melengkapi

pemaparan.



BABV

PENUTUP

A. Simpulan
Dalam Pembuatan Australian Lamb Chops oleh cook pada kitchen di
Sanctoo Suites and Villas, ada tiga tahapan penting, yaitu tahap persiapan,
tahap pembuatan, dan tahap penyajian yang harus diperhatikan agar mendapat
hasil yang baik, sesuai keinginan tamu dan sesuai SOP di Sanctoo Suites and
Villas. Pada saat menyiapkan alat dan bahan supaya diperhatikan karena sangat
berpengaruh pada kelancaran pembuatan Australian Lamb Chops.
Berdasarkan uraian tentang prosedur pembuatan Australian Lamb Chops
penulis dapat menarik beberapa kesimpulan, yaitu:
1. Tiga tahap dalam pembuatan Australian Lamb Chops yaitu:
a. Tahap persiapan
b. Tahap pembuatan
c. Tahap penyajian
2. Hambatan yang dihadapi oleh cook pada saat mempersiapkan Australian
Lamb Chops, yaitu tingkat kematangan daging medium well. Seorang cook
saat proses pembuat Austalian Lamb Chops kurang memperhatikan
temperatur api grill yang besar, yang membuat daging tersebut menjadi
keras saat pemanggangan, yang membuat tamu menjadi complaint terhadap

tekstur daging tersebut.
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B. Saran

Berdasarkan hasil pembahasan di Sanctoo Suites and Villas pada bagian
Food and Beverage Product Departement, saran yang dapat diberikan penulis
terkait dengan Pembuatan Australian Lamb Chops oleh Cook pada Kitchen di
Sanctoo Suites and Villas, Dalam melakukan suatu perkerjaan, sering kali
menjumpai masalah atau hambatan yang membuat pekerjaan tidak berjalan
lancar. Hambatan yang dihadapi oleh cook pada saat mempersiapkan
Australian Lamb Chops, yaitu tingkat kematangan daging medium well.
Seorang cook saat proses pembuat Austalian Lamb Chops kurang
memperhatikan temperatur api grill yang besar, yang membuat daging tersebut
menjadi keras saat pemanggangan, yang membuat tamu menjadi complaint
terhadap tekstur daging tersebut. Solusi mengatasi hambatan tersebut, yaitu
meminta maaf kepada tamu dan mengkonfirmasi kepada tamu untuk
menunggu sebentar, agar dipanggang ulang lagi daging lamb yang baru.
Evaluasi kepada cook yaitu, dengan cara selalu memperhatikan temperatur api

dan selalu memperhatikan kematangan daging domba tersebut.
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