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BAB I
PENDAHULUAN

A. Latar Belakang Masalah

Bali merupakan sebuah pulau kecil yang memiliki keindahan alam serta
keunikan budaya. Hal ini membuatnya terkenal ke seluruh mancanegara dan
membuat perkembangan kegiatan pariwisata yang berkembang dengan pesat.
Kegiatan kepariwisataan dimulai dari tamu membuat perencanaan tentang liburan
maupun perjalanan wisata hingga kembali lagi ke Negara asalnya. Dengan
semakin pesatnya perkembangan pariwisata membutuhkan berbagai fasilitas yang
mendukung kegiatan pariwisata mulai dari yang berskala Nasional hingga yang
berskala Internasional. Pembangunan usaha akomodasi seperti villa dan hotel
yang memiliki standarisasi yang baik dari sisi fasilitas maupun pelayan dapat
dilihat dari standard bintang suatu Hotel. Pesatnya perkembangan industris
perhotelan di Bali tidak lepas dari banyaknya wisatawan baik domestik maupun
mancanegara yang mengunjunginya.

Anantara Uluwatu Bali Resort berlokasi di JI. Pemutih labuansait,Pecatu, Kec.
Kuta Sel, Kabupaten Badung, Bali. Anantara Uluwatu memiliki 75 jumlah kamar
yang terbagi menjadi 3 bagian yaitu Suite (61 kamar), Villa (12 kamar),
Penthouse (2 kamar). Ketiga bagian tersebut dibagi lagi berdasarkan fasilitas,
harga,luas, dan pemandangan. Fasilitas-fasilitaspenunjanglainnyaseperti 360
Restaurant, BotolBiru Bar & Grill, Sono Teppanyaki, Infinity Pool, Spa dan Gym.

Anantara Uluwatu Bali Resort juga memiliki Meeting & Venue yang bernama



Bali Biru yang dimana bisa digunakan untuk para tamu untuk menyelenggarakan
suatu meeting.

Pada Anantara Uluwatu Bali Resortterdapatbeberapa department
gunamelancarkanoperasionalkerja. Setiapdepartmentmemilikitugas dan
tanggungjawabnya masing-masing dengantujuan yang
samayaitumemberikankenyamanan, keamanan dan kepuasanbagitamu yang
menginap. DepartmenttersebutdiantaranyaFront Office Departement,
Housekeeping Department,Food and Beverage Department, Sales and Marketing,
Enggineering Department, Human Resource Department,
AccountingDepartment,Spa Department, Security Department dan Gardener.
Dalamoperasionalnyasemuadepartemen di dalam hotel
harusbekerjasamauntukmemberikanpelayanan yang terbaikkepada tamu yang
menginap. Salah satudepartment yangberperanpentingdalamoperasional hotel
ialahFood and Beverage Department.

Food & Beverage Departmentadalah salah satu department yang sangat
penting di sebuah Hotel, karena Food & Beverage Department bertanggung jawab
terhadap pengolahan makanan dan minuman yang dihidangkan kepada tamu yang
menginap di Hotel maupun tamu yang hanya berkunjung di Outlet Food &
Beverage Department. Food & Beverage Department terdiri dari 3 (tiga ) bagian
yaitu Food Beverage Service adalah bagian tata hidangan yang menyajikan dan
melayani tamu, mulai dari pemesanan makanan dan minuman sampai tamu

meninggalkan restaurant.



Food & Beverage Production adalah bagian dari pengolahan makanan yang siap
disajikan kepada tamu, dan steward adalah salah satu bagian dari Food
&Beverage Department yang tugas dan tanggung jawabnya menjaga kebersihan
dan merawat dengan baik area kerja dan peralatan yang ada di restaurant dan
kitchen. Selain bertanggung jawab terhadap pengolahan semua makanan yang
dihidangkan kepada tamu Hotel. Food &Beverage Product dan outlet-outlet dari
Food and Beverage juga mempunyai fungsi sebagai penambah pendapatan Hotel
di luar dari penjualan kamar. Banyak tamu hotel yang berkunjung ke hotel hanya
membeli makanan dan minuman di outlet-outlet Food & Beverage yang berada di
Hotel tanpa menyewa kamar terlebih dahulu.

Food & Beverage Productyang berada di Anantara Uluwatu Bali
Resortmemiliki tugas dan tanggung jawab yang tidak jauh berbeda dengan hotel-
hotel lainnya, yaitu sebagai penyedia makanan dan minuman bagi tamu hotel dan
juga berfungsi sebagai penambah pendapatan hotel selain pendapatan dari
penjualan kamar untuk menunjang kelancaran operasional di Food & Beverage
Product.Beef Burrito with Cocktail saucemerupakan sajian makanan yang
disajikan pada saat breakfast di Restaurant 360 Anantara Uluwatu Bali Resort.
Ada 2 macam burrito yang disediakan pada saat breakfast yaitu Chicken Burrito
dan Beef Burrito. Makanan yang menjadi minat terbanyak pada saat breakfast di
Restaurant 360 yaitu Beef Burrito with Cocktail Sauce. Penyajian makanan
tersebut yang sangat simple dan banyak yang sudah mengetahui mulai dari
inggredient yang dimiliki oleh Beef Burrito with Cocktail Saucetersebut terdiri

dari roman, iceberg, onion, tomato, cucumber, beef , cocktail sauce , tortilla, dan



mozarella cheese. Berdasarkan pada uraianlatarbelakangdiatas,
penulismengangkat Tugaas Akhir yang berjudul Pembuatan Beef Burrito With
Cocktail Sauce Restaurant oleh staff commis 360 Restaurantdi Anantara Uluwatu

Bali Resort.

B. Rumusan Masalah

Berdasarkan uraian latar belakang diatas maka dapat dikemukakan rumusan
permasalahan yang akan dibahas dalam laporan tugas akhir ini sebagai berikut:

1. BagaimanakahPembuatan BeefBurrito with Cocktail Sauce oleh staff commis
di 360RestaurantAnantara Uluwatu Bali Resort?

2. Apa sajakah kendala-kendala dalam Pembuatan BeefBurrito with Cocktail

Sauceoleh staff commisdi 360 RestaurantAnantara Uluwatu Bali Resort?

C. Tujuan Dan Kegunaan Penulisan Tugas Akhir

1. Tujuan Penulisan

a. Untuk mengetahui prosedur pembuatan Beef Burrito with Cocktail Sauce di
360 RestaurantAnantara Uluwatu Bali Resort
b. Untuk mengetahui kendala-kendala dalam pembuatan Beef Burrito with

Cocktail Sauce oleh staff commis di360Restaurant Anantara Uluwatu Bali Resort

2. Kegunaan Penulisan
a. Bagi Mahasiswa
Sebagai salah satu syarat yang harus ditempuh dalam menyelesaikan perkuliahan

Diploma Il pada Jurusan Pariwisata Program Studi Perhotelan Politeknik Negeri



Bali. Dengan dilakukannya penulisan ini mahasiswa diharapkan dapat menambah
pengetahuan dan wawasan pada Food and Beverage Product.

b. Bagi Politeknik Negeri Bali

Sebagai salah satu sumber informasi bagi mahasiswa khususnya pada Jurusan
Pariwisata untuk bidang akomodasi maupun pihak lain yang membutuhkan.
Untuk mengetahui lebih lanjut tentang Pembuatan Beef Burrito with Cocktail
Sauce oleh staff commis 360Restaurant Anantara  Uluwatu Bali
Resort.Disamping itu penyusunan tugas akhir ini juga diharapkan dapat
menambah daftar judul tugas akhir di perpustakaan yang nantinya bermanfaat
bagi mahasiswa yang akan menyusun Tugas Akhir.

c. Bagi Anantara Uluwatu Bali Resort

Sebagai bahan masukan bagiAnantara Uluwatu Bali Resortpada umumnya dan
Food and Beverage Department pada khususnya, dalam meningkatkan mutu dan
memberikan pelayanan yang baik dan mengambil tindakan yang tepat dari
kendala-kendala yang timbul dalam pembuatan tentang Pembuatan Beef Burrito
with Cocktail Sauce oleh staff commisdi 360 RestaurantAnantara Uluwatu Bali

Resort.

D. Metodologi Penelitian

1. Teknik Pengumpulan Data
Adapun metode pengumpulan atau yang digunakan alam penelitian ini adalah :

a. Metode Observasi



Metode pengumpulan data dan informasi dengan cara melakukan penelitian dan
mengamati secara langsung prosedur pembuatan Beef Burrito with Cocktail Sauce
oleh staff commisdi360 RestaurantAnantara Uluwatu Bali Resort.

b. Metode Wawancara

Metode wawancara dilakukan dengan cara tanya jawab langsung kepada atau staff
commis yang diberikan wewenang untuk memberikan informasi atau data-data
yang diperlukan dalam proses penulisan Tugas Akhir ini.

c. Metode Kepustakaan

Pengumpulan data dengan cara mebaca dan mengutip dari buku- buku serta
dokumen-dokumen yang berhubungan dengan prosedur pembuatan Beef Burrito
with Cocktail Sauce oleh staff commisdi 360 RestaurantAnantara Uluwatu Bali

Resort.

2. Teknik Analisis Data

Metode analisis yang penulis digunakan dalam menyusun laporan tugas akhir ini
adalah teknik analisis deskriptif. Karena dilaporan ini penyusun akan
memaparkansecara langsung atau menguraikan pembuatan Beef Burrito with
Cocktail Sauce oleh staff commisdi 360 Restaurant Anantara Uluwatu Bali
Resort.

3. Metode dan Teknik Penyajian Hasil Analisis

Dalam penyajian hasil analisis penulis menggunakan teknik formal dan informal
karna disamping data yang disajikan dengan kata- kata penulis juga menyertakan

gambar dan tabel yang relevan untuk menjelaskan mengenai Pembuatan Beef



Burrito with Coctail Sauceoleh staff commisdi 360 RestaurantAnantara Uluwatu

Bali.



BAB V
PENUTUP

A. Simpulan

Berdasarkan uraian tentang Pembuatan Beef Burrito with Cocktail Sauce
oleh Staff Commis di 360 Resataurant Anantara Uluwatu Bali Resortdapat
mengambil kesimpulan sebagai berikut :

1. Pembuatan Beef Burrito with Cocktail Sauce oleh Staff Commis di 360

Resataurant Anantara Uluwatu Bali Resortterbagi menjadi empat tahapan yaitu:

Tahap persiapan, tahap proses pembuatan, dan tahap penyajian.

a. Tahap persiapan meliputi : memperhatikan personal grooming , menggunakan
uniform yang lengkap sesuai dengan ketentuan hotel, mencuci tangan sebelum
melakukan pekerjaan, mempersiapkan peralatan serta bahan untuk proses
pembuatan Beef Burrito with Cocktail Sauce.

b. Tahap pembuatan meliputi : persiapan resep, menimbang bahan, menyiapkan
peralatan yang akan digunakan, dan membuat beef bburrito, sauted baby
potato, vegetable coslo, cocktail sauce, torrtila, vegetable burrito kemudian
diolah menjadi Beef Burrito with Cocktail Sauce.

c. Tahap Penyajian meliputi: memberikan peneman dari hidangan beef burrito
with coctal sauce seperti sauted baby potato dan vegetable coslo

d. Tahap Akhir

Tahap akhir dilakukan saat hidangan sudah out ,hal yang perlu dilakukan

adalah yang perlu dilakukan membawa semua peralatan yang sudah digunakan
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ke steward agar dibersihkan, membersihkan meja area kerja dan menaruh
kembali bahan yang digunakan pada saat mebuat order.

2. Hambatan-hambatan yang dihadapi dan cara mengatasinya dalam proses
pembuatan Beef Burrito with Cocktail Sauce oleh Staff Commis di 360
Restaurant Anantara Uluwatu Bali Resort

a. Peralatan
Kompor dan deep frying yang terkadang gas secara mendadakmenjadi

penghambat dalam proses pembuatan hidangan. Hal yang perlu dilakukan adalah

dengan memberitahu kepada steward apabila api sudah mulai redup agar gas
diganti dengan yang baru, apabila mengalami kerusakan segera memanggil
enginnering agar diperiksa dan dapat digunakan kembali.

b. Bahan makanan
Bahan makanan sperti daging sapi ( beef ) dan vegetable yang menjadi

penghambat yang dimna daging sapi hanya memiliki persediaan sebanyak 5kg

perharinya dan tidak hanya digunakan untuk Beef Burrito namun digunakan juga
pada menu lainnya. Hal ini perlu dilakukan adalah dengan melakukan koordinasi
sesama staff agar mengetahui jumlah persediaan daging sapi yang ada dan
mengorder lebih pada hari yang sudah ditentukan yaitu hari selasa,kamis dan
minggu. Hal lainnya yang dapat dilakukan yaitu mengganti beef dengan chicken,
menginformasikan kepada waiter untuk memberitahu kepada para tamu jika bisa

digantikan dengan chicken.
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B. Saran
Berdasarkan hambatan diatas dalam proses pembuatan hidangan Beef

Burrito with CocktailSauce oleh Staff Commis di 360 RestaurantAnantara

Uluwatu Bali Resort, maka dapat disarankan sebagai berikut :

1. Selalu melakukan pengecekan secara rutin terhadap peralatan yang ada di
seluruh area kitchen serta membersihkan setelah menggunakannya agar tidak
mengalami suatukerusakan yang akan mengakibatkan hambatan dalam
pembuatan suatu hidangan

2. Setelah melakukan koordinasi terhadap sesama staff jumlah persediaan bahan
yang ada serta melakukan order bahan makanan melebihi dari persediaan
sebelumnya saat hari selasa, kamis dan minggu

3.Melakukan manejemen persediaan harus dengan baik sehingga mengatasi
progres kebutuhan bahan dengan mengkombinasikan dengan jumlah

permintaan dan jumlah yang laku dapat diakitkan dengan accoupancy tamu.
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