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BAB |

PENDAHULUAN

A. Latar Belakang Masalah

Restoran adalah salah satu jenis usaha yang bertempat di sebagian atau
diseluruh bangunan yang permanen, dilengkapi dengan peralatan dan perlengkapan
untuk memproses, pembuatan, penyimpanan dan penyajian juga penjualan
makanan dan minuman. Di Ubud terdapat banyak restoran yang menyajikan
berbagai jenis menu dari mancanegara seperti contohnya menu Italia, German,
Jepang, Korea, China sudah tentu juga menu Indonesia.

Salah satu restoran yang berada tidak jauh dari Ubud center yaitu restoran
yang bernama "Noya kitchen™ di restoran ini menyajikan menu dari Italia, German
dan Indonesia yang buka untuk breakfast hingga dinner yaitu buka di jam 9.00 pagi
sampai dengan jam 11 malam. Restoran yang berlokasi tepatnya di JIn Tirta Tawar,
Kutuh Kaja, Petulu, Ubud ini menawarkan pemandangan sawah dengan nuansa
putih biru yang menjadikan restoran terlihat fresh, dari Ubud center hanya
membutuhkan waktu sekitar 10-15 menit saja. Restoran ini termasuk restoran baru
dikarenakan buka pada bulan September 2022.

Menu yang paling sering dipesan oleh tamu untuk makanan antaranya Eggy,
Noya's Special Brekkie, Saltimbocca Alla Romana, Nasi Goreng, Spaghetti
Bolognese, Dutch Goulash, kemudian untuk minuman yaitu Cappucino, Latte,

Green Monkey, Lemon Iced Tea.



Selama bekerja di Noya Kitchen penulis sangat tertarik dengan menu
makanan yaitu dikarenakan pernah ada tamu yang memesan menu tersebut
Saltimbocca Alla Romana kemudian tamu menyampaikan kepada pelayan bahwa
makanan yang disajikan merupakan makanan yang terenak yang pernah tamu
tersebut makan, kemudian tamu tersebut sampai ingin berfoto bersama staf yang
berkerja hari itu. Sejak hari itu penulis sangat tertarik dengan menu Saltimbocca
Alla Romana, kemudian penulis mulai mencari tau lebih dalam tentang Saltimbocca
Alla Romana ini dari commis yang memasak hidangan ini dan dari sumber lainnya.

Hidangan asli Saltimbocca ini merupakan hidangan dari Italia dengan gaya
Romawi yang terdiri dari daging sapi muda, prosciutto, dan sage, digulung dan
dimasak dengan anggur putih dan butter. Juga, terkadang daging sapi muda dan
prosciutto tidak digulung tetapi dibiarkan rata. Variasi Amerika mengganti daging
sapi muda dengan ayam atau babi. Di Noya Kitchen menggunakan variasi gaya
Amerika dikarenakan menggunakan daging ayam bagian dada yang dipotong
menjadi 2 kemudian di beri seasoning, diatasnya diisi dengan ham dan daun sage,
hidangan ini dihidangkan dengan sayur bayam dan mashed potato sebagai side.
Kelebihan dari hidangan ini yaitu dikarenakan merupakan satu-satunya hidangan
spesial chef yang tertera pada menu main course, hidangan ini termasuk hidangan
yang harganya mahal yaitu dengan harga Rp. 135.000++, walaupun dengan harga
yang mahal hal tersebut tidak membuat para tamu ragu saat memesan hidangan ini.
Kelebihan lainnya dari hidangan ini yaitu merupakan satu-satunya hidangan yang
disajikan spesial dengan saus anggur putih, sehingga tamu yang pertama kali datang

ke restoran pun akan merasa penasaran dengan rasa yang disajikan, sehingga



tartarik untuk memesan menu spesial ini. Juga dikarenakan hidangan ini
menggunakan anggur putih pada saus yang sebelumnya penulis belum pernah
memasak makanan dengan anggur putih, sehingga penulis mendapatkan sesuatu hal
yang baru dalam memasak makanan.

Berdasarkan dengan latar belakang yang penulis uraikan diatas, maka
penulis tertarik untuk menyusun Tugas Akhir dengan judul "Pembuatan

Saltimbocca Alla Romana Oleh Commis Di Noya Kitchen”

B. Rumusan Masalah
Dari uraian latar belakang diatas, maka penulis dapat menentukan beberapa
rumusan masalah yaitu sebagai berikut :
1. Bagaimana proses pembuatan Saltimbocca Alla Romana oleh commis di Noya
Kitchen?
2. Apa sajakah hambatan-hambatan yang dihadapi dalam pembuatan Saltimbocca

Alla Romana serta solusinya?

C. Tujuan dan Kegunaan Penulisan Tugas Akhir
Berdasarkan rumusan masalah yang telah diuraikan diatas, maka tujuan dan
kegunaan penulisan tugas akhir ini adalah sebagai berikut :
1. Tujuan Penulisan
Dari rumusan masalah diatas tujuan dari penulisan tugas akhir ini yaitu :
a. Untuk mengetahui bagaimana cara pembuatan Saltimbocca Alla Romana di

Noya Kitchen.



b. Untuk mengetahui apa saja hambatan-hambatan yang dihadapi pada saat
pembuatan Saltimbocca Alla Romana dan bagaimana cara mengatasinya.

2. Kegunaan Penulisan Tugas Akhir
Dari tujuan diatas kegunaan penulisan tugas akhir ini yaitu:

a. Bagi penulis, yaitu agar penulis dapat mengeluarkan ide, pendapat, gagasan dan
ide pemikiran sendiri tentang penulisan tugas akhir ini, meningkatkan
pengetahuan dan wawasan dalam pembuatan Saltimbocca Alla Romana di Noya
Kitchen.

b. Bagi Politeknik Negeri Bali Gianyar, diharapkan menambah bacaan di
perpustakaan sehingga mendapatkan sumber baru mengenai bagaimana
pembuatan Saltimbocca Alla Romana, juga agar dijadikan referensi dalam
penulisan tugas akhir serupa kedepannya.

c. Bagi Noya Kitchen, agar selalu melakukan inovasi dan kreativitas baru untuk
meningkatkan kunjungan konsumen dan hasil penulisan tugas akhir ini
diharapkan dapat memberikan masukan dan pertimbangan terhadap pembuatan

Saltimbocca Alla Romana.

D. Metode Penulisan Tugas Akhir
1. Metode dan Teknik Pengumpulan Data

Menurut Sugiyono (2015) Teknik pengumpulan data merupakan langkah
yang paling strategis dalam penelitian, karena tujuan utama dari penelitian adalah
mendapatkan data. Jadi dari pemaparan di atas, teknik pengumpulan datanya yaitu

sebagai berikut :



a. Metode Observasi
Menurut Widoyoko (2014) observasi merupakan pengamatan dan
pencatatan secara sistematis terhadap unsur-unsur yang nampak dalam suatu gejala
pada objek penelitian. Jadi dengan cara mengamati secara langsung bagaimana
proses pembuatan Saltimbocca Alla Romana di Noya Kitchen dan juga terlibat
langsung dalam melakukan proses pembuatannya.
b. Metode Wawancara
Menurut Sugiyono (2013) wawancara merupakan salah satu teknik
pengumpulan data yang dapat dilakukan secara langsung berhadapan dengan yang
diwawancarai. Menurut Tony Wijaya (2013) wawancara adalah pengumpulan data
dengan mengajukan pertanyaan langsung kepada responden untuk memperoleh
informasi verbal dari responden. Dengan cara melakukan wawancara atau tanya
jawab kepada CDP dan para staf di Noya Kitchen.
c. Studi Pustaka
Menurut Sugiyono (2017) Studi pustaka merupakan kaitan dengan kajian
teoritis dan referensi lain yang berkait dengan nilai, budaya, dan norma yang
berkembang pada situasi sosial yang diteliti. Hasil penelitian pula akan semakin
kredibel apabila didukung foto-foto atau karya tulis akademik dan seni yang sudah
ada. Studi pustaka adalah maka dapat dikatakan bahwa studi pustaka bisa
mempengaruhi kredibilitas hasil penelitian yang dilakukan. Yaitu dengan cara
mencari buku teoritis dan referensi yang berkaitan dengan pembuatan Saltimbocca

Alla Romana.



2. Metode dan Teknik Analisis Data

Menurut Sugiyono (2015) menyatakan bahwa metode analisis data atau
teknik analisis data adalah kegiatan setelah data dari seluruh responden atau sumber
data lain terkumpul. Kegiatan dalam analisis data adalah mengelompokkan data
berdasarkan variabel dari seluruh responden, menyajikan data tiap variabel yang
diteliti, melakukan perhitungan untuk menjawab rumusan masalah, dan melakukan
perhitungan untuk menguji hipotesis yang telah diajukan. Analisis data merupakan
kelanjutan dari pengolahan data. Berdasarkan penjelasan tersebut, analisis data
merupakan kelanjutan dari pengolahan data dimana terjadi proses mencari dan
menyusun secara sistematik data yang telah diproses dari hasil observasi dan
dokumentasi yang telah dilakukan dengan cara mengorganisasikannya kedalam
kategori hingga membuat kesimpulan sehingga mudah untuk dipahami oleh diri
sendiri maupun orang lain (Arikunto 2016).

Data kualitatif adalah data yang tidak dapat diangkakan atau bersifat non
numerik. Teknik analisis data kualitatif pada umumnya merupakan bahasan
konseptual suatu permasalahan. Data kuantitatif adalah data numerik yang dapat
dihitung secara akurat. Salah satu contoh data numerik dalam metode penulisan
kuantitatif yaitu hasil survey responden.

Dalam penulisan tugas akhir ini penulis menggunakan menggunakan
teknik Analisis Deskriptif  Kualitatif. Metode deskripsi kualitatif ini dapat
dilakukan untuk mendiskripsikan suatu gejala, peristiwa, dan kejadian yang terjadi
secara faktual, sistematis, dan akurat. Metode penulisan tugas akhir ini dapat

menggambarkan, menjelaskan, atau meringkaskan berbagai kondisi, situasi,



fenomena penulisan tugas akhir menurut kejadian sebagaimana adanya yang dapat
dipotret, diwawancarai, diobservasi, serta yang dapat diungkapkan melalui bahan-
bahan dokumenter. Penulis menggunakan metode ini karena pengumpulan data,
penafsiran data dan beserta penjelasan dengan prosedur penulisan yang
menghasilkan data deskriptif berupa kata-kata tertulis atau lisan dari orang-orang
dan perilaku yang diminati sehingga dapat lebih mudah untuk memahami dan
disimpulkan. Alasan penulis menggunakan metode tersebut untuk mendeskripsikan
atau menggambarkan fenomena yang diteliti secara sistematis, faktual, dan akurat
sesuai dengan judul dari tugas akhir ini.
3. Metode dan Teknik Penyajian Hasil Analisis

Penyajian hasil analisis data dilakukan dengan dua cara yaitu formal dan
informal. Penyajian hasil analisis data secara formal, disajikan dalam bentuk tabel,
sedangkan penyajian hasil analisis data secara informal dilakukan dengan
penjelasan-penjelasan atau dalam bentuk naratif. Hasil analisis data dalam
penulisan tugas akhir ini disajikan secara informal, yaitu dalam bentuk narasi atau

penjelasan-penjelasan yang mudah dipahami.
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BAB V

PENUTUP

A. Simpulan

Berdasarkan uraian tentang proses pembuatan Saltimbocca Alla Romana di

Noya Kitchen penulis menyimpulkan yaitu sebagai berikut :

1.

Pada proses pembuatan Saltimbocca Alla Romana di Noya Kitchen mempunyai
beberapa tahapan yaitu sebagai berikut :

Tahap persiapan, yaitu tahapan persiapan diri (personal grooming) dan tahapan
persiapan lingkungan kerja.

Tahap persiapan alat, yaitu peralatan yang digunakan pada pembuatan
Saltimbocca Alla Romana, seperti bowl, pisau, kompor, sauce pot, sauce pan,
wooden spatula, sendok, measuring cup, cutting board, dll.

Tahap persiapan bahan, dengan mempersiapkan bahan yang digunakan dalam
pembuatan Saltimbocca Alla Romana, yaitu chicken breast fillet, daun sage,
kaldu jamur, parma ham, butter, olive oil, white wine, bayam, garam, lada hitam,
lemon, keju parmesan, bawang putih, ketang dan cooking cream.

Tahap pembuatan, yang diawali dengan pembuatan komponen spinach salad,
kemudian pembuatan chicken saltimbocca, white wine sauce dan komponen
mashed potato.

Tahap penyajian merupakan tahapan terakhir dari Saltimbocca Alla Romana
dengan menyajikan atau tahapan plating, yaitu dimulai dari penataan spinach

salad, mashed potato, kemudian penataan chicken saltimbocca, disiram dengan
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white wine sauce dan pemberian garnish yaitu potongan lemon diatas chicken

saltimbocca, Saltimbocca Alla Romana siap dihidangkan kepada tamu.

. Adapun hambatan pada saat pembuatan Saltimbocca Alla Romana antara lain,

chicken breast masih beku pada bagian dalam dikarenakan kurangnya persiapan
sehingga akan memakan waktu lebih lama untuk out. Hambatan berikutnya yaitu
bawang putih pada saat pembuatan white wine sauce cepat overcook sehingga

akan mempengaruhi rasa dari saltimbocca itu sendiri.

B. Saran

Berdasarkan hambatan yang penulis uraikan diatas, maka penulis dapat

memberikan beberapa saran yaitu sebagai berikut :

1.

Pada saat preparation agar lebih di perhatikan lagi agar tidak terjadi hal seperti
chicken breast dibagian dalam masih dalam keadaan beku, dengan preparation
yang baik sudah tentu akan menghasilkan kerja yang lebih maksimal.

Pada saat pengolahan juga harus lebih diperhatikan lagi dengan selalu
memperhatikan api dan waktu pada saat pengolahan agar tidak menyebabkan
overcook karena hal ini akan mempengaruhi dari rasa hidangan yang disajikan.
Penulis menyarankan untuk hidangan Saltimbocca Alla Romana ini juga
menyiapkan daging sapi muda yang merupakan bahan baku utama dari hidangan
aslinya Italia dengan gaya romana, agar apabila ada tamu yang ingin memesan
menu Saltimbocca Alla Romana dengan resep dari Italia yang asli, maka bisa
dibuatkan langsung tanpa harus menolak pesanan tamu karena bahan sudah

tersedia.
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