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BAB I  

PENDAHULUAN 

 

 

A. Latar Belakang  

Platinum Hotel Jimbaran Beach Bali merupakan hotel bintang lima yang 

berada di bawah naungan Perusahaan PT Timbul Bali Jaya Internasional. Hotel ini 

berlokasi di dekat Pantai Kedonganan tepatnya di jalan Pantai Kedonganan No. 91-

93, Kedonganan Bali. Platinum Hotel Jimbaran Beach Bali juga memiliki beberapa 

departemen dengan tugas dan tanggung jawab berbeda antara lain Front Office 

Departement, Housekeeping Departement, Food and Beverage Departement, 

Human Resource Departement, Engineering Departement, Sales and Marketing 

Departement, serta Accounting Department. Salah satu departemen yang paling 

berperan dalam hotel ini adalah Food and Beverage Departement. Food and 

Beverage Departement dibagi menjadi dua bagian, yaitu Food and Beverage 

Service dan Food and Beverage Product. 

Food and Beverage Product adalah divisi yang bertugas dan bertanggung 

jawab terkait kebutuhan pengolahan bahan makanan mentah menjadi produk siap 

saji mulai dari appertizer, soup, main course dan dessert untuk para tamu. 

Sementara itu, Food and Beverage Service bertanggung jawab dalam pelayanan 

makanan dan minuman. Food and Beverage Service berperan sebagai penjamu 

pelayanan makanan dan minuman kepada tamu, mulai dari kedatangan hingga tamu 

meninggalkan restorant. 

Platinum Hotel Jimbaran Beach Bali memiliki 2 restoran dan 2 bar yaitu, 

Paladium Restaurant, 28 Gourmet Pastry & Delicatessen, Wine Cellar, dan The 

Infinity Sunset Bar. The Infinity Sunset Bar merupakan bar untuk menikmati 
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cocktail dengan pemandangan matahari terbenam. Wine Cellar adalah bar di 

Platinum Hotel untuk tamu dapat menikmati wine dari brand terkenal seluruh 

dunia. 28 Gourmet Pastry & Delicatessen adalah restoran yang menawarkan 

berbagai macam pizza buatan tangan, hidangan pasta, kue-kue, pastri, dan kopi. 

Palladium Restaurant di Platinum Hotel Jimbaran Beach Bali merupakan restoran 

yang menawarkan menu Western, Indonesian, Chinese, Seafood, dan Italian mulai 

dari sarapan sampai dinner. Restoran ini juga melayani room service untuk tamu 

yang menginap di Platinum Hotel.  

Palladium Restaurant merupakan restoran yang paling banyak dikunjungi 

oleh para tamu di Platinum Hotel karena menyediakan banyak pilihan menu.  Prawn 

Quesadilla adalah menu yang paling diminati karena penjualannya perhari 

mencapai 40-50 porsi. Prawn Quesadilla merupakan salah satu menu appetizer khas 

Mexico. Prawn Quesadilla adalah tortilla yang dilipat menggunakan isian daging 

ayam, sapi atau udang. Selain itu, tortilla diisi juga dengan 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 guacamole sauce, guacamole 

adalah sauce tradisional Mexico yang terbuat dari alpukat. Prawn Quesadilla di 

Mexico termasuk ke dalam menu appetizer, namun bisa juga disajikan sebagai 

menu utama karena bahan pembuatannya lengkap yang terdiri dari protein, 

karbohidrat dan serat, yang menjadi pembeda adalah porsinya.  

Quesadilla adalah hidangan Mexico yang berasal dari Bahasa Spanyol yaitu 

”Queso” yang berarti suatu benda kecil yang mengandung keju. Teknik memasak 

yang digunakan dalam pembuatan Prawn Quesadilla ini adalah teknik memanggang 
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di atas pan dengan teknik saute. Tujuannya untuk menghasilkan rasa dan tekstur 

yang lebih lembut. Teknik penyajian Prawn Quesadilla di Platinum Hotel Jimbaran 

Beach Bali cukup berbeda dari hotel-hotel lainnya. Beberapa hotel lainnya 

menyajikan Prawn Quesadilla dengan guacamole sauce, tomato salsa hingga sour 

cream yang dihidangkan langsung di atas Prawn Quesadilla sehingga rasanya akan 

tercampur menjadi satu. Namun, di Platinum Hotel Jimbaran Beach Bali secara 

khusus Palladium Restaurant, Prawn Quesadilla disajikan dengan sauce yang 

dipisah. Tujuan dari sauce yang dipisah tersebut agar tamu dapat menikmati rasa 

yang berbeda-beda dari beberapa pilihan sauce sesuai dengan keinginannya, seperti 

Guacamole, Tomato Salsa, dan Sour Cream. 

Quesadilla telah banyak ditulis sebagai tugas akhir sebelumnya, namun 

dengan variasi yang berbeda-beda. Merlina pada tahun 2022 menulis tugas akhir 

dengan judul “Pembuatan Chicken Quesadilla Oleh Commis Pada Hiu Restaurant 

Di Jimbaran Bay Beach Resort & Spa”. Dalam tugas akhir tersebut, dijelaskan cara 

pembuatan Quesadilla, sedangkan untuk isian dari quesadilla berbeda yaitu chicken 

atau daging ayam. Purwa Dinata pada tahun 2023 menulis tentang “Pembuatan 

Chicken Quesadilla Oleh Cook Di Kitchen Upzscale Aston Canggu Beach Resort”, 

dimana isian dari quesadilla yang dibuat adalah chicken atau daging ayam dan juga 

cara pembuatannya yang berbeda dengan pembuatan quesadilla di Palladium 

Restaurant 

Melihat tugas akhir sebelumnya menggunakan isian Quesadilla yaitu chicken, 

sehingga sangat berbeda dengan tugas akhir ini yang menggunakan prawn sebagai 

isian dalam quesadilla. Berdasarkan latar belakang di atas, maka penulis tertarik 

untuk mengangkat topik untuk dibahas dalam Tugas Akhir dengan judul 
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“Pembuatan Prawn Quesadilla Oleh Commis di Platinum Hotel Jimbaran Beach 

Bali”. 

B. Rumusan Masalah 

Berdasarkan latar belakang yang telah dijabarkan di atas, maka dapat disusun 

rumusan masalah sebagai berikut:  

1. Bagaimanakah pembuatan Prawn Quesadilla oleh commis di Platinum Hotel 

Jimbaran Beach Bali? 

2. Apa sajakah kendala yang dihadapi oleh commis dalam pembuatan Prawn 

Quesadilla di Platinum Hotel Jimbaran Beach Bali? 

C. Tujuan dan Manfaat 

Adapun tujuan dan manfaat yang diperoleh dalam penulisan Tugas Akhir 

dengan judul Pembuatan Prawn Quesadilla Oleh Commis Di Platinum Hotel 

Jimbaran Beach Bali adalah sebagai berikut.  

1. Tujuan  

Adapun tujuan dari penulisan Tugas Akhir ini adalah:  

a. Untuk mendeskripsikan proses pembuatan Prawn Quesadilla Oleh Commis 

di Platinum Hotel Jimbaran Beach Bali 

b. Menjelaskan kendala-kendala yang dihadapi oleh commis dalam 

pembuatan prawn quesadilla di Platinum Hotel Jimbaran Beach Bali.  

2. Kegunaan 

Adapun manfaat dari penulisan Tugas Akhir ini antara lain:  

a. Mahasiswa  

1) Sebagai salah satu syarat kelulusan untuk menyelesaikan Pendidikan 

Diploma III pada program studi perhotelan jurusan pariwisata 

Politeknik Negeri Bali 
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2) Mengetahui secara detail tentang cara membuat prawn quesadilla 

3) Menambah pengetahuan dan wawasan dalam bidang Food And 

Beverage 

b. Politeknik Negeri Bali  

1) Menjadi referensi bagi mahasiswa khususnya pada Jurusan pariwisata 

maupun pihak lain yang membutuhkan, untuk mengetahui lebih lanjut 

tentang pembuatan Prawan Quesadilla di Platinum Hotel Jimbaran 

Beach Bali 

2) Sebagai sumber informasi bagi mahasiswa untuk menambah ilmu 

pengetahuan dibidang Food And Beverage Product khususnya dalam 

pembuatan Prawn Quesadilla 

c. Perusahaan (Platinum Hotel Jimbaran Beach Bali)  

1) Sebagai bahan masukan dan saran bagi Platinum Hotel Jimbaran Beach 

Bali dalam meningkatkan kualitas pelayanan terhadap tamu sehingga 

dapat memberikan pelayanan yang terbaik 

2) Dapat mengambil tindakan yang tepat berdasarkan hambatan saat 

pembuatan Prawn Quesadilla 

D. Metode Penulisan  

1. Metode Pengumpulan Data  

Metode pengumpulan data menjabarkan terkait metode pengumpulan data 

yang dilakukan yaitu metode observasi, wawancara dan studi pustaka.  

1) Observasi  

Menurut (Abdhul, 2022),metode observasi merupakan pengumpulan data 

yang dilakukan dengan cara melakukan pengamatan secara langsung mengenai 

prosedur pembuatan Prawn Quesadilla oleh commis di Platinum Hotel 
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Jimbaran Beach Bali. Beberapa pengamatan yang dilakukan adalah 

pengamatan terhadap bahan dan alat yang digunakan serta metode dan cara 

pengolahan yang digunakan. 

2) Wawancara  

Selain melakukan observasi penulis juga melakukan wawancara untuk 

memperjelas informasi yang diperoleh. Menurut (Koentjaraningrat, 2019) 

metode wawancara adalah teknik pengumpulan data melalui proses tanya 

jawab lisan yang berlangsung satu arah. Wawancara memungkinkan penulis 

memperoleh data yang kaya dan detail. Penulis melakukan wawancara tidak 

terstruktur dengan head chef dan commis, yaitu wawancara bebas tanpa 

menggunakan pedoman wawancara yang telah disusun secara sistematis dan 

lengkap, sehingga pengumpulan data dilakukan secara spontan. 

3) Studi Pustaka  

Studi Pustaka adalah serangkaian kegiatan penelitian yang berkenan dengan 

metode pengumpulan data pustaka, kemudian membaca dan mencatat serta 

mengolah bahan penelitian tersebut. Penulis mengumpulkan data melalui 

dokumen tertulis, foto-foto, dan melalui internet dengan mencari informasi 

melalui web yang terpercaya mengenai pembuatan Prawn Quesadilla. 

2. Metode Analisis dan Penyajian Hasil  

Metode Analisis merupakan salah satu proses yang dilakukan setelah semua 

data yang diperlukan terkumpul guna memecahkan permasalahan yang diteliti 

sudah diperoleh secara lengkap, metode analisis yang penulis gunakan dalam Me 

nyusun tugas akhir adalah teknik analisis deskritif kualitatif yaitu pengumpulan 

data dengan mendeskripsikan keadaan yang diamati secara mendalam dengan cara 
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melakukan observasi, wawancara, dan studi kepustakaan yang berkaitan dengan 

pembuatan Prawn Quesadilla 

Teknik penyajian hasil adalah salah satu bagian dari pembuatan laporan atau 

penelitian, penyajian hasil memaparkan beberapa konsep dasar terkait dengan 

pengumpulan dan penyajian data serta cara-cara menyajikan data dalam laporan. 

Teknik penyajian yang digunakan dalam penulisan tugas akhir ini adalah Teknik 

deskriptif kualitatif. Teknik deskriptif kualitatif yaitu suatu pendekatan penelitian 

yang bertujuan untuk menggambarkan atau menjelaskan fenomena sosial atau 

peristiwa tertentu berdasarkan perspektif atau pengalaman individu atau kelompok. 
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BAB V 

PENUTUP 

A. Kesimpulan 

Berdasarkan uraian tentang Proses Pembuatan Prawn Quesadilla Di Platinum 

Hotel Jimbaran Beach Bali, penulis dapat memaparkan beberapa kesimpulan 

sebagai berikut : 

1. Pembuatan Prawn Quesadilla Di Platinum Hotel Jimbaran Beach Bali 

Tahap persiapan dibagi menjadi tiga tahapan diantaranya tahap persiapan 

diri, tahap persiapan bahan dan, Tahap persiapan alat. Tahap persiapan diri 

sangat penting bagi seorang commis yang dimana persiapan diri menyangkut 

tentang jasmani maupun rohani pada saat pembuatan Prawn Quesadilla yang 

akan disajikan kepada tamu. Tahap persiapan bahan merupakan tahap kedua 

setelah persiapan diri yang dimana persiapan bahan bertujuan agar tidak 

terjadinya kekurangan bahan dalam pembuatan suatu hidangan. Tahap ketiga 

yaitu persiapan alat untuk mengolah suatu bahan makanan yang bertujuan 

untuk mempermudah dan mempersingkat waktu pada saat membuat 

hidangan. Tahap pembuatan merupakan proses pembuatan hidangan yang 

dimana menjelaskan pada tahap ini menjelaskan proses pembuatan Prawn 

Quesadilla. Bahan yang diperlukan Tortilla, udang, paprika merah dan hijau, 

bawang Bombay, mozzarella Cheese, serta wakamole, sour cream, dan 

tomato salsa sebagai penemannya, dimana udang,paprika merah dan hijau, 

bawang Bombay saute terlebih dahulu hingga layu kemudian masak hinnga 

mersesap. Olesakan tortilla dengan mayonaise lalu tuangkan isian Prawn 

Quesadilla yang sudah matang dan ditaburi dengan mozzarella cheese. Lalu 

tutup kemudian grill di pan hingga tortilla warna kecoklatan. Tahap akhir ini 



56 

 

 
 

merupakan proses penyajian hidangan yang dibuat secara menarik dan unik. 

Prawn Quesadilla disajikan diatas flat round plate dan berisikan peneman saus 

diantaranya wakamole, sour cream, dan tomato salsa dan ditambahkan 

parsley diatasnya sebagai garnish Prawn Quesadilla 

2. Kendala saat pembuatan Prawn Quesadilla di Platinum Hotel Jimbaran Beach 

Bali 

Kendala saat pembuatan Prawn Quesadilla adalah Permintaan tinggi 

membuat bahan-bahan habis sebelum jam operasional selesai,  

cara mengatasinya adalah perkirakan kebutuhan stok dengan dengan 

melihat data penjualan sebelumnya, dan siapkan cadangan bahan-bahan yang 

mencukupi. 

Penyebab isian quesadilla terlalu berair yaitu karna penulis tidak 

meniriskan isiannya terlebih dahulu setelah ditumis. Cara mengatasinya 

adalah, setelah ditumis diamkan sebentar sebelum dimasukan ke 

tortilla,sehingga isian quesadilla tidak berair 

Penyebab quesadilla susah dipotong yaitu penulis menggunakan pisau 

yang tumpul maka dari itu sebaiknya menggunakan pisau yang tajam atau 

bisa menggunakan pizza cutter 
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B. Saran 

Berdasarkan pembahasan diatas mengenai pembuatan Prawn Quesadilla oleh 

commis di Platinum Hotel Jimbaran Beach Bali, adapun beberapa saran yang dapat 

dilakukan adalah sebagai berikut. 

1. Sebaiknya pihak hotel melakukan training kepada seluruh commis dalam 

pembuatan Quesadilla. 

2. pada saat produksi usahakan isian Quesadila ditiriskan terlebih dahulu agar 

isian Quesadilla tidak berair. 

3. Pada saat memotong Quesadilla sebaiknya diamkan selama 1-2 menit setelah 

dimasak dan juga harus menggunakan pisau yang tajam atau bisa menggunakan 

pizza cutter agar quesadilla tidah hancur saat dipotong. 
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