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BAB I 

PENDAHULUAN 

 
A. Latar Belakang 

Hotel merupakan suatu jenis akomodasi yang dikelola secara komersial dengan 

menggunakan sebagian atau seluruh bangunan yang ada untuk menyediakan 

fasilitas pelayanan jasa penginapan, makanan, dan minuman serta jasa yang 

lainnya, pelayanan tersebut disediakan untuk para tamu yang menginap. The Kayon 

Valley Resort merupakan hotel berbintang lima yang terletak di Banjar Nagi, Desa 

Petulu, Kecamatan Ubud, Kabupaten Gianyar. Letak hotel ini sangat strategis serta 

dekat dengan ubud center dapat di tempuh 15 menit dari hotel. 

The Kayon Valley Resort memiliki departemen yang saling berhubungan 

dalam menjalankan kegiatan operasional hotel. Departemen yang terdapat di The 

Kayon Valley Resort, yaitu house keeping, food and beverage service, food and 

beverage product, engineering, accounting, sales & marketing, human resource, 

purchasing, dan front office. Salah satu departemen yang berperan penting dalam 

operasional adalah food and beverage product departemen. 

Food and Beverage Product adalah departemen yang bertugas untuk mengolah, 

memproduksi, dan menyajikan makanan yang dihidangkan untuk tamu yang 

menginap di The Kayon Valley Resort. Food and Beverage Departemen di The 

Kayon Valley Resort dibagi menjadi 2 section, yaitu hot kitchen, dan pastry and 

bakery section. Pada hot kitchen section terdapat banyak jenis soup dihidangkan
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 salah satunya adalah pumpkin coconut soup atau bisa disebut juga dengan pumpkin 

soup. 

Pumpkin coconut soup adalah soup yang memiliki tekstur kental yang 

berwarna kuning atau orange membuat tampilan soup semakin menarik menjadi 

soup yang paling sering di pesan oleh tamu yang menginap di The Kayon Valley 

Resort. Pumpkin coconut soup memiliki perpaduan rasa yang manis dari pumpkin, 

dan creamy dari coconut milk. Pumpkin coconut soup disajikan menggunakan bowl 

yang dialasi dengan saucer, dan pada bagian atas ditambahkan slice pumpkin roast 

yang telah di oven. Dalam pembuatan pumpkin coconut soup untuk mendapatkan 

hasil yang menarik dan bagus harus dibuat dengan hati-hati dan mengikuti tahapan 

dengan benar sesuai resep yang digunakan. Berdasarkan latar belakang di atas 

penulis dapat menemukan bahwa pumpkin coconut soup sangat menarik untuk 

dibahas, maka penulis dapat mengangkat judul “Pembuatan Pumpkin Coconut 

Soup oleh Commis di Kitchen The Kayon Valley Resort”. 

 Penulis memilih judul Pembuatan Pumpkin Coconut Soup oleh Commis di 

Kitchen The Kayon Valley Resort, berdasarkan referensi tugas akhir yang telah 

dibuat penulis terdahulu yaitu Pande Rama Madhista, dengan judul “Proses 

Pembuatan Gazpacho Soup oleh Commis di Cold Kitchen Section Pada Four 

Seasons Resort Sayan” dan Ni Made Ayu Wika Agustini dengan judul “Pembuatan 

Miso Soup untuk Breakfast oleh Commis di Live Kitchen Anarasa Restaurant 

Movenpick Resort & Spa Jimbaran Bali”. Adapun perbandingan yang didapatkan 

dari kedua judul tugas akhir di atas yang telah penulis pelajari, yaitu dengan judul 

“Proses Pembuatan Gazpacho Soup oleh Commis di Cold Kitchen Section pada 
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Four Seasons Resort Sayan” perbandingan penulis dapatkan adalah cara penyajian 

yang menggunakan mangkuk soup yang sudah di dinginkan terlebih dahulu, 

kemudian diberi garnish untuk menambah keindahan hidangan tersebut. 

“Pembuatan Miso Soup untuk Breakfast oleh Commis di Live Kitchen Anarasa 

Restaurant Movenpick Resort & Spa Jimbaran Bali” perbandingan penulis 

dapatkan adalah bahan-bahan yang dipergunakan dan alat penyajian yang berbeda. 

Oleh karena itu, berdasarkan latar belakang di atas penulis dapat menemukan 

bahwa pumpkin coconut soup menarik untuk dibahas karena pumpkin coconut soup 

sangat diminati oleh tamu yang menginap di The Kayon Valley Resort. Proses 

pembuatan yang membuat saya tertarik untuk membahas lebih dalam dan sebagai 

bahan referensi tambahan bagi pihak hotel yang bermanfaat dalam meningkatkan 

pelayanan kepada tamu, maka penulis mengambil judul tugas akhir “Pembuatan 

Pumpkin Coconut Soup oleh Commis di Kitchen The Kayon Valley Resort”. 

 

B. Rumusan Masalah 

Berdasarkan uraian latar belakang di atas, maka yang menjadi rumusan 

permasalahan yang akan dibahas dalam laporan tugas akhir ini adalah sebagai 

berikut: 

1. Bagaimanakah Pembuatan Pumpkin Coconut Soup Oleh Commis di 

Kitchen di The Kayon Valley Resort? 

2. Apa sajakah kendala-kendala yang dihadapi oleh Commis dan bagaimana 

cara mengatasi kendala-kendala tersebut yang ditemukan saat Pembuatan 
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Pumpkin Coconut Soup oleh Commis di Kitchen The Kayon Valley 

Resort? 

 

C. Tujuan dan Manfaat Penulisan 

Berdasarkan uraian rumusan masalah, maka tujuan dan kegunaan dari 

penulisan Tugas Akhir yakni sebagai berikut: 

1. Tujuan  

    Tujuan penulisan tugas akhir ini adalah menjawab pertanyaan dari 

rumusan masalah yang telah diuraikan, yaitu 

a. Untuk mendeskripsikan Pembuatan Pumpkin Coconut Soup oleh 

Commis di Kitchen The Kayon Valley Resort.  

b. Untuk menjelaskan kendala-kendala yang dihadapi dan 

menyelesaikan kendala yang ditemukan saat Pembuatan Pumpkin 

Coconut Soup oleh Commis di Kitchen The Kayon Valley Resort. 

2. Manfaat 

a. Bagi Mahasiswa  

 Salah satu persyaratan untuk menyelesaikan program pendidikan D-

III Jurusan Pariwisata di Politeknik Negeri Bali Kampus Gianyar dan 

sebagai pedoman dalam peningkatan pemahaman dan penerapan teori 

yang membandingkan antara teori dan praktek yang diperoleh di industri, 

dan diharapkan mahasiswa dapat menambah pengetahuan wawasan dan 

kemampuan dalam bidang Food and Beverage Product Departemen. 
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b. Bagi Politeknik Negeri Bali 

1) Mendapatkan pengembangan ilmu pengetahuan berdasarkan 

kondisi yang terjadi di industri untuk pembaca dan penulis 

sehingga dapat digunakan sebagai pengembangan pendidikan di 

Kampus Politeknik Negeri Bali Kampus Gianyar sesuai dengan 

bidang Food and Beverage Product, yaitu hot kitchen section.  

2) Menjadi referensi di perpustakaan Politeknik Negeri Bali 

Kampus Gianyar diharapkan dapat memberikan ilmu 

pengetahuan atau menambah wawasan pengetahuan pembaca 

dalam bidang Food and Beverage Product Departemen di hot 

kitchen section dalam pembuatan pumpkin coconut soup. 

c. Bagi Perusahaan 

Sebagai bahan masukan bagi pihak hotel yang dapat bermanfaat 

dalam memberikan pelayanan kepada wisatawan di hotel sesuai dengan 

standar operasional prosedur dan sebagai bahan referensi tambahan bagi 

pihak hotel yang bermanfaat dalam meningkatkan pelayanan kepada 

tamu, khususnya dalam penyempurnaan pembuatan pumpkin coconut 

soup dan dapat sebagai pandangan untuk menambah wawasan bagi 

perusahaan. 

 

D.  Metode Penulisan Tugas Akhir 

1. Metode dan Teknik Pengumpulan Data 
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Pada tugas akhir ini menggunakan metode dan teknik pengumpulan data, 

yaitu 

a. Observasi 

Observasi merupakan metode pengumpulan data yang penting dalam 

proses berjalannya penelitian dengan melibatkan diri secara langsung dan 

pengamatan nyata berupa observasi dengan ikut berpatisipasi terhadap 

lingkungan kerja, proses kerja, dan pembuatan pumpkin coconut soup. 

b. Metode Wawancara 

Metode wawancara merupakan pengumpulan data dengan 

menanyakan secara langsung kepada orang yang ditanya, metode 

wawancara ini dilakukan untuk mencari sebuah informasi, dan dimintai 

keterangan kepada narasumber. Pengumpulan data ini penulis melakukan 

dengan mengajukan beberapa pertanyaan terhadap senior, Chef De Partie 

serta Sous Chef. 

c. Studi Kepustakaan 

 Metode kepustakaan adalah proses membaca sejumlah referensi yang 

rata-rata berupa tulisan baik buku, artikel, jurnal, dan lain-lain yang 

nantinya dijadikan sebagai sumber rujukan untuk tulisan yang disusun. 

Pada tugas akhir ini sumber bacaan berasal dari buku-buku lain sesuai 

dengan bidang pariwisata khusunya Food and Beverage Product di hot 

kitchen section. 
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2. Metode dan Penyajian Hasil 

Pada sub bab ini dijelaskan metode analisis data dan teknik yang 

digunakan dalam penulisan tugas akhir, yaitu metode kualitatif dengan 

teknik penyajian deskriptif yang mendeskripsikan secara runtun mengenai 

Pembuatan Pumpkin Coconut Soup oleh Commis di Kitchen The kayon 

Valley Resort.
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BAB V 

PENUTUP 

 

A. Simpulan 

Berdasarkan uraian tentang Pembuatan Pumpkin Coconut Soup oleh 

Commis di kitchen The Kayon Valley Resort penulis dapat menarik kesimpulan 

sebagai berikut: 

1. Pembuatan Pumpkin Coconut Soup oleh Commis di Kitchen The 

Kayon Valley Resort, mempersiapkan peralatan memasak sampai cara 

mengolah makanan hingga menyajikan, dan dapat dibagi menjadi 

beberapa tahapan, yaitu sebagai berikut: 

a. Tahap persiapan meliputi: persiapan diri, persiapan peralatan, dan 

persiapan bahan. 

b. Tahap pembuatan meliputi: pembuatan pumpkin coconut soup, 

pembuatan pumpkin roast. 

c. Tahap akhir menyiapkan saucer dan soup bowl kemudian menata 

soup dengan rapi. 

2. Kendala- kendala yang dihadapi dalam pembuatan pumpkin coconut 

soup oleh Commis di Kitchen The Kayon Valley Resort yaitu sebagai 

berikut: 

a. Suhu oven yang telalu tinggi 



9 
 

 

Pada tahap pembuatan pumkin roast suhu oven yang terlalu tinggi 

sehingga pumkin roast mengalami over cook dikarenakan suhu oven 

yang terlalu tinggi. 

b. Jahe yang ikut ke blender 

Kesalahan saat pembuatan pumpkin coconut soup sering terjadi pada 

saat pesanan pumpkin coconut soup dikarenakan pada saat 

memblender bahan-bahan pumkin coconut soup seorang commis 

tidak teliti dalam memilah jahe sehingga jahe ikut di blender dan 

menimbulkan rasa pahit pada pumpkin coconut soup. 

c. Larutan Pecah  

Kesalahan saat pembuatan pumpkin cococnut soup sering terjadi 

pada saat pesanan soup dikarenakan pada saat pembuatan seorang 

commis tidak mengatur besar dan kecilnya api pada kompor dan 

menyebabkan pecah pada pumpkin coconut soup. 

 

B. SARAN 

Berdasarkan pengalaman dan pengamatan penulis selama melakukan 

praktik kerja lapangan pada The Kayon Valley Resort pada bagian Food and 

Beverage Product departemen, adapun saran yang dapat penulis sampaikan 

mengenai kendala tersebut, yaitu sebagai berikut: 

1. Untuk mengatasi suhu oven yang terlalu tinggi, yaitu sebaiknya seorang 

commis sebaiknya mengatur suhu oven terlebih dahulu sebelum 

memasukan pumkin ke oven. 
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2. Untuk mengatasi kepahitan pada pumpkin coconut soup yaitu seorang 

commis sebaiknya teliti saat memilah jahe pada bahan-bahan pumpkin 

coconut soup yang akan di blender. 

3. Untuk mengatasi larutan pecah pada pumpkin coconut soup yaitu 

seorang commis sebaiknya mengatur besar dan kecil nya api pada 

kompor.
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