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BAB I 

PENDAHULUAN 

 

A. Latar Belakang  

 Pariwisata Bali dikenal sebagai salah satu industri yang mengalami 

perkembangan yang sangat pesat, Badan Pusat Statistik Provinsi Bali menjelaskan hal 

ini dapat kita lihat dari banyaknya kunjungan wisatawan yang semakin meningkat tiap 

tahunnya. Keanekaragaman seni budaya dan keindahan alamnya menjadi alasan utama 

Bali sebagai salah satu objek pariwisata favorit di dunia. Hal ini tidak mengherankan 

karena Bali juga disebut pulau Dewata sehingga mampu menembus pangsa pasar 

sampai ke luar negeri. Pariwisata di Bali banyak memiliki sarana pendukung yang 

dapat menunjang kepuasan wisatawan pada saat liburan di Bali. Menurut Larasati 

(2016:1) unsur-unsur pariwisata meliputi agen perjalanan wisata, transportasi, 

akomodasi dan restoran, daya tarik wisata. dan cinderamata. Sebagai salah satu sarana 

pokok industri pariwisata akomodasi bergantung pada banyak sedikitnya wisatawan 

yang berkunjung terutama bagi mereka yang mengadakan perjalanan lebih dari 24 jam. 

Salah satu dari jenis akomodasi tersebut adalah Hotel.  

 Menurut Larasati (2016: 3) Hotel adalah akomodasi yang dilengkapi dengan 

pelayanan makan dan minum serta fasilitas lainnya disewakan untuk umum. Suatu 

hotel akan menyediakan fasilitas-fasilitas yang baik dan lengkap untuk tamu dan 

menunjang kepuasan tamu. Untuk menunjang hal tersebut hotel tidak hanya 
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menyediakan fasilitas-fasilitas yang baik dan lengkap tetapi juga memiliki tenaga kerja 

atau staff yang berkualitas dan professional. Terdapat jenis hotel di Bali, mulai dari 

hotel berbintang satu hingga hotel berbintang lima yang tersebar di seluruh kabupaten 

di Bali. 

 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 Anantara Uluwatu Bali Resort, mulai dari gym, spa, 

meeting room, restoran dan bar yang membuat para wisatawan lebih nyaman untuk 

tinggal di Anantara Uluwatu Bali Resort. Anantara Uluwatu Bali Resort terdiri dari 

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, yang dimana kedua departemen ini saling berkerjasama. Food 

and Beverage Department di Anantara Uluwatu Bali Resort memiliki tiga restoran, 
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diantaranya 360 Rooftop Restaurant, Botol Biru Bar & Grill, dan SONO Teppanyaki 

Restaurant yang dimana memiliki konsep dan menu yang berbeda. 

 360 Rooftop Restaurant merupakan salah satu restoran yang berada di Anantara 

Uluwatu Resort Bali yang melayani makan dan minum bagi tamu inhouse maupun 

outside guest baik itu pada breakfast, lunch, dan dinner yang beroperasi selama 24 jam. 

360 Rooftop Restaurant memakai jenis pelayanan buffet, set menu dan A’la Carte. 360 

Rooftop Restaurant menawarkan berbagai menu mulai dari Balinese food, Asian food, 

dan Western food. Salah satu menu favorit di 360 Rooftop Restaurant yaitu Grilled 

Chicken Salad. Grilled Chicken Salad merupakan menu fusion, gabungan antara 

masakan Thailand dengan masakan Eropa dengan menggunakan bahan-bahan fresh, 

seperti chicken breast, white cabbage, red cabbage, carrot, lemon, lettuce, parsley, 

mint leave, quinoa dan avocado, menu ini memiliki rasa yang gurih, asam dan manis 

menjadikan menu ini salah satu menu favorit di 360 Rooftop Restaurant. 

 Berdasarkan latar belakang menu “Grilled Chicken Salad” pada 360 Rooftop 

Restaurant diatas, maka penulis sangat tertarik untuk mengangkat judul “Pembuatan 

Grilled Chicken Salad Oleh Commis Pada 360 Rooftop Restaurant Di Anantara 

Uluwatu Resort Bali”. 

 

B. Rumusan Masalah 

 Berdasarkan latar belakang yang telah penulis uraikan di atas maka yang 

menjadi pokok permasalahan dalam penyusunan tugas akhir ini adalah 
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1. Bagaimanakah proses pembuatan Grilled Chicken Salad oleh Commis pada 360 

Rooftop Restaurant di Anantara Uluwatu Resort Bali? 

2. Apa sajakah yang menjadi hambatan yang di hadapi oleh Commis dalam pembuatan 

Grilled Chicken Salad pada 360 Rooftop 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 diuraikan, yaitu: 

a. Untuk mengetahui proses pembuatan Grilled Chicken Salad pada 360 Rooftop 

Restaurant di Anantara Uluwatu Resort Bali. 

b. Untuk mengetahui hambatan yang dihadapi oleh Commis serta solusi yang 

didapatkan dalam pembuatan Grilled Chicken Salad pada 360 Rooftop Restaurant 

di Anantara Uluwatu Resort Bali. 

2. Kegunaan Penulisan 

Kegunaan penulisan ini antara lain: 

a. Bagi mahasiswa 
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Sebagai penerapan teori yang telah di terima di kampus dengan praktek kerja 

lapangan dan juga sebagai salah satu syarat yang harus di penuhi dalam menyelesaikan 

Pendidikan Diploma III di Politeknik Negeri Bali. Dengan dibuatnya tugas akhir ini, 

diharapkan dapat lebih memahami dan mengerti tentang Food and Beverage Product 

serta dapat membandingkan teori yang di kampus dengan keadaan yang nyata di dunia 

industri. 

b. Bagi Politeknik Negeri Bali 

Diharapkan agar dapat menjadi pedoman bagi mahasiswa untuk menambah 

wawasan di bidang Food and Beverage Product, serta menambah referensi yang 

terdapat di perpustakaan Politeknik Negeri Bali yang bisa membantu menunjang 

kegiatan perkuliahan bagi mahasiswa yang ingin mendalami bidang perhotelan 

khususnya Food and Beverage Product. 

c. Bagi Perusahaan 

Sebagai bahan masukan yang nantinya akan berguna bagi peningkatan kualitas 

untuk mengolah dan menyiapkan makanan serta pelayanan terhadap tamu yang 

berkunjung di restoran kedepannya. 

 

D. Metode Penulisan Tugas Akhir  

 Adapun metode penulisan tugas akhir yang digunakan dalam penulisan tugas 

akhir ini yaitu: 

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

a. Metode Observasi 

Metode Observasi yaitu dengan cara melakukan pengamatan secara langsung 

dan ikut serta dalam pembuatan Grilled Chicken Salad oleh Commis pada 360 Rooftop 

Restaurant di Anantara Uluwatu Resort Bali.  

b. Metode Wawancara 

Metode wawancara yaitu pengumpulan data dengan cara menanyakan secara 

langsung dengan salah satu staff 360 Rooftop Restaurant di Anantara Uluwatu Resort 

Bali, seperti menanyakan bahan dan prosedur proses pengolahannya. 

c. Metode Kepustakaan  

Metode kepustakaan yaitu metode penelitian yang dilakukan dengan cara 

membaca buku-buku atau majalah dengan 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 dari perndapat seseorang yang kompeten, yang berkaitan dengan 

pembuatan Grilled Chicken Salad dan permasalahan yang didapat di Anantara Uluwatu 

Resort Bali. 
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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 Grilled Chicken Salad oleh Commis pada 360 

Rooftop Restaurant di Anantara Uluwatu Resort Bali. 
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BAB V 

PENUTUP 

 

A. Simpulan  

Berdasarkan hasil uraian Pembuatan Grilled Chicken Salad oleh Commis pada 

360 Rooftop Restaurant di Anantara Uluwatu Bali Resort dapat disimpulkan menjadi 

tiga tahap sebagai berikut: 

1. Tahap persiapan  

Tahap persiapan terdiri dari persiapan diri, persiapan lingkungan kerja, persiapan 

alat dan bahan makanan. 

2. Tahap pembuatan 

Tahap pembuatan ini terdiri dari memanggang daging ayam bagian dada, setelah 

daging ayam sudah matang. Selanjutnya commis mencampurkan salad dengan 

lemon dressing. 

3. Tahap penyajian 

Tahap penyajian Grilled Chicken Salad terdiri dari, menyiapkan salad plate dan 

menata semua komponen makanan yang terdapat pada Grilled Chicken Salad. 

4. Hambatan yang dihadapi dalam pembuatan Grilled Chicken Salad dan solusinya 

yaitu: 

Kualitas bahan makanan dapat menurun karena temperatu suhu chiller yang tidak 

berfungsi dengan baik dapat menyebabkan bahan makanan menjadi busuk dan 
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berbau terutama daging. Solusinya adalah mengecek suhu chiller lalu 

menghubungi department engineering dan commis di section asia akan mengambil 

daging di section western guna memperlancar operasional kerja. 

 

B. Saran 

Berdasarkan pengalaman dan pengamatan penulis selama melakukan Praktik 

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.  

2. Pada saat pengambilan barang pentingnya selalu menerapkan sistem FIFO (First 

In First Out), artinya barang yang terlebih dahulu dimasukan pada tempat 

penyimpanan harus terlebih dahulu dikeluarkan. Hal ini dimaksudkan supaya tidak 

ada bahan yang terlalu lama disimpan sehingga berkurang kesegarannya.  
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