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BAB I 

PENDAHULUAN 

 

 

A.      Latar Belakang  

Four Points by Sheraton Bali, Ungasan merupakan hotel bintang empat 

yang terletak di Jalan Raya Uluwatu Banjar Giri Dharma, Ungasan. Four Points 

by Sheraton Bali, Ungasan memiliki 270 kamar, 1 restoran, 2 bar, Banquet 

venues, 1 infinity pool, 1 spa dan 1 kids club. Hotel ini memiliki beberapa 

departemen seperti: Front Office Department, Housekeeping Department, 

Accounting Department, Human Resource Department, Engineering 

Department, Security Department, serta Food and Baverage Department. 

Masing-masing department tersebut memiliki tugas dan tanggung jawab yang 

berbeda-beda, tetapi semua department memiliki peran yang sama untuk 

kelancaran operasional hotel. 

Food and Beverage Department merupakan salah satu bagian yang terdapat 

di Four Points by Sheraton Bali, Ungasan, memegang peran penting dalam 

penyediaan makanan dan minuman. Food and Beverage Service Department ini 

memiliki dua bagian yaitu Food and Beverage Service dan Food and Beverage 

Product. Food and Beverage Service bertugas melayani dan menyajikan 

makanan dan minuman dan Food and Beverage Product bertugas memproduksi 

makanan dan minuman sesuai dengan menu yang telah ditetapkan, guna 

memenuhi kebutuhan tamu dalam hal makanan dan minuman.  
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  Food & Beverage Product merupakan salah satu department di hotel yang 

memiliki tugas untuk menyediakan makanan bagi tamu hotel atau tamu luar 

hotel yang ingin menikmati makanan di restoran, bar, pool, maupun di kamar. 

Four Points by Sheraton Bali, Ungasan memiliki 1 restoran yaitu Evolution 

Resraurant yang merupakan restoran all day dining. Bebek Tuturuga menjadi 

salah satu hidangan yang sangat disukai para tamu di Evolution Restaurant. Ada 

beberapa menu yang best seller yaitu Tahu Gejrot, Sate Ayam Kelapa, Chicken 

Sandwich, Pisang Goreng, dan Bebek Tuturuga. Penulis memilih Bebek 

Tuturuga karena merupakan makanan khas Manado yang menggunakan seluruh 

bagian bebek lokal, namun dalam satu porsi di Evolution Restaurant 

menggunakan bebek yang beratnya 1 kg di belah menjadi 2. Kerumitan 

memotong bebek yaitu mengiris melawan serat agar mendapatkan daging bebek 

yang lebih empuk saat dimasak. Ciri khas masakan ini memiliki rasa pedas, 

gurih santan dan wangi kemangi. Keunikan dari masakan ini menggunakan 

bebek karena dapat menyerap dan mempertahankan bumbu lebih baik dari pada 

daging ayam. Bumbu tuturuga yang memiliki warna kuning keemasan membuat 

hidangan ini menarik dan memiliki tekstur empuk dan kenyal dari bebek, renyah 

dari petai, segar dari timun. Yang membuat makanan ini spesial adalah proses 

memasaknya yang cukup rumit dan panjang, mulai dari proses marinasi, 

pengungkepan, memasak bebek dengan bumbu kuning sampai penyajiannya.  

Mengenai topik tugas akhir yang di ambil dalam tugas akhir ini, ada 

beberapa tugas akhir sebelumnya yang mengangkat topik yang sama namun 

memiliki beberapa perbedaan. Yang pertama adalah tulisan dari Putri (2022) 
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yang berujudul “Proses Pembuatan Bebek Lepang Oleh Commis Di Courtyard 

By Marriot Bali Nusa Dua Resort” hal yang berbeda dari penulisan ini adalah 

proses pengolahan dan bumbu yang digunakan. Tugas akhir kedua ditulis oleh  

Wirawan (2023) yang berjudul “Pembuatan Bebek Goreng Sanctoo Oleh Cook 

Hot Kitchen Section Di Sanctoo Suites & Villas”, hal yang berbeda dari tulisan 

ini adalah asal dari masakan, bumbu yang digunakan dan hidangan pendamping 

yang diberikan.  

 Berdasarkan uraian di atas dapat dilihat bahwa topik ini belum dibahas di 

tulisan-tulisan sebelumnya dan bumbu tuturuga yang memiliki warna kuning 

keemasan membuat hidangan ini menarik sehingga penulis memutuskan untuk 

mengangkat topik tugas akhir dengan judul “Pembuatan Bebek Tuturuga oleh 

commis di Evolution Restaurant Four Points by Sheraton Bali, Ungasan”   

B. Rumusan Masalah 

Berdasarkan uraian latar belakang di atas, maka dapat disimpulkan beberapa 

rumusan masalah: 

1. Bagaimanakah proses Pembuatan Bebek Tuturuga oleh commis di Evolution 

Restaurant Four Points by Sheraton Bali, Ungasan? 

2. Apa sajakah hambatan-hambatan yang dihadapi dalam pembuatan Bebek 

Tuturuga oleh commis di Evolution Restaurant Four Points by Sheraton Bali, 

Ungasan dan bagimanakah cara mengatasinya?  

C. Tujuan dan Manfaat Penulisan 

Berdasarkan rumusan masalah yang telah diuraikan di atas, maka tujuan 

dan kegunaan penulisan tugas akhir adalah sebagai berikut:  
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1. Tujuan Penulisan: 
 

Tujuan dari penulisan tugas akhir ini adalah menjawab pertanyaan dari 

rumusan masalah yang telah diuraikan, yaitu: 

a. Untuk mengetahui proses Pembuatan Bebek Tuturuga oleh Commis di 

Evolution Restaurant Four Points by Sheraton Bali, Ungasan    

b. Untuk mengetahui hambatan-hambatan yang dihadapi dalam Pembuatan 

Bebek Tuturuga oleh Commis di Evolution Restaurant Four Points by Sheraton 

Bali, Ungasan dan cara mengatasinya. 

2. Manfaat Penulisan: 
 
Manfaat penulisan ini antara lain: 
 

a. Bagi Mahasiswa 
 

1) Sebagai salah satu persyaratan untuk menyelesaikan pendidikan pada 

program studi DIII pada jurusan Pariwisata, Politeknik Negeri Bali serta 

mengaplikasikan ilmu-ilmu dan teori yang dapat di kampus dengan 

membandingkan sesuai dengan kenyataan di industri. 

2) Menambah wawasan dan pengetahuan di bidang perhotelan umumnya,dan 

dibidang food and beverage product pada khususnya. 

b. Bagi Politeknik Negeri Bali 

1) 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. 



5 
 

 

2) Sebagai sumber informasi bagi mahasiswa dalam menyusun tugas akhir. 

Khususnya mahasiswa jurusan pariwisata serta sumber referensi dan 

bacaan bagi mahasiswa yang menyusun tugas  akhir. 

c. Bagi Perusahaan 
 
1) Sebagai masukan untuk meningkatkan pelayanan serta kualitas makanan 

dan minuman yang tersedia pada bagian Food and Beverage Product. 

2) Dapat menjalin hubungan kerjasama yang baik antara pihak perusahaan 

dengan Politeknik Negeri Bali dalam pelayanan dan penerimaan PKL/ 

tenaga kerja. 

D. Metode Penulisan   

1. Metode Pengumpulan Data 
 

Adapun metode yang penulis gunakan dalam pengumpulan data ini 

adalah sebagai berikut:  

a. Metode observasi 

Metode observasi merupakan perkumpulan data yang dilakukan dengan cara 

melakukan pengamatan secara langsung mengenai alat-alat dan bahan dalam 

prosedur pembuatan Bebek Tuturuga di Evolution Restauran Four Point by 

Sheraton Bali, Ungasan. 

b. Metode wawancara 

Metode wawancara merupakan pengumpul informasi yang digunakan dengan 

cara wawancara langsung dengan staff commis pada hotel Four point by 

Sheraton Bali, Ungasan contohnya:  mencari data mengenai proses pembuatan 

Bebek Tuturuga  
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c. Metode kepustakaan 

Metode kepustakaan merupakan pengumpulan data dengan cara membaca 

buku-buku serta dokumen tertulis yang berkaitan dengan proses pembuatan 

bebek  tuturuga. 

2. Teknik Analisis Data 

Metode analisis yang penulis gunakan dalam menyusun laporan tugas akhir 

ini adalah teknik analisis deskriptif kualitatif, yaitu memaparkan atau 

menguraikan   masalah   dengan   menggunakan   data-data   yang   didapat  

3. Metode dan Teknik Penyajian Hasil Analisis 

Metode dan teknik penyajian analisis yang penulis gunakan adalah metode 

formal, dan informal. Metode formal yaitu metode penyajian data dengan 

kata-kata yang jelas, tabel, foto, dan tanda baca dalam penggabungan hasil 

analisis. Dan metode analisis data informal yaitu metode teknik penyajian 

analisis data menggunakan kata-kata yang mengarah ke kata biasa. 
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BAB V 

PENUTUP 

 

A. Kesimpulan 

      Berdasarkan paparan pada pembahasan mengenai pembuatan Bebek 

Tuturuga oleh commis di Evolution Restaurant Four Points by Sheraton Bali 

maka dapat disimpulkan bahwa pembuatan dilakukan dalam tiga tahap yaitu:  

1. Pembuatan Bebek Tuturuga oleh commis di Evolution Restaurant Four 

Points by Sheraton Bali dibagi menjadi 3 tahapan yaitu:  

a.  Tahap persiapan  

Tahap persiapan dapat dibagi menjadi 3 yaitu:  

1) Persiapan diri commis berpakaian sesuai SOP kitchen   

2) Persiapan alat commis menjaga kebersihan alat-alat yang 

digunakan dalam pembuatan Bebek Tuturuga. 

3) Persiapan bahan diperlukan karena dengan bahan bagus dapat 

menghasilkan hidangan berkualitas. 

b. Tahap pembuatan  

Tahap pembuatan commis melakukan proses pengungkapan bebek, 

pembuatan bumbu base, dan pembuatan bumbu tuturuga 

c. Tahap penyajian 

commis menanta Bebek Tuturuga dan memberi sedikit garnish. 

2. Dalam pembuatan Bebek Tuturuga ada beberapa hambatan yang dihadapi 

oleh seorang commis yaitu kekurangan bahan baku bebek dan blender yang 

rusak. 



 

 

a. Kekurangan bahan baku utama yaitu bebek dalam proses pembuatan 

Bebek Tuturga menyebabkan kehilangan kesempatan untuk 

mendapatkan penjualan dari menu Bebek Tuturga ini. Untuk mengatasi 

kondisi ini seorang commis menginformasikan kepada chef yang 

bertugas pada hari itu untuk mengorder lebih banyak persediaan bahan 

baku utama agar tidak terjadi kekurangan dalam operasional.  

b. Alat yang digunakan untuk menghaluskan bumbu sangat berpengaruh 

dalam proses pembuatan Bebek Tuturga, bumbu yang halus akan lebih 

cepat meresap dan memberikan rasa yang kuat pada masakan. 

Kerusakan blender sangat menghambat proses pembuatan Bebek 

Tuturga, solusi tercepat yang dapat diambil dalam situasi ini adalah 

menggunakan hand blender, meskipun hasilnya berbeda.  

 

 

  



 

 

B. Saran 

Berdasarkan dengan uraian pembahasan mengenai Pembuatan Bebek 

Tuturuga oleh Commis di Evolution Restaurant Four Points by Sheraton Bali, 

Ungasan disimpulkan sebagai berikut:  

1. Bahan baku utama dalam pembuatan Bebek Tuturuga adalah bebek, dan 

jika terjadi kekurangan akan menyebabkan hilangnya kesempatan untuk 

menjual menu ini kepada tamu, maka dari itu disarankan agar commis dan 

chef dapat berkoordinasi dengan baik mengenai persediaan bahan baku, 

dan selalu memeriksa ketersediaan dan mendata keseluruhannya agar 

operasional terpenuhi sampai pemesanan bahan baku berikutnya.  

2. Alat sangat berperan penting dalam pembuatan Bebek Tuturuga, salah 

satunya adalah blender, semua alat jika digunakan dalam jangka waktu 

panjang dan terus menerus pasti akan mengalami kerusakan. Maka dari 

itu disarankan agar selalu memperhatikan umur perlatan dan cara merawat 

peralatan tersebut.  
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