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BAB I   

PENDAHULUAN  
  

  

A. Latar Belakang   

Anantara Uluwatu Bali Resort adalah salah satu hotel bintang lima yang berlokasi 

di Jl. Labuansait, Pecatu, Kuta Selatan. Jarak dari bandara internasional Ngurah Rai 

dapat ditempuh selama 45 menit. Ananatara Uluwatu Bali Resort menyediakan tempat 

menginap bagi wisatan yang berada di Uluwatu. Hotel ini teletak di pinggir tebing 

dengan pemandangan Samudra Hindia yang ada di kawasan Desa Pecatu. Hotel ini 

memiliki fasilitas penunjang untuk memberikan kenyamanan kepada tamu yang 

menginap seperti, Infinity Pool, Spa, Gym, 360 Restaurant, Sono  

Teppanyaki, Botol Biru Bar & Grill. Anantara Uluwatu Bali Resort juga memiliki 

Meeting Room yang bernama Bali Biru yang bisa digunakan untuk para tamu 

menyelenggarakan suatu meeting. Anantara Uluwatu Bali Resort terdapat beberapa 

departemen yang berkaitan guna melancarkan operasional kerja. Setiap departemen 

memiliki tugas dan tanggung jawabnya masing-masing dengan tujuan yang sama yaitu 

memberikan keamana, kenyaman dan kepuasan bagi tamu yang menginap di hotel.   

Anantara Uluwatu Bali Resort memiliki beberapa departemen diantaranya Front  

Office Department, Housekeeping Department, Food and Beverage Department, Sales  
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and Marketing Department, Engineering Department, People and Culture  

Department, Accounting Department, Spa Department, Security Department dan 

Gardener Department. Dalam operasional semua departemen harus bekerja sama 

dalam memberikan pelayanan yang terbaik untuk semua tamu yang menginap ataupun 

berkunjung ke hotel. Salah satu departemen yang berperan penting dalam operasional 

hotel adalah Food and Beverage Department. Food and Beverage Department adalah 

salah satu departemen yang sangat penting di sebuah hotel, karena dapartemen ini 

memiliki tugas dan tanggung jawab dalam memenuhi kebutuhan makanan dan 

minuman. Food and Beverage Department terdiri dari 2 bagian yaitu Food and 

Beverage Service yang mempunyai tugas menyajikan makanan dan minuman, mulai 

dari menerima pesanan sampai mengantarkan pesanan tersebut ke meja tamu dan Food 

and Beverage Product merupakan departemen yang menyajikan makanan, mulai dari 

proses memasak sampai makanan siap saji. Selain bertanggung jawab atas pengolahan 

makanan dan minuman untuk tamu. Food and Beverage Department juga berfungsi 

sebagai penambah pendapatan hotel diluar dari penjualan kamar.  

Food and Beverage Product di Ananatara Uluwatu Bali Resort juga memiliki 

tugas dan tanggung jawab yang tidak jauh beda dengan hotel-hotel lainnya, yaitu 

sebagai penyedia makanan dan minuman bagi tamu yang datang ke restoran dan juga 

sebagai penambah pendapatan hotel selain pendapatan dari penjualan kamar untuk 

menunjang kelancaran operasional hotel. Botol Biru adalah salah satu restoran yang 

berada di Anantara Uluwatu Bali Resort yang melayani lunch dan dinner untuk tamu 

inhouse maupun outside guest yang beroperasi dari pukul 10.00 WITA sampai 22.00 
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WITA. Botol Biru Restorant memakai jenis pelayaan ala’carte, set menu dan buffet, 

dengan menawarkan berbagai menu mulai dari Westen Food, Asian Food, dan Chinese 

Food. Ala’carte menu yang dijual yaitu, barbeque platter, pizza, chicken burrito, beef 

burger, sandwich, caesar salad, spaghetti bolognese, tenderloin steak. Buffet yang di 

jual yaitu seafood barbeque,dan set menu yang dijual yaitu, classic caesar salad, char 

grilled squid and pamelo salad, crispy calamari rings, kacang mekalas, margarita 

pizza. Salah satu menu yang sering dipesan di Botol Biru Grill  Restaurant yaitu chicken 

burrito. Chicken burrito adalah salah satu hidangan Ala Carte yang menjadi minat 

terbanyak pada saat lunch dan dinner di Botol Biru Grill Restaurant.   

Dalam tugas akhir “Pembuatan Chicken Quesadilla oleh Cook di Kitchen 

Upzscale Aston Canggu Beach Resort” (Dinata et al., 2023) adanya persamaan dari 

menu di atas yaitu salah satu menu ala carte dengan bahan dasar yaitu tortilla yang 

berisikan grill chicken, tomato, onion, dan mozzarella cheese. Adapun perbedaannya 

yang terdapat pada sauce yang dingunakan pada pembuatan chicken quesadilla 

menggunakan spicy mayo sauce sedangkan dalam pembuatan chicken burrito 

menggunakan guacamole yang berbahan dasar dari avocado.  

Selanjutnya dalam tugas akhir “Pembuatan Beef Burrito With Cocktail Sauce 

Oleh Staff Commis Di 360 Restaurant Anantara Uluwatu Bali Resort”(Putri et al., 

2022) adanya persamaan dari menu ini yaitu terbuat dari tortilla yang didalamnya 

berisikan, iceberg, tomato, onion, cucumber, dan mozzarella cheese. Perbedaannya 

yaitu beef burrito di hidangkan pada saat breakfast dan menggunakan cocktail sauce 
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sedakan untuk chicken burrito dihidangkan sebagai menu ala carte yang menggunakan 

guacamole sauce.   

Menu ini disajikan dengan tampilal simple dan mengandung perpaduan serat dan 

protein yang lengkap. Ingredient yang dimiliki chicken burrito terdiri dari guacamole, 

iceberg, tomato, onion, cucumber, grill chicken, tortilla, dan mozzarella cheese.  Menu  

 

2. Apa sajakah kendala Pada Saat Pembuatan Chicken Burrito oleh Commis di Botol  

Biru Grill Restaurant Anantara Uluwatu Bali Resort dan bagaimana solusinya ?  

    

C. Tujuan dan Manfaat   

Adapun tujuan dan manfaat yang diperoleh dalam penulisan Tugas Akhir dengan 

judul Pembuatan Chicken Burrito oleh Commis di Botol Biru Grill Restaurant Anantara  

ini disajikan dengan  condiment   yaitu,  friend fries,  dan   tomato ketchup dan guacamole  

sauce . Sehinnga  chicken burrito   menjadi salah satu menu  favorite   di  Botol Biru   Grill   

Restaurant yang memiliki harga Rp. 175.000++   per porsi.   

Berdasarkan latar belakang di atas maka penulis tertarik untuk memilih judul  

“Pembuatan  Chicken Burrito  oleh   Commis   di   Botol Biru Grill Restaurant Anantara  

Uluwatu Bali Resort”.   

  

B.   Rumusan Masalah   

Berdasarkan latar belakang   yang telah dijabarkan diatas, maka dapat disusun  

rumusan masalah sebagai berikut :    

1.   Bagaimana Pembuatan  Chicken Burrito   oleh  Commis   di   Botol Biru Grill  

Restauarant Anantara Uluwatu Bali Resort   ?   
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Uluwatu Bali Resort adalah sebagai berikut. 

 1. Tujuan   

 

Beverage Department.  

2) Menambah pegetahuan dan wawasan di bidang food and beverage product, serta 

dapat membandingkan teori yang ada di kampus dan di dunia industri.  

  

  

b. Politeknik Negeri Bali   

Menjadi bahan bacaan tambahan di perpustakaan Politeknik Negeri Bali yang 

nantinya diharapkan dapat digunakan untuk menambah ilmu pengetahuan pembaca 

yang ingin mengetahuin pembuatan chicken burrito.  

Adapun tujuan dari penulisan Tugas Akhir ini adalah :    

a.   Untuk  m endeskripsikan Pembuatan  Chickent Burrito   oleh  Commis   di   Botol   Biru  

Grill Restaurant Anantara Uluwatu Bali Resort.   

b.   Untuk mengetahui kendala - kendala dalam Pembuatan  Chicken Burrito   oleh  

Commis   di   Botol Biru Grill Restaurant Anantara   Uluwatu Bali Resort   dan   

solusinya .   

2.   Manfaat    

Adapun manfaat dari penulisan Tugas Akhir ini antara lain :    

a.   Mahasiswa    

1)   Sebagai salah satu syarat dalam menyelesaikan Pendidikan Diplomat III pada  

Program Studi Perhotelan Jurusa Pariwisata Politeknik Negeri Bali serta  

menambah pengetahuan dan keterampilan mahasiswa di bidang Food and  
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c. Bagi Perusahaan cara mengamati atau membuat secara langsung mengenai 

tahapan-tahapan dalam pemuatan Chicken Burrito dan mencata data yang penulis  

dapatkan selama observasi.  

b. Wawancara   

Metode wawancara adalah metode yang dilakukang dengan cara tanya jawab 

secara langsung kepada Executive Chef, Sous Chef, dan teman-teman trainee yang 

ada di Botol Biru Grill Restauran Anantara Uluwatu Bali Resort, khususnya dalam 

pembuatan Chicken Burrito.  

 

 

 

Sebagai bahan  bacaan   tambahan kepada perusahan sehing g a perusaan dapat  

meningkatkan  kualitas pengolahan bahan makanan  yang disajikan kepada para  

tamu. Selain itu dapat mejalin hubungan antara  p erusahaan dengan Politeknik  

Negeri Bali  dalam pemenuhan tenega kerja atau  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.    

a.   Observasi    

Metode observasi adalah metode pengumpulan data yang dilakukan dengan  



7  

  

 

c. Studi Kepustakaan  

Studi kepustakaan adalah pengumpulan data dengan membaca berbagai  sumber 

– sumber pustaka yang terkait dengan permasalahan yang di ambil melalui buku, 

artikel, dan tugas akhir yang berkaitan dengan pembuatan Chicken Burrito.  

2. Metode Analisis dan Penyajian Hasil   

Metode yang penulis gunakan dalam penulisan laporan tugas akhir adalah 

dengan metode analisis deskriptif dengan teknik pemaparan masalah dengan 

datadata yang  didapatkan dalam praktik kerja lapangan.  

Metode penyajian analisis yang digunakan adalah metode penyajian formal dan 

informal. Metode formal yaitu, metode penyajian analisis dengan menyajikan hasil 

ananlisi dengan bahasa yang resmi, kata-kata yang jelas, dan dilengkapi dengan, 

gambar, tabel, tanda baca, yang berkaian dengan Pembuatan Chicken Burrito oleh 

Commis di Botol Biru Grill Restaurant Anantara Uluwatu Bali Resort. Sedangkan 

metode informal yaitu , metode penyajian analisis data dengan menyajikan katakata 

yang mudah dimengerti dan dipahami dalam menjelaskan  Pembuatan Chicken 

Burrito oleh Commis di Botol Biru Grill Restaurant Anantara Uluwatu Bali Resor
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      BAB V 

PENUTUP 
  

A. Simpulan  

Berdasarkan pembahasan pokok permasalah yang telah dipaparkan dalam 

pembuatan Chicken Burrito oleh Commis di Botol Biru Grill Restaurant Ananatra  

 

Tahap penyajian chicken burrito yaitu dengan menyiapkan piring 

dinner yang akan digunakan dalam penyajian chicken burrito beserta 

dengan penemannya. 

Uluwatu Bali Resort.   Penulis dapat menyimpulkan sebagai berikut.   

1.   P embuatan  Chicken Burrito   oleh  Commis   di Botol Biru   Grill   Restauran t   Anatara  

Uluwatu Bali Resort  dapat dibagi menjadi 3 tahapan yaitu.   

a.   Tahap persiapan .   

Tahap persiapan dibagi menjadi persiapan diri, persiapan ling kungan   kerja,  

persiapan alat dan bahan makanan yang akan digunakan dalam pembuatan  

chicken burrito .   

b.   Tahap pelaksanaan/pembuatan .   

  Tahap pelaksanaan/pembuatan  dari  chicken burrito   yang terdiri dari  

pembutan  grill   chicke n ,  guacamole sauce , pembuatan  mix   salad   dan  

penyusunan isian  tortilla   yang akan disajikan.   

c.   Tahap penyajian    
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2. Kendala yang dihadapi dalam proses pembuatan Chicken Burrito oleh Commis 

di Botol Biru Grill Restautant Anantara Uluwatu Bali Resort dan cara 

mengatasinya.  

Beberapa hambatan yang dihadapi oleh commis dalam proses pembuatan 

chicken burrito sebagai berikut.  

 

data tugas akhir ini, Adapun saran yang diberikan penulis untuk mengatasi 

kendala yang terjadi saat pembuatan Chicken Burrito oleh Commis di Botol Biru 

GrillRestaurant Anantara Uluwatu Bali Resort sebagai berikut.   

a.   Kulit tortilla yang mudah robek, dikarena proses penyimpanan tortilla di  

masukan ke dalam frezzer yang mengakibatkan tortilla mengeras dan kaku  

sehingga akan mudah robek jika tidak di panaskan terlebih dahulu sebelum  

digunakan.  Cara mengatasinya yaitu dengan cara memanaskan  tortilla   terlebih  

dahulu dan melipat kedua sisi  tortilla   agar tidak mudah robek.   

b.   Kesulitan   dalam mempertahankan warna dan tekstur  guacamole   yang mudah  

berwarna coklat dan berair pada saat proses pebuatan. Untuk mempertahankan  

warna dan tekstur  guacamole   dengan cara tidak terlalu lama mengocok  avocado   

dan setelah selesai langsu n g di simpan ke dalam   chiller .   

  

B.   Saran   

Berdasarkat  pengalaman dan pengamatan yang dilakukan selama pengumpulan  
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1. Disarankan untuk commis lebih memperdalam keterampilan teknik dalam 

melipat tortilla agar tidak mudah robek dan melakukan refreshment training 

yang di berikan oleh sous chef dalam teknik melipat tortilla dan cara 

pemanasan yang tepat agar tortilla tidak mudah robek  

2. Commis harus lebih memperhatikan dalam tahapan persiapan bahan yang 

akan digunakan dalam proses pembuatan guacamole, yaitu terampil memilih 

avocado yang sudah matang dengan baik untuk menghindari terjadinya 

perubahan warna  

 

  

  

cok e lat dalam proses pembuatan  guacamole.   
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