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BAB I PENDAHULUAN 
 

 

 
A. Latar Belakang 

 

Hilton Bali Resorts adalah hotel berbintang 5 mewah dengan lokasi berada 

pada batu cadas berketinggian 40-meter dari tepi pantai Samudera Hindia. Hilton 

Bali Resorts merupakan sebuah hotel yang berada didaerah yang pariwisatanya 

sangat terkenal dan sangat banyak dikunjungi oleh wisatawan nusantara maupun 

wisatawan mancanegara. Hilton Bali Resort berlokasi di Nusa Dua, Kabupaten 

Badung, Bali. Didirikan pada 14 Desember 1996 oleh Presiden Republik Indonesia 

ke-2, yaitu Bapak Soeharto, Hilton Bali Resort menempati lahan seluas 11,3 

 

hektare. Hotel ini memiliki kapasitas jumlah kamar sebanyak 420 yang dibagi 

 

menjadi tipe biasa, suite, dan vila. Gedung utama hotel dibagi menjadi empat 

 

sayap, yakni Lobby, North Wing, South Wing, dan Cliff Tower. Bagian barat North 

Wing adalah balai riung Graha Sawangan seluas 800 m2 dan gedung tenis. Cliff 

Tower bertingkat 14, menjadikannya sebagai gedung tertinggi di Bali. Hilton 

Resort Bali memiliki beberapa departemen yang dilibatkan secara langsung dalam 

operasionalnya untuk dapat memberikan pelayanan yang maksimal kepada tamu. 

Department-department tersebut yaitu: Front Office Department, Food and 

Beverage Department, Housekeeping Department, Sales and Marketing 

Department, Accounting Department, Human Resource Department, Engineering 

Department, Security Department, Department. Food and Beverage Department. 

Food and Beverage Department termasuk salah satu bagian departemen 

penting dalam sebuah hotel. Department ini menjadi salah satu bagian 

penyumbang revenue terbanyak selain dari penjualan kamar, seseorang yang 

bekerja didepartement ini memiliki tanggung jawab untuk menyebarkan segala 

1 

https://id.wikipedia.org/wiki/Vila_(bangunan)
https://id.wikipedia.org/wiki/Tepas_(ruangan)
https://id.wikipedia.org/wiki/Balai_riung
https://id.wikipedia.org/wiki/Tenis
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informasi utamanya mengenai product knowledge seperti makanan dan minuman 

yang dijual direstaurant-restaurant yang ada di Hilton Bali Resort. Adapun 

bagian-bagian dalam Food and Beverage Department di Hilton Bali Resort yaitu 

Food and Beverage Beverage service dan Product . Food and Beverage Service 

bertanggung jawab terhadap pelayanan makanan dan minuman untuk tamu. Food 

and Beverage Product bertanggung jawab terhadap pengolahan bahan makanan 

hingga menjadi makanan yang siap dihidangkan kepada tamu. Pada Hilton Bali 

Resort terdapat 6 restoran yaitu Delicattesen, The Grain Restaurant, Paon 

Restaurant, The Shore Restaurant, The Breeze Restaurant dan Nusa Dua Lounge, 

yang disediakan untuk para tamu yang ingin mendapatkan pelayanan makan dan 

minum. The Breeze Restaurant adalah satu-satunya restaurant yang terletak 

didekat tepi pantai . Restaurant ini memiliki panorama ocean view yang 

menakjubkan karena berada didekat pantai. The Breeze restaurant menyajikan 

jenis hidangan A’la Carte, dan restaurant ini menjadi restaurant yang diminati 

oleh para tamu. Restaurant dibuka untuk lunch dan dinner, untuk lunch mulai dari 

jam 11.00 WITA sampai jam 17.00 WITA dan dinner dari jam 17.00 WITA 

sampai dengan 22.00 WITA. 

Grilled Lamb & Freekeh Bowl adalah salah satu menu Eropa yang diminati 

oleh tamu di Hilton Bali Resort. Menu hidangan ini terdiri dari lamb short loin 

merupakan daging domba yang berumur dibawah 1 tahun potongan daging ini 

berada diantara lamb loin dan lamb leg untuk tekstur yang dimiliki yaitu lembut 

juicy mengandung serat daging yang halus dan sedikit lemak memiliki aroma 

smoky karena mengunakan teknik grilling, freekeh merupakan gandum muda jenis 

durum wheat  yang dipanen sebelum matang lalu dikeringkan atau dipanggang 
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bahan makanan tradisonal Timu Tengah Afrika Utara, Lebanon tekstur yang 

dimiliki yaitu kenyal tidak menggumpal seperti nasi rasanya kacang -kacangan 

sedikit smoky karena proses pemanggangan , dan minted tahini sebagai dressing 

merupakan sauce yang berbahan dasar tahini yang dicampur dengan daun mint 

segar dan bahan lainnya tekstur yang dimiliki yaitu creamy, kental, dan halus 

rasanya gurih segar sedikit asam dan pahit. Keunikan dari menu ini adalah dari cara 

pengolahannya menggunakan daging domba bagain punggung dengan kualitas 

yang terbaik yang sudah diberi bumbu khusus (seasoning) berupa garam, merica, 

dan oil kemudian diolah dengan teknik grilling. Tamu juga dapat menentukan 

tingkat dari kematangan daging domba yaitu rare, medium rare, medium,medium 

well, well done. Keunikan Grilled Lamb & Freekeh Bowl juga terletak pada sauce 

yang bernama minted tahini yang terbuat dari, tahini, lemon juice, olive oil, water, 

sea salt, coconut syrup, garlic, mint, pepper sehingga menghasilkan tekstur yang 

lembut, segar dan sentuhan rasa mint, dengan rasa yang gurih. Grilled Lamb & 

Freekeh Bowl dihidangkan juga bersama freekeh, pomegranate, cucumber dan 

arugula. 

Pembuatan makanan dengan menu Grilled Lamb & Freekeh Bowl belum 

pernah dibahas pada tugas akhir sebelumnya akan tetapi karena adanya bahan 

utama yang digunakan adalah daging domba pada menu tersebut maka menu 

dengan daging domba sudah pernah dibahas pada tugas akhir sebelumnya pertama 

oleh Nyoman Ngurah Higam Ramaswara (2020) dengan judul “ Proses Pembuatan 

lamb of rack with carrot puree oleh commis pada hot kitchen section di Karma 

Kandara Resort & Spa Ungasan”. Hal yang membedakan dari tulisan ini terlihat 

dari bagian daging domba yang digunakan dan penyajiannya. Grilled Lamb and 
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Freekeh Bowl menggunakan daging bagian punggung domba (short loin) dan 

disajikan dengan freekeh serta minted tahini sauce sementara lamb of rack with 

carrot puree menggunakan daging bagian rusuk domba (lamb of rack) dan 

disajikan dengan baby carrot, petai serta black garlic sauce. 

Pada tugas akhir kedua yang ditulis oleh Ni Wayan Trisna Eka Putri (2020) 

dengan judul “Prosedur Pembuatan Lamb Rendang pada Jimbaran Garden 

Restaurant di InterContinental Bali Resort”, yang membedakan yaitu dari jenis 

masakannya yang menonjolkan ciri khas hidangan nusantara dan bagian daginng 

yang digunakan serta metode memasaknya. Grilled Lamb & Freekeh Bowl 

menggunakan daging bagian punggung domba (Short loin) dengan metode 

memasak grilling sedangkan lamb rendang menggunakan daging bagian belakang 

(Lamb Rump) dengan metode memasak stewing. 

Berdasarkan pemaparan latar belakang diatas, maka penulis tertarik untuk 

mengangkat materi ini sebagai bahan dalam pembuatan tugas akhir dengan judul 

Pembuatan Grilled Lamb & Freekeh Bowl oleh Commis di The Breeze Restaurant 

Hilton Bali Resort. 

 

B. Rumusan Masalah 

 

Berdasarkan latar belakang yang telah dijabarkan diatas, maka dapat disusun 

rumusan masalah sebagai berikut : 

1. Bagaimanakah proses pembuatan Grilled Lamb & Freekeh Bowl oleh Commis 

di The Breeze Restaurant Hilton Bali Resort ? 

2. Apasajakah kendala yang dihadapi dalam Pembuatan Grilled Lamb & 

Freekeh Bowl oleh Commis di The Breeze Restaurant Hilton Bali Resort ? 
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C. Tujuan dan Manfaat 

 

Adapun tuuan dan manfaat yang diperoleh dalam penulisan Tugas Akhir 

dengan judul Pembuatan Grilled Lamb and Freekeh Bowl oleh Commis di The 

Breeze Restaurant Hilton Bali Resort adalah sebagai berikut. 

1. Tujuan 

 

Adapun tujuan dari penulisan Tugas Akhir ini adalah : 

 

1. Mendeskripsikan pembuatan Grilled Lamb & Freekeh Bowl oleh Commis di 

The Breeze Restaurant Hilton Bali Resort 

2. Menjelaskan kendala- kendala yang dihadapi dalam Pembuatan Grilled Lamb 

& Freekeh Bowl oleh Commis di The Breeze Restaurant Hilton Bali Resort 

2. Manfaat 

 

Adapun manfaat dari penulisan Tugas Akhir ini antara lain : 

 

a. Mahasiswa 

1) Sebagai salah satu persyaratan untuk menyelesaikan program pendidikan 

DIII Jurusan Pariwisata di Politeknik Negeri Bali dan sebagai pedoman 

dalam peningkatan pemahaman dan penerapan teori yang didapatkan saat 

kuliah dengan apa yang diperoleh dilapangan. 

2) Untuk menambah wawasan mahasiswa dalam dunia industry perhotelan 

khususnya dalam bidang Food and Beverage Product. 

3) Untuk menambah pengetahuan tentang bagaiman proses Pembuatan 

Grilled Lamb & Freekeh Bowl oleh Commis di The Breeze Restaurant 

Hilton Bali Resort dan juga meningkatkan kualitas kerja didunia indutri. 
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b. Politeknik Negeri Bali 

 

1) Sebagai sumber informasi untuk mahasiswa Politeknik Negeri Bali dalam 

mengetahui lebih lanjut mengenai proses pengolahan Pembuatan Grilled 

Lamb & Freekeh Bowl. 

2) Mengetahui seberapa jauh kemampuan mahasiswa dalam 

menegembangkan ide melalui penulisan tugas akhir dan juga sebagai 

referensi dosen sebagai pembelajaran bagi mahasiswa lain. 

3) Memudahkan bagimahasiswa Politeknik Negeri Bali mendapatkan tempat 

pkl 

c. Perusahaan Hilton Bali Resort 

 

1) Manfaat bagi Hotel adalah sebagai referensi untuk mengembangkan 

standar operasional prosedur yang dibuat agar mendapatkan hasil yang 

maksimal pada hotel tersebut. 

2) Sebagai masukan, saran untuk meningkatkan mutu dan memberikan 

pelayanan yang baik dan mengambil tindakan yang tepat dari kendala- 

kendala yang timbul dalam Pembuatan Grilled Lamb & Freekeh Bowl oleh 

Commis di the Breeze Restaurant Hilton Bali Resort. 

3) Menjalani kerjasama antara pihak kampus dengan pihak hotel sehingga 

bisa saling membantu apabila memerlukan karyawan ataupun trainee 

D. Metode Penulisan 

1. Metode Pengumpulan Data 

 

Metode pengumpulan data menjabarkan terkait metode pengumpulan data 

yang dilakukan seperti misalnya metode observasi, wawancara maupun studi 

pustaka. 
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a. Observasi 

 

Metode observasi merupakan pengumpulan data dengan melakukan 

pengamatan secara langsung, mempelajari, dan melibatkan diri secara 

langsung dalam proses pembuatan Grilled Lamb & Freekeh Bowl oleh 

Commis di the Breeze Restaurant Hilton Bali Resort. 

b. Wawancara 

 

Metode wawancara, merupakan pengumpulan data dengan menanyakan secara 

langsung dengan staff yang bekerja di The Breeze Restaurant Hilton Bali 

Resort. 

c. Studi Pustaka 

 

Metode kepustakaan merupakan pengumpulan data dengan membaca berbagai 

buku atau sumber yang berkaitan dengan permasalahan yang dibahas. 

 

2. Metode Analisis dan Penyajian Hasil 

 

Metode dan teknik penyajian hasil analisis yang penulis gunakan dalah 

metode formal, yaitu dengan menyajikan hasil analisis data dengan kata-kata yang 

jelas, bahasa yang resmi dan dilengkapi dengan tabel, foto, tanda baca dalam 

penggabungan hasil analisisnya. 



 

BAB V PENUTUP 
 

 

 

A. Simpulan 

 

Berdasarkan pembahasan mengenai proses pembuatan Grilled Lamb & 

Freekeh Bowl oleh Commis Di The Brezze restaurant Hilton Bali Resort, penulis 

dapat menyimpulkan sebagai berikut Prosedur Prosedur pembuatan Grilled Lamb 

& Freekeh Bowl dapat dibagi tiga tahapan, yaitu tahan pertama, yaitu tahap 

persiapan yang meliputi persiapan diri, persiapan area kerja, persiapan peralatan, 

persiapan bahan. Tahap kedua, yaitu tahap pembuatan yang meliputi pembuatan 

grilled lamb, pembuatan freekeh bowl, pembuatan minted tahini dan tahap 

penyelesaian akhir. Tahap ketiga,yaitu tahap akhir yang meliputi pembersihan alat 

dan area kerja. Dalam proses pembuatan Grilled Lamb & Freekeh Bowl terdapat 

beberapa hambatan yaitu : 

1. Tingkat kematangan 

 

Dalam proses pembuatan Grilled Lamb & Freekeh Bowl hambatan yang 

ditemukan adalah menentukan tingkat kematangan yang dipesan oleh tamu, 

menjadikan proses pembuatan menjadi lama. Cara mengatasinya adalah dengan 

menggunakan meat thermometer sahingga commis dengan mudah dapat mentukan 

kematangan pada daging. 

2. Freekeh yang sulit didapat 

 

Dalam proses pembuatan Grilled Lamb & Freekeh Bowl hambatan yang 

ditemukan adalah bahan freekeh yang sulit didapat sehingga Grilled Lamb & 

Freekeh Bowl tidak dapat dipesan oleh tamu. 
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Cara mengatasinya adalah mengganti freekeh dengan bahan lain seperti quinoa 

 

sehingga Grilled Lamb & Freekeh Bowl dapat dipesan oleh tamu. 

 

B. Saran 

 

Adapun saran-saran yang diberikan oleh penulis untuk pihak perusahaan dalam 

mengatasi hambatan-hambatan yang sering terjadi dalam proses pengolahan yaitu: 

CDP memberikan pelatihan kepada commis mengenai tingkat kematangan pada 

daging lamb agar situasi yang sama tidak terulang kembali. Mengganti bahan 

freekeh dengan bahan lain yang mudah didapat dari supplier agar operasional dapat 

berjalan dengan baik 
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