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BAB I 

PENDAHULUAN 

 

A. Latar Belakang  

Bali merupakan salah satu destinasi favorit bagi wisatawan, baik wisatawan 

nusantara maupun wisatawan mancanegara. Daya tarik Bali bagi wisatawan yang 

berkunjung bukan hanya keindahan alam, melainkan juga keunikan budaya dan 

agama. Melalui antusiasme wisatawan yang berkunjung ke Bali, diketahui 

pariwisata Bali tidak hanya menonjolkan keindahan dan segi keunikannya sebagai 

sarana promosi, tetapi juga terkait adanya kesiapan akomodasi pariwisata. 

Salah satu bentuk akomodasi pariwisata adalah hotel, hotel merupakan 

bangunan akomodasi yang dikelola secara komersial, dan memberikan fasilitas 

menginap untuk umum. Setiap hotel yang dibangun di Bali selalu melakukan 

pembaharuan dari tahun ke tahun guna meningkatkan kualitas dan pelayanan hotel 

tersebut, lalu memasarkan kepada wisatawan guna menarik wisatawan untuk 

datang dan membeli produk hotel. Dalam memberikan pelayanan dan fasilitas 

yang baik kepada tamu, Wyndham Garden Kuta Beach Bali memberikan nuansa 

keindahan Pantai Kuta, baik dari segi pelayanan terhadap tamu, arsitektur 

bangunan, lingkungan, makanan dan minuman dengan tujuan agar tamu yang 

menginap di Wyndham Garden Kuta Beach Bali merasakan kenyamanan 

lingkungan Kuta pada saat menginap. 

Wyndham Garden Kuta Beach Bali merupakan salah satu hotel yang di 

klasifikasikan sebagai hotel bintang empat di Bali dengan menyediakan berbagai 
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fasilitas mulai dari kamar, pelayanan makanan dan minuman, message atau spa, 

serta berbagai jenis pelayanan lainnya yang bertujuan untuk memberikan rasa 

puas pada para wisatawan. Untuk mendukung kelancaran operasional hotel maka, 

Wyndham Garden Kuta Beach Bali memiliki beberapa departemen yang memiliki 

tugas dan tanggung jawab masing-masing yaitu: Front Office Department, 

Housekeeping Department, Sales and Marketing Department, Food and Beverage 

Department, Human Resources Department dan Accounting Department. 

Food and Beverage merupakan departemen yang sangat penting di suatu 

hotel, karena selain penjualan kamar, Food and Beverage juga menghasilkan 

pendapatan terbesar di hotel. Food and Beverage dibagi menjadi 2 bagian, yaitu 

Food and Beverage Product dan Food and Beverage Service. Departmen ini 

mempunyai peranan yang sangat penting dalam pelayanan makanan dan minuman 

kepada tamu yang menginap di hotel. Food and Beverage Department memiliki 

peran untuk memberikan pelayanan di hotel baik itu restaurant, kamar maupun di 

bar mulai dari hidangan pembuka seperti (appetizer) hingga hidangan penutup 

(dessert). Sedangkan Food and Beverage Product mempunyai peran dalam 

memproduksi makanan dan minuman kepada tamu baik untuk makan pagi 

(breakfast), makan siang (lunch), dan makan malam (dinner). Wyndham Garden 

Kuta Beach Bali memiliki restaurant yang dapat memenuhi kebutuhan makanan 

dan minuman para tamu selama berada di hotel. Restaurant yang dimiliki ada tiga 

yaitu Kubu Bene Restaurant, Coffee `n` Oven, Garrello Bar. 

Kubu Bene Restaurant adalah salah satu restaurant yang dimiliki Wyndham 

Garden Kuta Beach Bali yang melayani makan pagi (breakfast) hingga makan 



3 
 

 

malam (dinner) yang operasionalnya buka dari pukul 07.00 WITA hingga 23.00 

WITA dengan menawarkan hidangan Asia yang dapat menggugah selera para 

wisatawan. 

Menu yang dimiliki di Restaurant ini terdiri dari makanan pembuka 

(appetizer) hingga makanan penutup (dessert). Seluruh menu ini dibuat di kitchen 

Hotel Wyndham Garden Kuta Beach Bali.  Pada hotel ini memiliki banyak menu 

favourite yang digemari pengunjung diantaranya Butter Chicken, Beef Black 

Pepper, Bebek Crispy Bali, Ayam Betutu, Iga Sapi Bakar, Beef Ribs, Sop Buntut, 

Paha Kambing Bakar serta beberapa menu yang dijual di Kubu Bene Restaurant. 

Dari banyaknya menu favourite yang terdapat pada Kubu Bene Restaurant, 

ada salah satu menu favourite yang paling banyak digemari oleh para tamu, yaitu 

Butter Chicken. Butter Chicken merupakan makanan khas Asia berupa potongan 

ayam goreng/panggang yang kemudian dimasak dengan campuran rempah seperti 

cabai bubuk kashmiri, kunyit bubuk, garam masala dan juga yoghurt serta saos 

yang dibuat dari puree tomato, dan tentunya butter. Butter Chicken menggunakan 

metode memasak deep frying dan shallow frying yang bisa mempertahankan rasa 

alami pada ayam dan mengurangi kadar lemaknya, serta dapat menghasilkan saos 

yang kental dan juga gurih. Dan juga rasa daging yang sangat lembut yang di 

marinade dengan salt and papper. Butter Chicken merupakan salah satu menu 

main course favourite yang ada di Kubu Bene Restaurant yang dibuat langsung 

oleh Executive Sous Chef yaitu Chef Steven Natal dengan penyajian menu yang 

sederhana. Butter Chicken ini banyak dipesan oleh para tamu karena harganya 

yang terjangkau yaitu Rp. 95.000 sudah termasuk tax and service, walaupun 
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bukan termasuk harga yang paling mahal tetapi Butter Chicken sangat disukai 

oleh para tamu yang berkunjung dan memesan Butter Chicken karena rasanya 

yang enak dan harganya yang tidak begitu mahal. Sehingga Butter Chicken 

dijadikan sebagai menu best seller pada Wyndham Garden Kuta Beach Bali. 

Berdasarkan hal tersebut penulis tertarik untuk mengangkat Tugas Akhir 

dengan judul “Pembuatan Butter Chicken oleh Commis Pada Wyndham Garden 

Kuta Beach Bali”. 

 

B. Rumusan Masalah  

Berdasarkan uraian latar belakang di atas maka yang menjadi rumusan 

masalah dalam penulisan ini adalah: 

1. Bagaimana Proses Pembuatan Butter Chicken oleh Commis di Wyndham 

Garden Kuta Beach Bali ? 

2. Apa saja hambatan-hambatan yang dihadapi dalam Pembuatan Butter 

Chicken oleh Commis di Wyndham Garden Kuta Beach Bali dan bagaimana 

cara mengatasinya? 

 

C. Tujuan dan Kegunaan Penulisan 

Berdasarkan rumusan masalah di atas adapun tujuan dan kegunaan yang ingin 

dicapai dalam laporan Tugas Akhir serta penulisan laporan ini adalah :  

1. Tujuan Penulisan :  

a. Untuk mengetahui cara Pembuatan Butter Chicken oleh Commis di Wyndham 

Garden Kuta Beach Bali. 
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b. Untuk mengetahui hambatan-hambatan yang dihadapi dalam Pembuatan 

Butter Chicken oleh Commis di Wyndham Garden Kuta Beach Bali dan 

mengetahui hal apa yang harus dilakukan untuk mengatasi kendala tersebut. 

2. Kegunaan Penulisan 

a. Bagi Mahasiswa 

Sebagai salah satu Tugas Akhir dan syarat dalam menyelesaikan Jenjang 

Pendidikan Diploma III Jurusan Pariwisata di Politeknik Negeri Bali. 

Penulisan Tugas Akhir  ini juga menjadi media pembelajaran bagi penulis 

dalam menerapkan teori yang didapat selama masa perkuliahan dengan 

praktek yang dilakukan di industri. 

b. Bagi Politeknik Negeri Bali 

Penulisan ini dimaksudkan untuk mengetahui sejauh mana tingkatan 

kemampuan dari mahasiswa dan mahasiswi dalam memahami dan 

menerapkan ilmu yang didapatkan dimasa kuliah dengan dunia pariwisata. 

Serta sebagai bahan bacaan dan referensi nantinya di perpustakaan Politeknik 

Negeri Bali di bidang Food and Beverage Productions  untuk rekan-rekan 

mahasiswa serta para dosen dalam pengembangan ilmu sesuai dengan bidang 

Food and Beverage Productions. 

c. Bagi Perusahaan 

Sebagai bahan acuan bagi pihak hotel yang bermanfaat dalam 

meningkatkan mutu dan pelayanan kepada tamu, khususnya dalam 

penyempurnaan pembuatan Butter Chicken serta dapat mengambil tindakan 

yang tepat berdasarkan hambatan saat pembuatan Butter Chicken. 
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D. Metode Penulisan Tugas Akhir 

Dalam penyusunan Tugas Akhir ini, penulis menggunakan beberapa metode 

penulisan, antara lain : 

1. Metode dan Teknik Pegumpulan Data 

a. Metode Observasi 

Pengumpulan data dengan cara melakukan pengamatan secara langsung 

terhadap Pembuatan Butter Chicken oleh Commis pada Wyndham Garden 

Kuta Beach Bali serta mencatat semua informasi yang diperoleh. Adapun 

yang penulis observasi adalah lingkungan kerja/hotel, peralatan, bahan baku, 

proses pembuatan dan rasa yang dihasilkan dari Butter Chicken. 

b. Metode Wawancara 

Metode Wawancara yaitu metode pengumpulan data dengan cara 

mengajukan petanyaan yang terstruktur ataupun tidak terstruktur secara 

langsung dan terbuka kepada staff yang terkait antara lain: cook yang handal 

membuat menu yang  kita bahas kemudian mencatat poin yang kita perlukan 

dalam  pembuatan Butter Chicken oleh Commis pada Wyndham Garden Kuta 

Beach Bali. Serta pengumpulan data mengenai hotel langsung dengan Ni 

Nyoman Ramayanti, SS selaku HRD di Wyndham Garden Kuta Beach Bali. 

c. Metode Kepustakaan 

Pengumpulan data dengan cara mengutip dari literasi lainnya seperti 

jurnal, artikel contohnya tentang artikel yang dikutip oleh May Sari 

Hendrawati berjudul Butter Chicken hidangan India yang mendunia memiliki 

rasa kaya akan rempah-rempahya serta artikel lainnya yang erat kaitannya 
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dengan Food and Beverage Product serta pembuatan Butter Chicken oleh 

Commis pada Wyndham Garden Kuta Beach Bali. 

2. Metode dan Teknik Analisis Data 

Teknik analisis yang digunakan dalam penyusunan Tugas Akhir ini adalah 

analisis deskriktif kualitatif yaitu dengan memaparkan secara detail dan 

sistematis tentang pembuatan Butter Chicken oleh Commis pada Wyndham 

Garden Kuta Beach Bali sesuai dengan data yang diperoleh di industri tentang 

Proses Pembuatan Butter Chicken oleh Commis di Wyndham Garden Kuta 

Beach Bali dan mengaitkannya dengan beberapa informasi yang diperoleh dari 

beberapa buku sehingga dapat ditarik sebuah kesimpulan. 

3. Metode dan Teknik Penyajian Hasil Analisis  

a. Teknik Formal yang menyajikan semua data secara jelas dan benar dengan 

cara memaparkan data dalam bentuk deskripsi atau menyajikan data dalam 

bentuk kalimat mengenai cara pembuatan Butter Chicken oleh Commis di 

Wyndham Garden Kuta Beach Bali. 

b. Teknik Informal yang menyajikan semua data secara jelas dan benar dengan 

cara menyajikan data dalam bentuk tabel dan gambar, mengenai cara 

pembuatan Butter Chicken oleh Commis di Wyndham Garden Kuta Beach 

Bali.  
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BAB V 

PENUTUP 

A. Simpulan 

Berdasarkan uraian dan pembahasan tentang proses pembuatan Butter 

Chicken oleh Commis pada Wyndham Garen Kuta Beach Bali, maka penulis 

dapat menarik beberapa kesimpulan yaitu: 

1. Dalam proses pembuatan Butter Chicken oleh Commis pada Wyndham 

Garden Kuta Beach Bali, terdapat beberapa tahapan yang harus dilakukan 

oleh commis sebelum memilai pekerjaan seperti: 

a. Tahap persiapan 

Dalam tahap persiapan untuk mendapatkan hasil Butter Chicken 

yang baik seorang commis harus melakukan tahapan persiapan seperti 

persiapan diri, persiapan peralatan dan persiapan bahan. 

b. Tahap Pembuatan 

Tahap pembuatan merupakan tahap dimana seorang commis 

mengolah seluruh bahan makanan menjadi hidangan yang siap 

dihidangkan kepada tamu. Mulai dari pembuatan fried chicken breast 

dan butter sauce. 

c. Tahap Penyajian 

Adapun komponen yang di persiapkan seperti Fried Chicken 

Breast, dan Butter Sauce yang sudah disiapkan sebelumnya. Setelah 

semua bahan dan komponen telah disiapkan oleh commis lalu commis 

dapat menyusun bahan untuk menjadi sebuah menu yaitu Butter Chicken 

dengan peneman nasi atau roti naan. 
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2. Hidangan Over Cooking 

Dalam pengolahan Butter Chicken pada proses menggoreng chicken harus 

memperhatikan tingkat kematangan dari chicken tersebut dengan mengecilkan 

api agar tidak terjadi over cooking. 

3. Hambatan-hambatan yang sering dihadapi oleh Commis pada Wyndham  

Garden Kuta Beach Bali dalam proses pembuatan Butter Chicken yaitu 

persediaan barang yang habis, tingkat kematanga chicken yang over sehingga 

menyebabkan daging alot dan keras serta kekurangan peralatan, namun dari 

berbagai hambatan yang dialami tersebut dapat diatasi baik oleh commis. 

B. Saran 

Adapun saran yang penulis sampaikan terkait dengan hambatan-

hambatan yang sering terjadi dalam proses pembuatan Butter Chicken oleh 

Commis pada Wyndham Garden Kuta Beah Bali, sebagai berikut: 

1. Pada hambatan kekurangan persediaan bahan makanan, hendaknya  chef 

melakukan pengecekan terhadap persediaan bahan makanan yang terdapat 

pada chiller atau store room sebelum memasak, serta disesuaikan 

pemesanan barang dengan tingkat keramaian tamu, bertujuan agar 

hambatan yang pernah dihadapi tidak terulang kembali seperti, kurangnya 

bahan makanan dalam pembuatan makanan yang di pesan tamu. 

2. Hendaknya  food and beverage product melakukan pengecek berkala pada 

seluruh alat yang ada di hotel khususnya pada food and beverage 

department, bertujuan agar meminimalisir kekurangan alat saat memasak. 
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3. Untuk mengatasi hambatan over cooking seorang commis harus fokus 

dalam bekerja serta bekerja sama dengan commis lainnya sehingga dapat 

mengurangi terjadinya kesalahan. Dan menggunakan timer cooking untuk 

mencegah terjadinya over cooking.
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