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Puji syukur penulis panjatkan ke hadapan Ida Sang Hyang Widhi
Wasa/Tuhan Yang Maha Esa, karena rahmat-Nya penulis dapat menyelesaikan
tugas akhir yang berjudul ‘“Pembuatan Baked Garlic Chili Jimbaran Prawn oleh
Commis Botol Biru Restaurant di Anantara Uluwatu Bali Resort” ini dengan baik
dan tepat pada waktunya. Tugas akhir ini dibuat dengan maksud untuk menguraikan
cara Pembuatan Baked Garlic Chili Jimbaran Prawn oleh Commis Botol Biru
Restaurant di Anantara Uluwatu Bali Resort.

Dalam proses penulisan tugas akhir ini, banyak diperoleh hambatan dan
kesulitan tetapi berkat bimbingan serta motivasi dari berbagai pihak, hambatan dan
kesulitan tersebut dapat diatasi. Maka dari itu melalui kesempatan yang baik ini
disampaikan rasa terima kasih kepada:

1. I Nyoman Abdi, SE, MeCom, selaku Direktur Politeknik Negeri Bali yang
telah memberikan kesempatan untuk menempuh pendidikan di Jurusan
Pariwisata Politeknik Negeri Bali.

2. Dr. Ni Nyoman Sri Astuti, SST.Par., M.Par, selaku ketua Jurusan Pariwisata
Politeknik Negeri Bali yang telah memberikan kesempatan untuk menempuh
pendidikan di Jurusan Pariwisata Politeknik Negeri Bali.

3. Putu Tika Virginiya, S.Pd., M.Pd, selaku Sekretaris Jurusan Pariwisata
Politeknik Negeri Bali yang telah memberikan kesempatan untuk menempuh
Pendidikan di Jurusan Pariwisata Politeknik Negeri Bali.

4. Kadek Dwi Pradnyani Novianti, S.Pd., M.Eng, selaku Koordinator Program

Studi D-III Perhotelan Jurusan Pariwisata Politeknik Negeri Bali yang telah

vii



10.

11.

12

memberikan kesempatan untuk menempuh Pendidikan di Program Studi D-III
Perhotelan Jurusan Pariwisata Politeknik Negeri Bali.

Kanah, S.Pd., M.Hum, selaku Dosen Pembimbing I penulis yang telah
memberikan bimbingan dan motivasi di dalam penulisan tugas akhir ini.

I Made Darma Sucipta, S.Pd., M.Pd. selaku Dosen Pembimbing II penulis yang
telah memberikan bimbingan dan motivasi di dalam penulisan tugas akhir ini.
Seluruh staff dan Bapak/Ibu dosen Politeknik Negeri Bali yang telah
membimbing penulis selama menempuh pendidikan di Jurusan Pariwisata
Politeknik Negeri Bali.

Mr. Max Chin, selaku General Manager di Anantara Uluwatu Bali Resort yang
telah mengizinkan penulis untuk memperoleh informasi untuk mendukung
penulisan tugas akhir ini.

Ibu N1 Nyoman Ade Indah Putri Melati, selaku Assistant Director of People &
Culture yang memberikan dukungan penuh selama penulisan tugas akhir ini.
Bapak Made Giri Arnadi, selaku Executive Chef of Food and Product yang
telah memberikan masukan dan motivasi selama penulisan tugas akhir ini.
Bapak Putu Oka Payadnya, selaku Sous Chef Botol Biru Restaurant yang

selalu memberikan banyak pengetahuan selama penulisan tugas akhir ini.

. Bapak I Nyoman Amerta dan Ibu Ni Made Masni, selaku orang tua penulis

yang telah memberikan motivasi dan doa kepada penulis selama penulisan

tugas akhir.

viii



13. Teman-teman seangkatan di Jurusan Pariwisata Politeknik Negeri Bali yang
telah memberikan semangat, dukungan moral, dan motivasi dalam penulisan
tugas akhir ini.

Penulis menyadari masih ada kekurangan baik dari materi, sistematika,
maupun bahasanya. Hal itu tidak terlepas dari keterbatasan penulis sebagai manusia
biasa yang tidak luput dari ketidaksempurnaan. Oleh karena itu, saran dan kritik
dari pembaca sangat diharapkan guna menyempurnakan tugas akhir ini. Akhir kata,
penulis berharap semoga tugas akhir ini dapat bermanfaat bagi semua pembaca baik
dari lingkungan Politeknik Negeri Bali maupun dari luar lingkungan Politeknik
Negeri Bali.

Badung, Agustus 2024

Penulis



DAFTAR ISI

HALAMAN SAMPUL LUAR......ccoooiiiiii e i
HALAMAN SAMPUL DALAM.......ccooiiiiiiii s ii
HALAMAN PENGAJUAN GELARAHLI MADYA........ccooiiiiiiiiiciee iii
LEMBAR PERSETUJUAN TUGAS AKHIR .........ccoooiiiiiiiiiiiiiee iv
LEMBAR PENGESAHAN TUGAS AKHIR ........cccooiiiiiiiie \4
SURAT PERNYATAAN BEBAS PLAGIAT ..........ccccooiiiiiiiiii vi
KATA PENGANTAR .....ooooiiiiiiii e vii
DAFTAR IS ... X
DAFTAR TABEL ........ociiiiiiiii e xii
DAFTAR GAMBAR .......ccoiiiiiiiii xiii
DAFTAR LAMPIRAN .....oooiiiiiiiii e XV
BAB I PENDAHULUAN ..ottt 1
A. Latar Belakang .........cocvoiiiiiiiii e 1
B. Rumusan Masalah ............cccooiiiiiiii 4
C. Tujuan dan Kegunaan Penulisan Tugas AKhir ...........ccccooveiiiiiiiiiienene 4
D. Metode Penulisan Tugas AKRIT .........cccoiiiiiiiiiii e 6
BAB II LANDASAN TEORI ......ooooiiiiii e 8
B. Pengertian Food and Beverage Department.............cccooevviiiiicniiiincnnenn 13
C. RESTOTaN.....cvviiiiiii 14
D. Pengertian Kitchen dan Jenis-Jenis Kitchen ............cccoooviiiiiniinn 14
E. Hygiene dan Sanitasi........ccccveiiiiiiiiiiiciie e 16
F. Pengertian Juru Masak (Commiis) .........cccuoveriiiiieniiiic e 17
G. Pengertian ReSEP .......ccovviiiiiiiiiiiiiiii 18
H Pengertian Bahan Makanan.............cocccooiiiiniicn e 18
L. Metode Pengolahan Makanan............ccccecvviiiiiiiiiniiniscc e 19
BAB III GAMBARAN UMUM PERUSAHAAN........cocoiiiiiiie 22
A. Lokasi dan Sejarah Hotel ..o 22
B. Bidang Usaha dan Fasilitas pada Anantara Uluwatu Bali Resort .............. 24
C. StrUKEUL OTZANISAST....veeveeirieieeiei et nee e 35
BAB IV PEMBAHASAN ...ttt 42
A.  Pembuatan Baked Garlic Chili Jimbaran Prawn Oleh Commis di Anantara

UIUWaALU Bali RESOM........cuiiviiiiiicieieceee s 42
1. Tahap Persiapan .........ccccvvviiieiiiiiii s 42
2. Tahap penyajian baked garlic chili Jimbaran prawn............ccccccooevnenee. 74



B. Hambatan- hambatan yang di hadapi oleh Commis dalam pembuatan
Baked Garlic Chili Jimbaran Prawn pada Botol Biru Restaurant dan

bagaimanakah cara mengatasinya? ..........cccocerieiiiiiiiinii e 75
BAB VPENUTUP ..o s 76
A. STMPULAN . 76
B. SATAN...eeiiiiii 76
DAFTAR PUSTAKA. ..ot 58
LAMPIRAN ... nne e 59

Xi



DAFTAR TABEL

Tabel 4.1 Bahan Pembuatan Garlic Bread ...............oooovviiiviiii e,

Tabel 4.2 Bahan Pembuatan Mayonnaise

Tabel 4.3 Bahan Pembuatan Baked Garlic Chili Jimbaran Prawn ...............

xii



DAFTAR GAMBAR

Gambar 3.1 Logo Anantara Uluwatu Bali Resort...................cccccooiiinninnnn. 23
Gambar 3.2 Struktur Organisasi Kitchen .................cccoooi 35
Gambar 4. 1 Persiapan Diri ..............cccoooiiii 58
Gambar 4. 2 Area Kitchen di Botol Biru Restaurant .....................ccccoevenn. 59
Gambar 4. 3 KOMPOT .........coooiiiiiiiiiiii e 60
Gambar 4. 4 CUtting board ..o 60
Gambar 4. S KRNfe..........ooooiiiiii 61
Gambar 4. 6 BOWI StainIess ... 61
Gambar 4. 7 PlastiC SPatula...........cccooiiiiiiiie e 61
Gambar 4. 8 FIYING PAN .....ocoiiiiiiiiiiieeee e 62
Gambar 4.9 OVeN ..........oooiiiiiiiiei s 62
Gambar 4. 10 ToNG...........cooiiiiii 62
Gambar 4. 11 SPOON ..........cccoiiiiiiiii 63
Gambar 4. 12 Ballon Wish ... 63
Gambar 4. 13 Blender...............coooiiiiiiiiii 63
Gambar 4. 14 Bread Knife .................cco i 64
Gambar 4. 15 Timbangan.............c..cccco oo 64
Gambar 4. 16 Oval plate...............ccoooiiiii 64
Gambar 4. 17 Sauce dish ............cccooiiiiiii 65
Gambar 4. 18 Sourdough .............ccoooi i 65
Gambar 4. 19 Sourdough.....eeeeiiiiiiiiiiiii e 51
Gambar 4. 20 Butter..............cccccoooiiiiiet i 66
Gambar 4. 21 Parsley. 53
Gambar 4. 22 Salt...........coooiiiiii 67
Gambar 4. 23 PePPer ... 67
Gambar 4. 24 Garlic ... 67
Gambar 4. 25 Kuning Telur ............cccoooiiiii e 68
Gambar 4. 26 Salt............coooiiiiii 68
Gambar 4. 27 Salad Oil ... 68

xiii



GaAMDAr 4. 28 LLEIMOM ...ttt e e e e e e et e e eeeraeeaees 68

Gambar 4. 29 MUStard ..............coooiiiiiiiiii 68
Gambar 4. 30 Chipotle Paste..................ccceeiiiiiiiii e 68
Gambar 4. 31 Salt...........ooooiiii 70
Gambar 4. 32 Sea Prawn ... 70
Gambar 4. 33 Paprika Powder ................ccocoooiiiii 70
Gambar 4. 34 BUtter ............coccoiiiiiiiii 70
Gambar 4. 35 LemOm ...........coooiiiiiiiiii i 70
Gambar 4. 36 Garlic ... 70
Gambar 4. 37 Garlic Bread........cccceiviiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiien. 56
Gambar 4. 38 Garlic Butter........... ... 71
Gambar 4. 39 Mayonnaise...............ccovviiiiniiinii 72
Gambar 4.40 Chipotle Mayonnaise...............cccccceviiiiiiniinnciee e 73
Gambar 4. 41 Baked Garlic Chili Jimbaran Prawn ..................c.cccoininn. 74

Xiv



DAFTAR LAMPIRAN

Lampiran 1. Anantara Uluwatu Bali Resort

Lampiran 2. Restoran

Lampiran 3. Fasilitas Lainnya

Lampiran 4. Lembar Bimbingan Dosen Pembimbing I
Lampiran 5. Lembar Bimbingan Dosen Pembimbing 11

Lampiran 6. Surat Pernyataan Layak Uji Tugas Akhir

XV



BAB I

PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Anantara Uluwatu Bali Resort adalah hotel berbintang lima yang
menyediakan tempat menginap bagi wisatawan yang berada di Desa Pecatu.
Anantara Uluwatu Bali Resort terletak di pinggir tebing kawasan Desa Pecatu.
Hotel ini memiliki berbagai macam fasilitas yang tersedia mulai dari gym, spa,
meeting room, restoran, dan har yang membuat para wisatawan lebih nyaman untuk
tinggal di Anantara Uluwatu Bali Resort.

Anantara Uluwatu Bali Resort memiliki beberapa departemen yang
mendukung operasional hotel, guna memberi pelayanan yang maksimal. Pada
departemen tersebut memiliki tugas dan tanggung jawab tertentu yang memiliki
standar internasional bekerja dalam pelayanan. Food and Beverage Department
merupakan departemen yang memiliki peran penting dalam memenuhi segala
kebutuhan tamu mengenai pelayanan makanan dan minuman.

Food and Beverage Department, yang terdapat di Anantara Uluwatu Bali
Resort dibagi menjadi dua bagian, yaitu Food and Beverage Service yang berfokus
pada pelayanan makanan dan minuman kepada tamu yang dilakukan secara
professional dan Food and Beverage Product yang berfokus pada pengolahan
makanan yang siap disajikan kepada tamu. Kedua departemen ini saling bekerja
sama agar proses pelayanan tamu selama meninap dapat berlangsung dengan baik

dan tidak mengecewakan tamu.



Botol Biru Restaurant merupakan salah satu restaurant yang berada di Anantara
Uluwatu Bali Resort yang melayani makan dan minum bagi tamu inhouse maupun
outside guest baik itu pada lunch dan dinner yang beroperasi selama 12 jam, dari
pukul 10:00 WITA sampai 22:00 WITA. Botol Biru Restaurant memakai jenis
pelayanan a’la carte, set menu dan buffet, menawarkan berbagai menu mulai dari
Western food, Asian food, Chinese food dan Balinese food. A’la carte menu yang
dijual yaitu, barbeque platter, chiken salad, pizza, lobster angle hair, Caesar salad,
chiken burito, spaghetti bolognese, grill Jimbaran lobter, tenderloin steak. Set menu
yang dijual yaitu, crispy calamari rings, caesar salad, vegetable spring roll. Buffet
menu yang dijual yaitu, Balinese barbeque dan seafood barbeque. Salah satu menu
istimewa di Botol Biru Restaurant yaitu baked garlic chili Jimbaran prawn. Baked
garlic chili Jimbaran prawn merupakan menu fusion food yang berasal dari
Thailand, dengan menggunakan bahan-bahan antara lain yaitu: prawn (size 15,
berarti udang dengan size 15, yang jumlahnyal5 ekor udang dalam 1 kg), garlic,
paprica powder, parsley, red chili, lemon fruit, butter, salt and pepper. Menu ini
disajikan dengan condiment lemon wedges, chipotle mayonnaise sebagai sauce, dan
garlic bread. Baked garlic chili Jimbaran prawn memiliki rasa yang gurih dari
butter, rasa asam dari perasan jeruk lemon, dan sedikit pedas dari paprika powder
menjadikan salah satu menu favourite di Botol Biru Restaurant yang memiliki harga
Rp. 260.000 net, yang setiap hari terjual 12 porsi untuk /unch dan dinner.

Dharma melakukan observasi tentang “pembuatan grill chicken salad oleh
commis Pada 360 Rooftop Restaurant di Anantara Uluwatu Resort Bali” Dharma

dalam Tugas Akhir tersebut menjelaskan tentang salah satu menu appetizer yang



dasar dari chicken tersebut di grill seperti biasa di atas bara api, menu ini bukan
menu utama tetapi menjadi appetizer yang dipesan oleh tamu. Adapun bahan-bahan
yang digunakan antara lain, chicken breast, white cabbage, red cabbage, carrot,
lemon, lettuce, parsley, mint leave, quinoa dan avocado, menu ini memiliki rasa
yang gurih, asam dan manis.

Aris juga melakukan observasi mengenai “Proses Pembuatan Chicken
Quesadilla di Hotel Komaneka at Rasa Sayang” yang juga membahas tentang salah
satu menu appetizer yang terbuat dari bahan dasar ayam yang di panggang dengan
salt and pepper, yang akan memiliki rasa yang tidak terlalu gurih, dan menu
appetizer ini selalu di pesan oleh tamu. Menu ini berbahan dasar fortilla atau roti
pipih berbentuk segitiga berisi olesan tomato concassee dengan berbagai isian
berupa daging ayam, keju mozzarella, paprika, jamur dan bawang bombay. Chicken
Quesadilla biasanya disajikan dengan sour cream, tomato salsa, dan juga
guacamole.

Tugas akhir ini berfokus pada salah satu menu yang menjadi signature dish
dalam restoran yang memiliki rasa yang gurih, sedikit asam, dan sedikit pedas
karena dalam proses memasak semua bahan masakan akan dimasak langsung
bersamaan dengan prawn di dalam pan yang panas, dan dihidangkan dengan bread
yang di baked dengan olesan garlic butter dan sauce chipotle mayonnaise.

Berdasarkan latar belakang di atas “Baked Garlic Chili Jimbaran Prawn”
pada Botol Biru Restaurant, maka penulis sangat tertarik untuk mengangkat judul
“Pembuatan Baked Garlic Chili Jimbaran Prawn Oleh Commis Botol Biru

Restaurant di Anantara Uluwatu Bali Resor?”.



B. Rumusan Masalah

Berdasarkan latar belakang yang telah penulis uraikan di atas maka pokok

permasalahan dalam penyusunan tugas akhir ini sebagai berikut:

1.

2.

Bagaimanakah proses pembuatan Baked Garlic Chili Jimbaran Prawn oleh
Commis Botol Biru Restaurant di Anantara Uluwatu Bali Resort?

Apa sajakah hambatan yang dihadapi oleh Commis dalam pembuatan Baked
Garlic Chili Jimbaran Prawn pada Botol Biru Restaurant dan bagaimanakah

cara mengatasinya?

C. Tujuan dan Kegunaan Penulisan Tugas Akhir

Adapun beberapa tujuan dan kegunaan dalam penulisan tugas akhir ini

adalah sebagai berikut:

1.

Tujuan Penulisan

Tujuan penulisan tugas akhir ini adalah menjawab pertanyaan dari rumusan

masalah yang telah dijabarkan. Adapun tujuan dari penulisan ini adalah:

a.

b.

Menjelaskan proses pembuatan Baked Garlic Chili Jimbaran Prawn oleh
Commis Di Botol Biru Restaurant Anantara Uluwatu Bali Resort.
Mendeskripsikan hambatan yang dihadapi oleh Commis serta solusi yang
didapatkan dalam pembuatan Baked Garlic Chili Jimbaran Prawn di Botol Biru
Restaurant Anantara Uluwatu Bali Resort.

Manfaat Penulisan

Manfaat yang bisa didapatkan dari penulisan tugas akhir ini adalah untuk:



a. Mahasiswa

1)

2)

3)

Sebagai penerapan teori yang telah diterima di kampus dengan Praktik
Kerja Lapangan (PKL) dan juga sebagai salah satu syarat yang harus
dipenuhi dalam menyelesaikan Pendidikan Diploma III di Politeknik
Negeri Bali.

Menambah pengetahuan, wawasan, dan kemampuan dalam Bidang Food
and Beverage Product.

Serta dapat membandingkan teori yang di kampus dengan keadaan yang

nyata di dunia industri.

b. Politeknik Negeri Bali

1)

2)

Menjadi referensi di perpustakaan Politeknik Negeri Bali yang nantinya
diharapkan dapat digunakan sebagai bahan untuk menambah ilmu
pengetahuan pembaca yang ingin menambah pengetahuan dalam bidang
Food and Beverage Product.

Mengukur kemampuan mahasiswa dalam mengembangkan ide melalui
penulisan tugas akhir dan juga sebagai referensi bagi mahasiswa maupun
dosen pengajar dalam penyusunan tugas akhir atau buku ajar tentang

pembuatan Baked Garlic Chili Jimbaran Prawn.

c. Bagi Perusahaan

1)

Sebagai bahan referensi tambahan bagi pihak hotel yang bermanfaat dalam
meningkatkan mutu dan pelayanan kepada tamu, khususnya dalam

penyempurnaan pembuatan Baked Garlic Chili Jimbaran Prawn.



2) Dapat mengambil tindakan yang tepat berdasarkan hambatan saat

pembuatan Baked Garlic Chili Jimbaran Prawn.

D. Metode Penulisan Tugas Akhir

Adapun metode penulisan tugas akhir yang digunakan dalam penulisan

tugas akhir ini yaitu:

1. Metode dan Teknik Pengumpulan Data
Adapun metode dan teknik pengumpulan data tersebut adalah sebagai berikut:
a. Metode Observasi

Ross (2023:56), menyatakan observasi merupakan metode pengumpulan data
melalui indra manusia. Berdasarkan pernyataan ini, indra manusia menjadi alat
utama dalam melakukan observasi. Tentu saja indra yang terlibat bukan hanya indra
penglihatan saja, namun juga indra lainnya seperti indra pendengaran, indra
penciuman, dan indra perasa. Seperti syarat sebuah perilaku yang dapat diobservasi
di atas, yaitu dapat dilihat (dengan menggunakan indra pengelihatan), dapat
didengar (menggunakan indra pendengaran), ada pula objek observasi yang
menggunakan indra perasa misalnya mengamati kenaikan suhu. Penulis melakukan
observasi dengan cara melakukan pengamatan secara langsung dan ikut serta dalam
pembuatan Baked Garlic Chili Jimbaran Prawn di Botol Biru Restaurant Anantara

Uluwatu Bali Resort.

b. Metode Wawancara

Matterw (2023:73) menyatakan, wawancara adalah suatu kejadian atau proses
interaksi antara pewawancara dan sumber informasi atau orang yang diwawancarai

melalui komunikasi secara langsung atau bertanya secara langsung mengenai suatu



objek yang diteliti. Penulis mengumpulkan data dengan cara menanyakan secara
langsung kepada sous chef Botol Biru Restaurant di Anantara Uluwatu Bali Resort.
Adapun yang penulis tanyakan antara lain: seperti menanyakan bahan dan prosedur

proses pengolahannya.

c. Metode Kepustakaan

Poltak & Widjaja (2024:58), penelitian kepustakaan adalah studi yang
memanfaatkan berbagai macam material yang ada di perpustakaan, seperti
dokumen, buku, majalah, kisah sejarah, untuk mengumpulkan informasi dan data.
Penulis melakukan metode penelitian yang dilakukan dengan cara membaca buku
atau majalah dari sumber-sumber tertulis yang berkaitan dengan tugas akhir ini.
2. Metode dan Teknik Analisis Data

Penulis menggunakan analisis deskriptif dalam penyusunan tugas akhir ini,
yaitu dengan memaparkan dan menjelaskan dengan lengkap suatu fakta dengan
sistematis dan apa adanya seperti yang ditemukan di lapangan dan disesuaikan
dengan teori dari buku dan pendapat seseorang yang kompeten, yang berkaitan
dengan pembuatan Baked Garlic Chili Jimbaran Prawn dan permasalahan yang
didapat di Anantara Uluwatu Bali Resort.
3. Metode dan Teknik Penyajian Hasil Analisis

Metode yang digunakan dalam teknik penyajian analisis dalam penyusunan
tugas akhir ini adalah metode formal yang menyajikan semua data secara jelas dan
benar sesuai dengan proses pembuatan baked garlic chili Jimbaran prawn oleh

Commis Botol Biru Restaurant di Anantara Uluwatu Bali Resort.



BAB YV
PENUTUP

A. Simpulan

Berdasarkan hasil uraian pembuatan Baked Garlic Chili Jimbaran Prawn oleh
Commis Botol Biru Restaurant di Anantara Uluwatu Bali Resort dapat disimpulkan
menjadi tiga tahap sebagai berikut:

1. Tahap persiapan

Tahap persiapan terdiri dari persiapan diri, persiapan lingkungan Kkerja,

persiapan alat dan bahan makanan.
2. Tahap pembuatan

Tahap pembuatan ini terdiri dari membuat, sauce chipotle mayonnaise, dan

mengolah udang menjadi siap untuk disajikan.
3. Tahap penyajian

Tahap penyajian Baked Garlic Chili Jimbaran Prawn terdiri dari, menyiapkan

oval plate, sauce dish, dan menata semua condiment makanan Baked Garlic

Chili Jimbran Prawn.

Hambatan yang dihadapi dalam pembuatan Baked Garlic Chili Jimbaran

Prawn dan solusinya yaitu, kualitas bahan makanan dapat menurun karena
temperatur suhu chiller yang tidak berfungsi dengan baik dapat menyebabkan

bahan makanan menjadi busuk dan berbau terutama daging.

B. Saran

Berdasarkan pengalaman dan pengamatan penulis selama melakukan Praktik
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Kerja Lapangan di Anantara Uluwatu Bali Resort, maka penulis dapat memberikan

saran-saran sebagai berikut:

1. Staff kitchen diharapkan selalu melakukan pemeriksaan suhu chiller yang ada
di kitchen dengan cara mengisi form refrigerator/freezer temperature log pada
pagi dan sore setiap harinya. Pada saat pengambilan barang pentingnya selalu
menerapkan sistem FIFO (First In First Out), artinya barang yang terlebih
dahulu dimasukkan pada tempat penyimpanan harus terlebih dahulu
dikeluarkan. Hal ini dimaksudkan supaya tidak ada bahan yang terlalu lama
disimpan sehingga berkurang kesegarannya.

2. Chef De Partie melalukan penambahan jumlah mayonnaise yang diperlukan,
ditambahkan perkiraan untuk hari sabtu dan minggu sekitar 2kg, dikarenakan
untuk sekali pengorderan untuk satu minggu yaitu 4kg, dan dalam satu minggu

bisa habis sekitar 5kg.
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