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BAB I 

PENDAHULUAN 

 

 

 

A. Latar Belakang 

 
Bali memiliki keindahan alam yang indah dan bervariatif, dapat dilihat 

dari keindahan gunung, dataran tinggi, sungai, danau, hingga pantai. Selain 

keindahan alam, Bali juga kaya dengan keberagaman budaya yang kental dan 

dijunjung oleh penduduknya. Karena beberapa faktor di atas, Bali menjadi salah 

satu icon daerah tujuan wisata andalan Indonesia yang sangat terkenal dikalangan 

turis lokal maupun mancanegara. Fasilitas penunjang pariwisata merupakan salah 

satu faktor penunjang keberhasilan Bali sebagai icon daerah tujuan wisata. 

Golden Tulip Jineng Resort Bali adalah salah satu fasilitas penunjang pariwisata 

sebagai akomodasi untuk tamu yang berkunjung ke Bali. 

Golden Tulip Jineng Resort Bali merupakan salah satu hotel yang berlokasi 

di Jalan Sunset Road, Kuta, Bali yang mulai diresmikan pada 1 Oktober 2016. Hotel 

ini mengambil konsep bangunan yang modern, lokasi ruangan dan kamar yang 

simple namun tetap terlihat mewah dan enak untuk dilihat. Hotel ini merupakan 

salah salah satu city hotel yaitu hotel yang berlokasi pada daerah perkotaan karena 

hotel ini dekat dengan salah satu objek wisata yaitu Pantai Kuta dan objek wisata 

belanja dan juga hiburan. 

Golden Tulip Jineng Resort Bali memiliki beberapa department untuk 

menunjang jalannya operasional hotel mulai dari Front Office Department, 

Housekeeping Department, Human Resource Department, Finance Department, 

Engineering Department, Security Department, dan Food & Beverage Department 

1 
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yang menjadi salah satu department yang memiliki peran penting terutama dalam 

jasa pelayanan makanan dan minuman di hotel 

Food and Beverage department dibagi menjadi dua yaitu Food and 

Beverage service dan Food and Beverage Production. Food and Beverage Service 

merupakan department yang memberikan jasa pelayanan makan dan minum yang 

dikelola secara profesional dan komersial untuk memberikan kepuasan pelanggan 

serta mendatangkan keuntungan. Food and Beverage Product merupakan salah 

satu department yang menangani pengolahan makanan dan minuman dari bahan 

mentah menjadi produk yang siap saji. Food and Beverage Product memiliki tugas 

dalam mengolah dan juga membuat berbagai menu makanan yang akan di 

hidangkan kepada tamu yang ada di hotel. Food and Beverage product juga dituntut 

untuk selalu meningkatkan mutu dalam pembuatan makanan kepada tamu. 

Sehingga mampu meningkatkan untuk meningkatkan penjualan makanan 

semaksimal mungkin sesuai dengan target yang telah ditetapkan. 

Di Golden Tulip Jineng Resort Bali, Commis juga memiliki peranan yang 

penting yaitu yang menyediakan menu makanan Asian Food, Indonesian Food dan 

Western, salah satu menu Indonesian Food yang sering dipesan dan juga diminati 

adalah Oxtail Soup. Oxtail Soup atau sup buntut merupakan salah hidangan 

makanan yang sering dipesan oleh tamu dan juga diminati. 

Alasan mengapa menu oxtail soup sangat diminati oleh tamu, karena 

makanan ini merupakan salah satu jenis makanan yang sangat diminati yang selalu 

mendapatkan guest coment setiap harinya, hal tersebut bisa terjadi karena 

menggunakan daging import dari Australia yang memiliki daging yang lebih 

banyak dan juga tebal, harga yang diberikan juga cukup terjangkau untuk satu 

porsinya, rasa kaldu yang dimiliki cukup gurih dan memiliki sensasi 
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hangat karena saat proses pengolahan menggunakan campuran dari biji pala yang 

sudah dihaluskan dan penambahan jahe dan lengkuas yang memberikan rasa 

hangat pada kaldunya. Untuk proses yang digunakan, yaitu menggunakan metode 

boiling yang membuat daging oxtail sapi menjadi lembut dan menggunakan teknik 

sautening pada sayuran dan juga bawang agar rasa pada saat perebusan agar rasa 

yang di keluarkan lebih maksimal. Dan untuk penyajian, oxtail soup ini 

menggunakan bowl yang menggunakan bahan keramik pada saat menyajikannya, 

yang dilengkapi dengan nasi putih dengan toping bawang goreng pada bagian 

atasnya dan juga di lengkapi dengan keripik emping, sambal soto dan kecap manis. 

Tentang oxtail soup, penulis menemukan beberapa tulisan yang setara, yaitu 

Ariani (2022) dengan judul “Pembuatan Young Coconut Soup Untuk A’la Carte 

Menu Oleh Commis Pada Nelayan Kitchen Di Jimbaran Puri A Belmond Hotel’’, 

dalam judul tugas akhir tersebut berfokus dalam proses pembuatan makanan dan 

perbedaannya dalam judul Tugas Akhir tersebut product yang dibuat tidak 

menggunakan bahan oxtail melainkan bahan dari air kelapa dan A.A Gede Putra 

Dwi (2023) “Proses Pembuatan Gazpacho Soup Oleh Commis Di Cold Kitchen 

Section Pada Four Seasons Resort Sayan’’, dalam judul tugas akhir tersebut 

berfokus dalam proses pembuatan makanan dan perbedaanya product yang yang 

dibuat tidak menggunakan bahan oxtail sapi melainkan menggunakan bahan 

sayuran seperti tomat, timun, bawang bombay, bawang putih dan cuka. 

Berdasarkan judul tugas akhir di atas tidak ada yang menggunakan oxtail 

maka penulis mengangkat tugas akhir berjudul “Pembuatan Oxtail Soup Oleh 

Commis Di Main Kitchen Golden Tulip Jineng Resort Bali’’. Kemudian alasan 
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mengapa penulis berani mengangkat judul Pembuatan Oxtail soup oleh Commis di 

Main Kitchen Golden Tulip Jineng Resort Bali, karena penulis lebih banyak 

pengalaman pengolaham makanan oxtail soup pada saat melakukan praktik kerja 

lapangan, sistem penyajian yang digunakan tidak terlalu susah namun tetap enak 

untuk dilihat, untuk daging sapi yang digunakan tidak menggunakan daging sapi 

lokal melainkan impor dari Australia alasannya karena daging sapi Australian 

memiliki daging lebih tebal pada bagian buntutnya dibandingkan dengan 

pesaingnya di Jepang dan kaldu yang digunakan lebih kuat ke biji pala dari aroma 

dan juga rasanya pada saat proses pengolahannya. 

. B. Rumusan Masalah 

 

Berdasarkan latar belakang di atas, maka dirumuskan beberapa masalah 

Yaitu sebagai berikut : 

1) Bagaimanakah Pembuatan Oxtail Soup oleh Commis di Main Kitchen 

Golden Tulip Jineng Resort Bali ? 

2) Apa sajakah hambatan dan juga cara mengatasinya dalam proses pembuatan 

 

Oxtail Soup di Main Kitchen Golden Tulip Jineng Resort Bali ? 

 

C. Tujuan dan Manfaat Penulisan 

 

1. Tujuan Penulisan 

 

Tujuan Penulisan Tugas Akhir ini bertujuan untuk menjawab pertanyaan 

dari rumusan masalah di atas. 

a. Untuk mengetahui pembuatan Oxtail Soup oleh Commis di Main 

Kitchen Golden Tulip Jineng Resort Bali. 
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b. Apa saja kendala dan hambatan tentang bagaimana dalam proses 

Pembuatan Oxtail Soup oleh Commis di Main Kitchen Golden Tulip 

Jineng Resort Bali. 

2. Manfaat Penulis 

 

a. Bagi Mahasiswa 

 

Manfaat penulisan tugas akhir ini adalah antara lain : 

 

1) Untuk memenuhi salah satu syarat kelulusan program studi D-III 

Perhotelan Jurusan Pariwisata Politeknik Negeri Bali. Dengan adanya 

penulisan ini, mahasiswa diharapkan dapat menambah pengetahuan 

dan wawasan dalam meningkatkan kualitas kerja pada bidang Food 

and Beverage Product. 

2) Untuk menambah pengetahuan tentang bagaimana proses pembuatan 

Oxtail Soup oleh Commis di Main Kitchen Golden Tulip Jineng Resort 

Bali dan juga dapat meningkatkan kualitas kerja yang baik pada bidang 

Food and Beverage Product. 

b. Bagi Politeknik Negeri Bali 

 

Adapun manfaat penulisan bagi Politeknik Negeri Bali antara lain : 

 

1) Sebagai refrensi untuk menambah pengetahuan mahasiswa lainnya 

dalam proses pembuatan dan juga penyajian makanan kepada tamu. 

2) Mengetahui seberapa jauh kemampuan siswa dalam 

mengembangkan ide melalui penulisan tugas akhir dan juga sebagai 

refrensi dosen untuk dapat dijadikan pembelajaran bagi mahasiswa 

lain tentang cara pembuatan makanan. 
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c. Bagi Perusahaan Hotel 

 

Manfaat dari penulisan Tugas Akhir ini bagi Perusahaan hotel adalah 

sebagai referensi untuk mengembangkan standar operasional prosedur 

yang di buat agar mendapatkan hasil lebih maksimal dari sebelumnya. 

D. Metode Penulisan Tugas Akhir 

 

Pada praktik kerja lapangan dilaksanakan di Golden Tulip Jineng Resort 

Bali, penulis menggunakan beberapa metode dalam pengumpulan data yaitu, 

sebagai berikut. 

1. Metode Pengumpulan Data 

 

a. Metode Observasi 

 

Dengan menggunakan metode ini penulis mengumpulkan beberapa data 

dengan melakukan pengamatan secara langsung dan terlibat di dalam proses 

pembuatan oxtail soup di main kitchen Golden Tulip Jineng Resort Bali. 

b. Metode Wawancara 

 

Dengan menggunakan metode ini penulis penulis dapat mengumpulkan 

data dengan berdiskusi langsung kepada Executive Sous Chef dan Commis 

yang diberi wewenang untuk memberikan informasi di Golden Tulip Jineng 

Resort Bali. 

c. Metode kepustakaan 

 

Dengan menggunakan metode perpustakaan ini penulis dapat 

mengumpulkan data dengan cara membaca melalui beberapa media seperti 

buku, artikel, dan internet yang berhubungan dengan permasalahan yang 

dibahas. 
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2. Metode Analisis Data 

 

Teknik analisis yang digunakan dalam penulisan ini adalah analisis 

deskriptif yaitu suatu teknik analisis dengan dengan cara memaparkan data 

secara lengkap proses pembuatan Oxtail Soup sesuai dengan data yang 

ditemukan selama praktik kerja lapangan di Golden Tulip Jineng Resort Bali 

3. Metode Penyajian Hasil Analisis 

 

Dalam penulisan Tugas Akhir, teknik yang digunakan penulis dalam 

penyajian hasil analisis adalah dengan metode informal yaitu memaparkan data 

dalam bentuk deskripsi atau menyajikan data dalam bentuk kalimat berupa 

penjelasan dan keterangan mengenai proses pembuatan Oxtail Soup Oleh 

Commis di Main Kitchen Golden Tulip Jineng Resort Bal



 

 

 

BAB V 

PENUTUP 
 

 

 

A. Simpulan 

 

Berdasarkan uraian tentang Pembuatan Oxtail soup oleh commis di main 

kitchen Golden Tulip Jineng Resort Bali, penulis dapat menyimpulkan beberapa 

simpulan sebagai berikut: 

1. Proses pembuatan Oxtail soup terdiri dari : 

 

a. Tahap Persiapan 

 

Tahap persiapan yang dilakukan adalah : persiapan diri, persiapan peralatan 

dan. persiapan bahan. 

b. Tahap Pembuatan 

 

Tahap pembuatan oxtail soup diawali dari mempersiapkan bahan bahan yang 

akan digunakan pada saat membuat oxtail soup, membuat kaldu untuk oxtail soup 

, memasak oxtail sapi bersamaan dengan kaldunya, pembuatan sambal soto sebagai 

pelengkap dari oxtail soup dan pembuatan garnis untuk oxtail soup yang digunakan 

pada saat akan disajikan kepada tamu. 

c. Tahap Penyajian 

 

Untuk tahap penyajian diawali dengan mempersiapkan peralatanya. Untuk 

menyajikan, oxtail soup ditempatkan pada bowl keramik, kemudian dinner plate 

digunakan sebagai tempat untuk menghidangkan nasi putih selanjutnya 

ditempatkan juga sauce dish sebagai tempat menghidangkan sambal soto dan 

kecap manis, garnish dan keripik emping sebagai peneman hidangan oxtail soup. 
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2. Hambatan-hambatan dan cara mengatasi hambatan dalam proses pembuatan 

 

Oxtail soup oleh commis di Golden Tulip Jineng Resort Bali 

 

a. Tekstur daging oxtail masih ada beberapa yang alot pada saat akan disajikan 

kepada tamu. 

Cara mengatasi dari kasus permasalahan di atas pada saat perebusan lebih 

teliti lagi dan juga harus sering mengecek keadaan dagingnya. 

b. Kurangnya bahan – bahan yang digunakan untuk membuat kaldu oxtail soup 

Pada saat proses pembuatan kaldu oxtail soup. 

Cara mengatasi permasalahan yang di atas dengan cara membuat stok kaldu 

oxtail soup yang akan disimpan kedalam freezer yang sudah diporsikan dan 

juga mempersiapkan pemesanan bahan makanan di awal bulan lebih banyak 

agar dapat bertahan lama. 

B. Saran 

 

Berdasarkan pengalaman dan pengamatan penulis selama mengumpulkan data 

untuk Tugas Akhir ini, penulis mempunyai beberapa saran bagi pihak hotel Golden 

Tulip Jineng Resort Bali, yaitu: 

1. Sebaiknya pihak hotel apalagi di department Food and Beverage product bisa 

lebih ditingkatkan ketelitian dalam proses pengolahan makanan agar tidak ada 

terjadinya complain dari tamu yang dapat memicu penurunan ranting dari hotel 

itu sendiri. 
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2. Sebaiknya dalam proses pemesanan bahan makanan agar bisa lebih 

diperbanyak stoknya apalagi pada saat high season agar tidak yang namanya 

kekurangan bahan makanan dan agar tetap tersedia sampai high season selesai. 
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