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BAB I 

PENDAHULUAN 

 

A. Latar Belakang  

 Banyak hotel-hotel yang dibangun di Pulau Bali berada di sekitaran 

pinggir pantai. Salah satu hotel tersebut yaitu Jimbaran Bay Beach Resort & 

Spa. Hotel ini merupakan hotel bintang 4 yang menghadap ke Pantai 

Kedonganan. Lokasinya strategis karena dekat dengan Bandara Internasional 

Ngurah Rai. 

  Jimbaran Bay Beach Resort & Spa merupakan hotel yang selalu 

memberikan pelayanan dan fasilitas yang terbaik bagi para tamu. Ada beberapa 

department yang berperan penting demi kelancaran operasional hotel, salah 

satunya yaitu Food & Beverage Product Department yang berperan dalam 

proses pengolahan makanan.  

 Jimbaran Bay Beach Resort & Spa memiliki 2 restaurant yaitu Sky 

Lounge Restaurant & Bar dan HIU Restaurant. Sky Lounge Restaurant & Bar 

adalah restaurant yang berada di bagian atap hotel. Restaurant ini merupakan 

tempat yang sempurna untuk menikmati cocktail dengan pemandangan 

matahari terbenam yang indah menghadap ke teluk Jimbaran. HIU Restaurant 

merupakan restaurant utama yang berada di Jimbaran Bay Beach Resort & 

Spa, restaurant ini menerima room service serta menyediakan breakfast untuk 

tamu yang sedang menginap. Selain breakfast, restaurant ini juga melayani 

menu ala carte untuk makan siang hingga makan malam dengan beragam 
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Menu pilihan seperti menu Western, Indonesian, Seafood, Mexican, dan 

Italian. 

 Menu yang paling banyak diminati oleh para tamu di Jimbaran Bay Beach 

Resort & Spa yakni Chicken Quesadilla. Chicken Quesadilla merupakan salah 

satu menu appetizer khas Mexico yang menjadi favorit berbagai kalangan 

terutama di HIU Restaurant. Berdasarkan majalah fimela, Quesadilla adalah 

hidangan Mexico yang berasal dari abad ke 16. Kata Quesadilla berasal dari 

Bahasa Spanyol yaitu ”Queso” yang berarti suatu benda kecil yang 

mengandung keju.   

 Berdasarkan wawancara dengan Sous Chef  Bapak Putu Suka Adiarta di 

Jimbaran Bay Beach Resort & Spa pada tanggal 15 April, Chicken Quesadilla 

merupakan makanan pembuka khas dari Mexico yang terbuat dari tortilla atau 

roti pipih berbentuk segitiga dengan berbagai isian berupa daging ayam yang 

dicampur dengan potongan paprika, onion, tomat, dan keju leleh yang disajikan 

dengan sauce guacamole, sour cream dan tomato salsa hingga taburan daun 

coriander di atasnya yang mencirikan makanan Mexico.  

 Di wilayah tengah dan selatan Mexico, Chicken Quesadilla adalah tortilla 

yang dilipat dengan isian daging ayam atau sapi, berisi irisan lettuce dan keju 

berserat yang dimasak secara tradisional di atas comal sampai keju benar-benar 

meleleh dan biasanya dimasak tanpa tambahan minyak apapun serta disajikan 

dengan salsa hijau atau merah, bawang cincang dan sauce guacamole. Di 

Mexico Chicken Quesadilla ini termasuk kedalam menu appetizer, namun bisa 

juga disajikan sebagai menu utama karena bahan pembuatannya lengkap yang 
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terdiri dari protein, karbohidrat dan sayuran. Isiannya pun bisa diubah sesuai 

dengan selera. 

 Di Jimbaran Bay Beach Resort & Spa pada HIU Restaurant, Chicken 

Quesadilla menjadi menu appetizer yang memiliki perpaduan yang pas baik 

dari segi tekstur maupun rasa dan dibuat dengan bentuk yang sama persis 

seperti di Mexico yaitu berbentuk segitiga namun dengan isian yang berbeda 

hanya berisi potongan daging ayam dengan campuran slice paprika, onion, dan 

irisan tomat serta dihidangkan juga dengan berbagai sauce seperti sauce 

guacamole, tomato salsa hingga sour cream dengan bahan yang simple dan 

mudah didapat. 

 Pada Jimbaran Bay Beach Resort & Spa dalam proses pembuatan Chicken 

Quesadilla menggunakan bahan-bahan yang baru dan segar untuk 

menghasilkan makanan yang berkualitas, seperti tomat yang dipakai berasal 

dari daerah Kintamani karena buah tomat tersebut memiliki kulit yang tebal 

dan rasanya yang manis serta tahan lama. Penggunaan bahan makanan yang 

tidak segar berdampak juga pada hasil warna dari Chicken Quesadilla di mana 

Chicken Quesadilla memiliki perpaduan warna yang colurfull dari segi isian 

hingga sauce. 

 Beberapa restaurant memiliki teknik memasak Chicken Quesadilla yang 

berbeda-beda, ada yang dimasak dengan cara dipanggang, dibakar atau 

dipanaskan menggunakan microwave. Di Jimbaran Bay Beach Resort & Spa, 

teknik yang digunakan dalam pembuatan Chicken Quesadilla ini adalah teknik 
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dipanggang di atas pan dengan teknik saute dalam proses pembuatan ayamnya. 

Tujuannya untuk menghasilkan rasa dan testur dari daging yang lebih lembut. 

 Selain teknik memasaknya, teknik penyajian dari Chicken Quesadilla juga 

beragam. Beberapa restaurant menyajikan Chicken Quesadilla dengan sauce 

guacamole, tomato salsa hingga sour cream yang dihidangkan langsung di atas 

Chicken Quesadilla sehingga rasanya akan tercampur menjadi satu. Beberapa 

restaurant lainnya juga menghidangkan Chicken Quesadilla dengan sauce 

yang dipisah sama seperti di HIU Restaurant pada Jimbaran Bay Beach Resort 

& Spa. Tujuan dari sauce yang dipisah tersebut agar tamu dapat menikmati 

rasa yang berbeda-beda dari beberapa pilihan sauce sesuai dengan 

keinginannya. 

 Beberapa sauce memiliki rasa yang berbeda-beda, seperti jika Chicken 

Quesadilla dimakan dengan campuran sauce sour cream, maka rasanya akan 

lebih creamy dan sedikit asam dengan campuran pedas dan gurih dari Chicken 

Quesadilla. Apabila dimakan dengan tomato salsa, maka rasanya akan 

tercampur menjadi pedas namun segar dan aromatik. Aroma tersebut berasal 

dari daun basil dan jika dimakan bersama dengan sauce guacamole maka 

rasanya akan menjadi pedas, gurih bercampur lembut dari avocado dan asam 

dari lime.  

 Rasa dari Chicken Quesadilla jika dipadukan dengan ketiga sauce tersebut 

akan menjadi lebih sempurna karena terdapat percampuran rasa pedas, gurih, 

segar, sedikit asam dan creamy hingga rasa lembut dari avocado tercampur 

menjadi satu.  



5 

 

 

 Chicken Quesadilla di  Jimbaran Bay Beach Resort & Spa pada HIU 

Restaurant memiliki keunikan tersendiri dari perbedaan rasa tomato salsa, 

sauce guacamole dan sour cream yang dihidangkan dengan restaurant-

restaurant lainnya karena di Jimbaran Bay Beach Resort & Spa menggunakan 

bahan-bahan yang umum, simple dan mudah didapatkan dalam pembuatan 

sausnya sehingga akan cocok disemua lidah orang. 

 Dibeberapa restaurant lainnya seperti pada tomato salsa yang umumnya 

memiliki rasa segar dan sedikit pedas, namun di HIU Restaurant rasa dari 

tomato salsa sama sekali tidak pedas melainkan segar dan aromatik karena 

hanya terbuat dari campuran tomat, onion, salad oil dan daun basil. Sauce 

guacamole di HIU Restaurant juga berbeda karena hanya terbuat dari 

campuran avocado dan lime sehingga sauce guacamole terasa lembut dari 

avocado dan segar dari perasan lime dan untuk sour cream terbuat dari 

campuran cooking cream dengan tambahan sedikit perasan lime sehingga akan 

terasa creamy dan asam.  

 Keunikan lainnya ada dalam penyajiannya karena pada HIU Restaurant 

Chicken Quesadilla dihidangkan di atas papan kayu yang membuat tampilan 

Chicken Quesadilla lebih cantik dan artistik ditambah dengan hidangan sauce 

yang terpisah dan warna yang colourfull dari saus-saus yang dihidangkan 

sehingga membuat Chicken Quesadilla lebih menarik dan diberi taburan daun 

coriander di atas hidangan sebagai ciri khas makanan Mexico. 

 Chicken Quesadilla merupakan hidangan yang paling banyak diminati 

oleh semua Warga Negara Indonesia ataupun Warga Negara Asing dengan 
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rata-rata penjualan sehari sekitar 50 persen karena rasa dari sauce pendamping 

yang dihidangkan berbeda dari negara aslinya yaitu Mexico, isiannya yang 

bervariasi dan tampilannya yang unik membuat Chicken Quesadilla ini banyak 

diminati oleh semua kalangan. 

 Berdasarkan latar belakang di atas, maka penulis tertarik untuk 

mengangkat topik untuk dibahas dalam Tugas Akhir dengan judul: ”Pembuatan 

Chicken Quesadilla Oleh Commis Pada HIU Restaurant Di Jimbaran Bay 

Beach Resort & Spa”. 

B. Rumusan Masalah 

1. Bagaimanakah proses pembuatan Chicken Quesadilla pada HIU Restaurant 

oleh commis di Jimbaran Bay Beach Resort & Spa? 

2. Apa sajakah kendala-kendala dan cara mengatasi dalam proses pembuatan 

Chicken Quesadilla pada HIU Restaurant di Jimbaran Bay Beach Resort & 

Spa? 

C. Tujuan dan Kegunaan Penulisan 

1. Tujuan Penulisan 

 Tujuan dari penulisan Tugas Akhir ini yaitu : 

a. Tugas Akhir ini memiliki tujuan untuk menjelaskan proses pembuatan Chicken 

Quesadilla di  Jimbaran Bay Beach Resort & Spa. 

b. Tugas Akhir ini memiliki tujuan untuk mendeskripsikan kendala-kendala yang 

dihadapi dan cara mengatasi kendala-kendala tersebut dalam pembuatan 

Chicken Quesadilla di Jimbaran Bay Beach Resort & Spa. 
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2. Kegunaan Penulisan 

a. Bagi Politeknik Negeri Bali  

1) Kegunaan dari penulisan Tugas Akhir ini yaitu sebagai bahan evaluasi untuk 

membandingkan ilmu pengetahuan tersebut baik teori maupun praktek yang 

didapat dalam perkuliahan maupun di industri. 

2) Kegunaan dari penulisan Tugas Akhir ini yaitu sebagai bahan masukan dan 

informasi bagi dosen dalam rangka meningkatkan proses belajar khususnya 

dalam mengolah makanan khas Mexico yaitu Chicken Quesadilla. 

b. Bagi Mahasiswa  

1) Kegunaan dari penulisan Tugas Akhir ini yaitu sebagai salah satu persyaratan 

untuk menyelesaikan pendidikan Diploma III Program Studi  Perhotelan 

Jurusan Pariwisata Politeknik Negeri Bali.  

2) Kegunaan dari penulisan Tugas Akhir ini yaitu sebagai tambahan wawasan 

untuk para mahasiswa yang berkaitan dengan proses pembuatan Chicken 

Quesadilla khas Mexico. 

c. Bagi Pihak Jimbaran Bay Beach Resort & Spa 

1) Kegunaan dari penulisan Tugas Akhir ini bagi Jimbaran Bay Beach Resort & 

Spa yaitu sebagai masukan dalam memberikan saran dan langkah-langkah 

yang dapat diambil mengenai kendala yang muncul khususnya pada Chicken 

Quesadilla yang sudah penulis dapatkan solusinya pada saat penelitian. 

D. Metode Penulisan Tugas Akhir 

1. Metode Dan Teknik Pengumpulan Data 

 Dalam pembuatan Tugas Akhir ini, metode yang penulis gunakan adalah : 
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a. Metode Observasi 

 Metode observasi adalah suatu metode pengumpulan data dengan cara 

mengamati dan melibatkan diri sendiri secara langsung dalam proses 

pembuatan Chicken Quesadilla oleh Commis pada HIU Restaurant di Jimbaran 

Bay Beach Resort & Spa. Metode ini dibantu dengan teknik mencatat, 

dokumentasi berupa gambar, serta mengobservasi mengenai teknik penyajian 

dengan cara mengamati bagaimana proses pembuatan, bahan-bahan yang 

diperlukan, alat-alat apa saja yang digunakan, serta kendala dan cara mengatasi 

masalah yang terjadi selama proses pembuatan Chicken Quesadilla.  

b. Metode Wawancara 

 Metode wawancara adalah suatu metode pengumpulan data dengan 

mengadakan wawancara atau tanya jawab langsung, seperti mengadakan 

wawancara langsung kepada Sous Chef pada HIU Restaurant di Jimbaran Bay 

Beach Resort & Spa mengenai keunikaan dari menu Chicken Quesadilla, resep 

Chicken Quesadilla, teknik memasak dan kendala serta cara mengatasi kendala 

yang dihadapi dalam proses pembuatan Chicken Quesadilla.  

c. Studi Kepustakaan 

 Studi kepustakaan adalah suatu metode pengumpulan data dengan 

membaca dan mencari materi mengenai Chicken Quesadilla dari buku-buku 

serta refrensi-refrensi yang berhubungan dengan Tugas Akhir yang ditulis, 

seperti buku metode dasar memasak, buku masakan khas Mexico dan artikel 

mengenai pembuatan Chicken Quesadilla serta mengutip literatur-literatur 

mengenai menu appetizer khususnya pada menu Mexican. 
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2. Teknik Analisis Data 

  Metode analisis yang digunakan dalam menyusun Tugas Akhir ini adalah 

teknik analisis deskriptif kualitatif untuk memperoleh gambaran berbagai 

informasi yang berhubungan dengan proses pembuatan Chicken Quesadilla 

dalam menunjang kelancaran tugas di HIU Restaurant pada Jimbaran Bay 

Beach Resort & Spa. Data yang diperoleh kemudian dianalisis secara kualitatif 

dan disajikan secara deskriptif. 

3. Teknik Penyajian Hasil Analisis  

  Metode penyajian hasil analisis yang penulis gunakan adalah metode 

informal dan metode formal.  

a. Metode Informal  

 Metode informal adalah metode penyajian analisis data dengan kata-kata 

biasa yang dipaparkan dalam Tugas Akhir yang berjudul pembuatan Chicken 

Quesadilla oleh commis pada HIU Restaurant di Jimbaran Bay Beach Resort & 

Spa. 

b. Metode Formal  

 Metode formal adalah metode penyajian analisis data dengan menyajikan 

data dengan tanda-tanda tertentu seperti tabel, foto, dan lain-lain. Metode ini 

dibantu dengan teknik penggabungan antara kata-kata dan tanda. 
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BAB V 

PENUTUP 

A.   Simpulan  

 Berdasarkan uraian tentang pembuatan Chicken Quesadilla oleh commis 

di HIU Restaurant pada Jimbaran Bay Beach Resort & Spa, penulis dapat 

memaparkan beberapa simpulan yaitu sebagai berikut: 

1. Pembuatan Chicken Quesadilla oleh commis di HIU Restaurant pada Jimbaran 

Bay Beach Resort & Spa terbagi menjadi beberapa tahapan yaitu: 

a.  Tahap 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.  Tahap pengolahan 

 Dalam tahap ini penulis menuliskan mengenai cara pembuatan isian 

Chicken Quesadilla serta cara pembuatan sauce-sauce pendamping seperti 

sauce guacamole, tomato salsa dan sour cream, sampai pembuatan Chicken 

Quesadilla menjadi hidangan yang siap dihidangkan sehingga menghasilkan 

kualitas makanan yang sesuai dengan standar hotel yang akan ditawarkan 

kepada tamu. 

c.  Tahap penyajian 

 Dalam tahap ini seorang commis melakukan tahap akhir yaitu 

menghidangkan dan memberikan garnish. Chicken Quesadilla dihidangkan di 

atas papan kayu yang sudah dialasi kertas dan dipotong berbentuk segitiga 
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serta tambahan garnish taburan slice coriander sebagai ciri dari makanan khas 

Mexico dan sauce-sauce pelengkap seperti sauce guacamole, tomato salsa 

hingga sour cream dihidangkan terpisah di sebelah Chicken Quesadilla sesuai 

dengan prosedur sehingga akan terlihat menarik. 

 Dalam pembuatan Chicken Quesadilla ada beberapa hambatan yang 

dihadapi oleh seorang commis diantaranya: 

1) Tingkat kematangan Chicken Quesadilla, di mana sering terjadi kendala pada 

proses pemanggangan Chicken Quesadilla jika menggunakan api yang besar. 

2) Warna sauce guacamole gelap dan berasa pahit yang menyebabkan 

keterlambatan akibat waktu yang banyak terbuang dalam proses pembuatan 

sauce pada Chicken Quesadilla. 

B.   Saran  

 Saran yang dapat penulis berikan untuk mengatasi kendala-kendala dalam 

pembuatan Chicken Quesadilla oleh commis pada HIU Restaurant di Jimbaran 

Bay Beach Resort & Spa, sebagai berikut : 

1. Sebaiknya seluruh team pada hot section di HIU Restaurant agar 

memperhatikan suhu panas pada saat proses pemanggangan guna untuk 

meminimalisir terjadinya kendala seperti kulit tortilla gosong namun keju di 

dalamnya masih belum meleleh dengan sempurna. 

2. Sebaiknya pada proses pengupasan avocado, lakukan trimming pada kulit 

avocado sampai benar-benar hilang agar kulit tidak tercampur sehingga 

menyebabkan sauce guacamole menjadi pahit dan juga memberikan perasan 

lemon kuning untuk menghambat perubahan warna pada sauce guacamole 
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serta jangan menyimpan terlalu lama sauce guacamole karena walaupun sudah 

diberi perasan lemon kuning, warna hijau pada sauce guacamole hanya bisa 

bertahan selama 2 sampai 3 hari saja. Jika lebih dari 3 hari avocado akan 

berubah. 
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