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BAB |
PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Bali memiliki keanekaragaman daya tarik wisata yang mengagumkan.
Tidak heran jika pulau yang indah ini sanggup menarik banyak wisatawan dari
seluruh dunia setiap tahunnya. Hampir semua media internasional yang
berhubungan dengan pariwisata dunia menempatkan Bali pada tempat teratas
tujuan wisata tropis yang paling diminati. Bali terkenal sebagai wisata tropis yang
lengkap akan pegunungan, pantai sampai panorama indah didasar laut. Tidak
hanya itu, adat istiadat serta kebiasaan masyarakat bali yang sangat kental akan
budaya selalu menarik minat banyak wisatawan.

Pulau bali merupakan salah satu destinasi wisata yang diminati oleh
wisatawan, hal ini membuat banyak  usaha-usaha yang muncul demi
mendapatkan keuntungan diantaranya adalah resort. Resort adalah salah satu
usaha yang sangat berkaitan erat dengan industri pariwisata karena resort dapat
memberi pelayanan selama wisatawan berkunjung ke Pulau Bali.

Pelayanan yang diberikan resort merupakan suatu pelayanan yang
megutamakan kepuasan pelanggan dengan keramah tamahannya. Banyak resort
— resort yang dibangun di pinggir pantai atau yang biasa disebut Resort Hotel.
Salah satu resort yang berada di daerah tinggi wisatawan dan juga dibangun di

dekat pantai adalah Jimbaran Bay Beach Resort & Spa.



Jimbaran Bay Beach Resort & Spa merupakan resort yang menghadap ke
Pantai Kedonganan di Samudra Hindia, bernuansa tropis serta hanya berjarak 6
km dari Bandara Internasional Ngurah Rai dan 9 km dari 3D Dream Museum
Zone Bali. Selain berfokus pada pelayanan kamar “room” Jimbaran Bay Beach
Resort & Spa juga sangat berfokus pada pelayanan makanan dan minuman.

Segala bentuk pelayanan makanan dan minuman di Jimbaran Bay Beach
Resort & Spa ini ditangani oleh bagian Food And Beverage Departement,
khususnya departement Food And Beverage Product yang bertanggung jawab
untuk membuat serta memproduksi hidangan sesuai dengan pesanan tamu.
Jimbaran Bay Beach Resort & Spa sendiri Memiliki 2 restaurant yaitu HIU
Restaurant & Wine Lounge dan Baruna Sky Lounge Restaurant & Bar.

HIU Restaurant merupakan salah satu restaurant sekaligus restaurant
utama yang berada pada Jimbaran Bay Beach Resort & spa, HIU Restaurant ini
buka dari pukul 06.00 WITA — 22.00 WITA. digunakan untuk breakfast, lunch
dan dinner, berlokasi strategis di lantai lobby serta dekat dengan kolam renang,
HIU Restaurant menawarkan berbagai macam menu barat (western), Indonesian,
dan juga mexican seperti : pizza, pasta, sandwich, chicken wings, balinese nasi
goreng, ayam lengkuas, mie goreng, bihun goreng, mie ayam, bakso, capcay ayam
dan seafood, sate , chicken quesadilla dan chicken nachos.

Berdasarkan hasil pengamatan langsung yang telah penulis lakukan serta
wawancara dengan commis, indonesian menu yang paling banyak diminati dan
dipesan adalah menu Ayam Goreng Lengkuas. Ayam goreng lengkuas merupakan

hidangan utama berupa daging ayam yang dimarinasi oleh rempah — rempah lalu



dimasak dengan cara digoreng dengan ditemanin oleh taburan lengkuas parut
goreng yang juga telah diberi bumbu.

Ayam goreng lengkuas dapat dikatakan sebagai salah satu sajian ayam
goreng yang sangat terkenal di Indonesia, berasal dari daerah Minangkabau,
Sumatera Barat. Di daerah asalnya, hidangan ini lebih dikenal dengan sebutan
ayam langkueh. Bumbunya yang kaya rempah khas masakan Padang, adalah
alasan mengapa ayam langkueh begitu digemari. Ayam goreng lengkuas pun
berkembang di sejumlah daerah dengan citarasa uniknya masing-masing.

Metode atau cara membuat Ayam goreng lengkuas ini pun juga berbeda —
beda. Pada restaurant lain maupun resep — resep yang beredar dan dapat ditemui
di internet, biasanya menggunakan daging ayam bagian dada, paha atas , paha
bawah maupun sayap, dan dimasak dengan cara yang beragam seperti melumuri
daging ayam dengan bumbu halus terlebih dahulu kemudian digoreng ataupun
daging ayam dimasak bersama bumbu halus sekaligus lalu diberi sedikit air
hingga bumbu meresap lalu digoreng.

Pada Jimbaran Bay Beach Resort & Spa, ayam goreng lengkuas dimasak
dengan menggunakan cara perebusan atau pengungkepan. Hidangan ini
menggunakan daging ayam kampung yang berumur kurang lebih 8 — 12 bulan
sebagai bahan dasar. Daging ayam yang telah di bersihkan lalu direbus atau
diungkep dengan waktu yang cukup lama menggunakan rempah — rempah seperti
bawang merah, bawang putih, kemiri dan kunyit. Rempah — rempah tersebut lalu
dihaluskan dan ditumis bersama dengan sereh, daun salam, dan daun jeruk, jika

sudah harum diberi air cukup banyak sampai ayam terendam lalu diungkep atau



direbus sampai air menyusut agar ayam lebih empuk serta bumbu — bumbu lebih
meresap. Lengkuas parut yang akan digunakan sebagai taburan pun juga diberi
bumbu — bumbu rempah dan melalu proses pengungkepan bersama dengan
daging ayam.

Proses pengungkepan ini pun sangat berpengaruh pada rasa ayam
lengkuas, terlebih lagi jika ayam yang telah diungkep didiamkan bersama bumbu
marinasi selama kurang lebih 2 — 3 jam . Bumbu — bumbu tersebut akan lebih
meresap dan melekat pada daging ayam sehingga menghasilkan rasa rempah yang
kuat dan sangat khas.

Daging ayam yang telah melewati proses pengungkepan dan sudah empuk
serta matang sampai kedalam, lalu digoreng dengan teknik deep frying. Teknik
ini merupakan cara menggoreng atau memasak dengan menenggelamkan bahan
olahan (ayam) kedalam minyak panas. Sehingga ayam goreng lengkuas ini
memiliki tekstur yang crispy, renyah dan garing di luar namun juga lembut,
empuk dan juicy di dalam.

Kaya akan rasa rempah yang kuat dan sangat khas, Ayam goreng lengkuas
ini memiliki rasa gurih, asin dan sedikit pedas membuat hidangan ayam lengkuas
ini menjadi hidangan yang tidak bisa dilewatkan serta cita rasa yang tidak perlu
diragukan lagi, yang pastinya akan cocok di lidah setiap orang baik tamu lokal
maupun tamu asing.

Pada Jimbaran Bay Beach Resort & Spa, Ayam Goreng Lengkuas ini
ditawarkan dalam 2 porsi yaitu 1 ekor ayam utuh dan porsi % ekor , sehingga

tamu dapat memilih ayam lengkuas sesuai dengan porsi yang di butuhkan.



Pesanan ayam goreng lengkuas pada HIU restaurant ini pun dapat mencapai 8 —
15 porsi perharinya. Meskipun ayam goreng lengkuas ini sudah lezat dimakan
tanpa apapun, namun akan menjadi lebih nikmat berkali - kali lipat jika disantap
bersama sambal sebagai pelengkap.

Ayam lengkuas ini pun sangat cocok disantap dengan berbagai sambal
khas nusantara seperti sambal bawang, sambal bajak, sambal hijau, sambal korek
maupun sambal matah, Oleh karena itu Ayam Goreng Lengkuas pada HIU
Restaurant di Jimbaran Bay Beach Resort & Spa disajikan bersama dengan
sambal tempong yang terbuat dari cabai rawit, tomat segar, terasi dan bumbu
penyedap seperti garam, lada, kaldu bubuk lalu diberikan perasan jeruk limau,
serta sayur lalapan seperti kol, timun dan tomat sebagai pelengkap. Sambal
tempong dipilih karena, merupakan sambal khas nusantara yang paling dasar dan
familiar serta cocok di lidah siapapun dan dapat dinikmati oleh setiap kalangan,
rasa pedasnya pun dapat disesuaikan dengan keinginan. Dengan warna kuning
keemasan dan tambahan parutan lengkuas yang telah digoreng menyerupai
serundeng, akan menambah rasa istimewa dan tektur renyah, membuat hidangan
ini memiliki cita rasa yang beragam yaitu gurih, asin, pedas, segar dan tentunya
sangat menggugah selera.

Berdasarkan latar belakang di atas, penulis pun tertarik untuk mengangkat
judul “Pembuatan Ayam Goreng Lengkuas Bali oleh Cook pada HIU Restaurant

di Jimbaran Bay Beach Resort & Spa”.



. Rumusan Masalah

Bagaimanakah proses pembuatan Ayam Lengkuas untuk a’la carte menu oleh
Commis di Jimbaran Bay Beach Resort & Spa?

. Apakah hambatan yang dihadapi serta bagaimana cara mengatasi hambatan
tersebut dalam pembuatan Ayam Lengkuas Bali untuk «’la carte menu di

Jimbaran Bay Beach Resort & Spa?

. Tujuan Dan Kegunaan Penulisan Tugas Akhir

. Tujuan Penulisan

Tujuan dari penulisan Tugas Akhir ini yaitu untuk:

Menjelaskan proses pembuatan Ayam Lengkuas untuk «’la carte menu oleh
Commis di Jimbaran Bay Beach Resort & Spa.

Menjelaskan hambatan yang dihadapi dalam pembuatan Ayam Lengkuas Bali

di Jimbaran Bay Beach Resort & Spa serta cara mengatasinya.

Kegunaan Penulisan

Bagi Politeknik Negeri Bali

Sebagai pedoman sekaligus landasan bagi mahasiswa politeknik yang ingin
menambah wawasan dalam pembuatan Ayam Lengkuas Bali untuk a’la carte
menu.

Sebagai sumber informasi untuk meningkatkan proses pembelajaran maupun
referensi bagi mahasiswa politeknik dan pihak - pihak lain yang ingin
mengetahui lebih lanjut mengenai proses pembuatan Ayam Lengkuas Bali di

Jimbaran Bay Beach Resort & Spa.



Bagi Mahasiswa
. Sebagai salah satu persyaratan untuk menyelesaikan studi program Diploma I11
Program Studi Perhotelan di Politeknik Negeri Bali.
. Agar dapat lebih memahami tentang Food and Beverage Product serta
mengetahui proses pembuatan Ayam Lengkuas Bali di Jimbaran Bay Beach
Resort & Spa.
Bagi Perusahaan

Kegunaan dari penulisan Tugas AKhir ini bagi Jimbaran Bay Beach Resort
& Spa yaitu untuk memberikan solusi berupa pemikiran dan saran serta
langkah-langkah yang dianggap perlu diambil untuk meningkatkan dan

memperbaiki kualitas produk sehingga dapat meningkatkan pelayanan.

. Metode Penulisan Tugas Akhir
Metode Dan Teknik Pengumpulan Data

Dalam pembuatan tugas akhir ini, metode yang penulis gunakan adalah
sebagai berikut :
Metode Observasi

Metode observasi yaitu, suatu metode pengumpulan data dengan cara
mengamati, dan melibatkan diri secara langsung dalam proses pembuatan
Ayam Lengkuas Bali di Jimbaran Bay Beach Resort & Spa. Metode ini
dibantu dengan teknik mencatat, dokumentasi berupa gambar, serta
mengobservasi mengenai proses pembuatan, bahan - bahan yang diperlukan,
alat-alat yang digunakan, teknik penyajian serta hambatan dan cara

mengatasi masalah yang terjadi selama pembuatan ayam lengkuas.



b. Metode Wawancara
Metode wawancara Yyaitu, suatu metode pengumpulan data dengan
mengadakan wawancara atau tanya jawab langsung dengan Saus Chef di
Jimbaran Bay Beach Resort & Spa, yaitu Bapak Putu Suka Adiarta mengenai
tahapan — tahapan pembuatan ayam goreng lengkuas, keunikaan dari menu
ayam lengkuas, resep ayam lengkuas, teknik memasak dan kendala serta cara
mengatasi kendala yang dihadapi dalam proses pembuatan ayam goreng
lengkuas.
c. Metode Studi Kepustakaan
Studi kepustakaan adalah suatu metode pengumpulan data dengan
membaca dan mencari materi mengenai Ayam Goreng Lengkuas dari buku-
buku serta referensi yang berhubungan dengan Tugas Akhir yang ditulis,
seperti buku metode dasar memasak, buku masakan khas nusantara dan
artikel mengenai pembuatan Ayam Goreng Lengkuas serta mengutip
literatur-literatur mengenai makanan nusantara khususnya pada menu
olahan ayam.
2. Metode Dan Teknik Analisis Data
Metode analisis yang digunakan dalam menyusun laporan Tugas Akhir ini
adalah teknik analisis deskriptif kualitatif, yaitu memaparkan dan menjelaskan
secara lengkap permasalahan dan informasi dengan menggunakan data-data

yang didapat di Jimbaran Bay Beach Resort & Spa.



3. Metode Dan Teknik Penyajian Hasil Analisis
Metode penyajian hasil analisis yang penulis gunakan adalah sebagai
berikut :
a. Metode Informal
Metode informal yaitu metode penyajian analisis data dengan kata-kata
biasa yang dipaparkan dalam Tugas Akhir yang berjudul pembuatan Ayam
Lengkuas Bali Olen Commis Pada HIU Restaurant di Jimbaran Bay Beach
Resort & Spa.
b. Metode Formal
Metode formal yaitu metode penyajian analisis data dengan menyajikan
data dengan tanda- tanda tertentu seperti tabel, foto, dan lain-lain. Metode ini

penggunaannya digabungkan dengan teknik informal, kata-kata, dan tanda.



BAB V

PENUTUP

A. Simpulan
Berdasarkan uraian tentang Pembuatan Ayam Lengkuas Bali Oleh Commis
Pada Hiu Restaurant di Jimbaran Bay Beach Resort & Spa, penulis dapat
memaparkan beberapa kesimpulan sebagai berikut:
1. Pembuatan Ayam Lengkuas Bali Olen Commis Pada Hiu Restaurant di
Jimbaran Bay Beach Resort & Spa, terbagi menjadi tiga tahapan yaitu:
a. Tahapan Persiapan
Tahap persiapan ini dibagi menjadi beberapa tahapan, yaitu tahap persiapan
diri, tahap persiapan area kerja, tahap persiapan peralatan, dan tahap persiapan
bahan-bahan yang akan digunakan untuk mengolah makanan.
b. Tahan Pengolahan
Tahap pembuatan meliputi tahap pengolahan bumbu — bumbu, sambal
tempong serta tahap pengolahan atau proses pengungkepan daging ayam
sehingga menghasilkan hidangan Ayam Goreng Lengkuas yang berkualitas
sesuai dengan standar Jimbaran Bay Beach Resort & Spa.
a. Tahap Penyajian
Tahap penyajian meliputi cara penyajian atau cara menghidangkan Ayam
Goreng Lengkuas. Ayam Goreng Lengkuas dihidangkan menggunakan piring
keramik hitam, disajikan dengan beberapa sayur seperti tomat, kol, timun dan

sambal tempong sebagai pelengkap, serta ayam lengkuas di potong menjadi 4
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bagian dan diberi taburan lengkuas parut yang telah goreng sehingga membuat
hidangan ini menjadi semakin menarik.

Dalam pembuatan ayam goreng lengkuas, ada beberapa hambatan yang ditemui
atau dihadapi oleh seorang commis diantaranya:

Kurangnya beberapa bahan yang digunakan dalam pembuatan ayam goreng
lengkuas contohnya seperti kunyit dan kemiri dapat mempengaruhi warna dan
rasa serta menghambat proses pembuatan ayam goreng lengkuas.

Habisnya persediaan ayam lengkuas dan parutang lengkuas yang telah diungkep
dan dibumbui dapat menghambat proses pembuatan ayam goreng lengkuas
karena, jika persedian tersebut habis commis akan menghabiskan waktu lebih
lama untuk menyelesaikan pesanan ayam goreng lengkuas.

Pengaturan suhu kompor dan api yang tidak sesuai dapat menyebabkan warna,

tekstur dan rasa ayam goreng lengkuas menjadi tidak sesuai dengan standar.

. Saran

Saran yang ingin penulis sampaikan selama melaksanakan training pada
Jimbaran Bay Beach Resort & Spa, tepatnya di departement Food And
Beverage Product di HIU Restaurant selama 6 bulan, penulis mendapatkan
banyak sekali pengalaman, pembelajaran, wawasan dan pengetahuan akan
dunia industri perhotelan khususnya di bidang Food And Beverage Product.
Adapun saran yang ingin penulis sampaikan, yaitu:

Membuat persediaan lengkuas parut yang telah digoreng dan menyimpannya
pada wadah tupperware, agar pembuatan ayam goreng lengkuas dapat berjalan

lebih efektif dan tidak membutuhkan waktu yang terlalu lama.



65

b. Mengecek dan mengganti semua bahan persediaan setiap hari sebelum
opeasional dimulai, terutama daging ayam yang cepat rusak atau tidak layak
konsumsi, yang bertujuan untuk menjaga kelayakan, kebersihan dan kesehatan
hidangan tersebut agar kualitasnya tetap terjaga.

c. Selalu fokus serta memperhatikan baik — baik suhu kompor yang digunakan dan
menggunakan api yang konsisten selama menggoreng ayam atau lengkuas

parut.
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