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BAB I 

PENDAHLUAN 

 

A. Latar Belakang 

Restoran Kunyit Bali di Nusa Dua Hotel, sebagai destinasi kuliner 

unggulan dengan sajian autentik dan cita rasa khas Bali, terus berinovasi untuk 

meningkatkan pengalaman kuliner para tamu. Dalam upaya ini, manajemen 

restoran berencana memperkenalkan menu baru potensial sebagai best seller, 

dengan fokus pada hidangan tradisional Indonesia, khususnya Soup Buntut. 

Setelah melalui riset pasar internal dan eksternal, tim kuliner menemukan 

bahwa Soup Buntut memiliki daya tarik besar dan potensi untuk memukau selera 

tamu lokal maupun internasional. Kombinasi kekayaan rasa dan tradisi lokal 

dalam Soup Buntut diharapkan dapat memperkokoh posisi Restoran Kunyit Bali 

sebagai destinasi kuliner terbaik di Nusa Dua. 

Tren kuliner global yang menunjukkan peningkatan minat pada hidangan-

hidangan lokal autentik dan pengalaman kuliner tak terlupakan memperkuat 

keputusan untuk memperkenalkan Soup Buntut sebagai menu utama. Restoran 

Kunyit Bali Nusa Dua Hotel bercita-cita menjadi pionir dalam menghadirkan 

Soup Buntut sebagai hidangan yang tidak hanya memuaskan selera, tetapi juga 

mengajak tamu untuk merasakan kekayaan budaya Indonesia. 

Dalam menghadapi proses pembuatan menu best seller ini, tim kuliner 

Restoran Kunyit Bali mengidentifikasi beberapa hambatan dan tantangan yang 

perlu diatasi. Salah satu hambatan utama adalah memastikan kualitas bahan baku 
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yang konsisten, mengingat bahan utama Soup Buntut harus memenuhi standar 

tertinggi. Selain itu, mengimplementasikan teknik memasak yang tepat untuk 

menjaga kelezatan dan keempukan daging buntut menjadi tantangan tersendiri. 

Proses presentasi juga menjadi aspek krusial dalam penciptaan menu best 

seller. Restoran ini berkomitmen untuk memberikan sentuhan artistik dan estetika 

yang memikat, menjadikan Soup Buntut bukan hanya hidangan lezat tetapi juga 

sebuah karya seni kuliner yang memanjakan mata sebelum disantap. 

Penyelenggaraan pembuatan Soup Buntut sebagai menu best seller di 

Restoran Kunyit Bali Nusa Dua Hotel sejalan dengan visi hotel untuk 

memberikan pengalaman menginap dan bersantap yang tak tertandingi di Nusa 

Dua. Kendati menghadapi hambatan dan tantangan, langkah ini diharapkan dapat 

memberikan kontribusi positif terhadap citra restoran, meningkatkan kepuasan 

tamu, dan pada akhirnya, meningkatkan pendapatan restoran secara keseluruhan. 

Dengan komitmen yang kuat terhadap kualitas, keaslian, dan kepuasan 

tamu, Restoran Kunyit Bali Nusa Dua Hotel optimis bahwa pembuatan Soup 

Buntut sebagai menu best seller akan menjadi langkah sukses dalam menjaga 

eksistensi dan reputasi mereka di kancah kuliner Bali yang semakin kompetitif. 

 

B. Rumusan Masalah 

1. Bagaimanakah pembuatan Soup Buntut yang menjadi menu best seller di 

Restoran Kunyit Bali Nusa Dua Hotel? 

2. Apa sajakah hambatan saat pembuatan Soup Buntut yang menjadi menu 

best seller di Restoran Kunyit Bali Nusa Dua Hotel? 
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C. Tujuan Dan Manfaat Penulisan Tugas Akhir  

1. Tujuan Penulisan  

Tujuan penulisan tugas akhir ini adalah menjawab pertanyaan dari 

rumusan masalah yang telah diuraikan, yaitu:  

a. Menjelaskan pembuatan Soup Buntut yang menjadi menu best seller di 

Restoran Kunyit Bali Nusa Dua Hotel.  

b. Mendeskripsikan hambatan yang dihadapi saat pembuatan Soup Buntut 

yang menjadi menu best seller di Restoran Kunyit Bali Nusa Dua Hotel. 

 

 

2. Manfaat Penulisan 

a) Bagi Mahasiswa 

1. Sebagai salah satu syarat akademis yang harus ditempuh untuk 

menyelesaikan Diploma 3 di Program Studi D-III Perhotelan Jurusan 

Pariwisata Politeknik Negeri Bali.  

2. Menambah pengetahuan, wawasan, dan kemampuan dalam Bidang 

Food and Beverage Product.  

3. Mengetahui secara detail tentang pembuatan Soup Buntut yang 

menjadi menu best seller di Restoran Kunyit Bali Nusa Dua Hotel. 

 

b) Bagi Politeknik Negeri Bali 
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1. Menjadi referensi di perpustakaan Politeknik Negeri Bali yang 

nantinya diharapkan dapat digunakan sebagai bahan untuk menambah 

ilmu pengetahuan pembaca yang ingin menambah pengetahuan dalam 

Bidang Food and Beverage Product.  

2. Mengukur kemampuan mahasiswa dalam mengembangkan ide melalui 

penulisan tugas akhir dan juga sebagai referensi bagi mahasiswa 

maupun dosen pengajar dalam penyusunan tugas akhir atau buku ajar 

tentang pembuatan Soup Buntut. 

 

c) Bagi Restoran Kunyit dan Bali Nusa Dua Hotel 

1. Sebagai bahan referensi tambahan bagi pihak hotel yang bermanfaat 

dalam meningkatkan mutu dan pelayanan kepada tamu, khususnya 

dalam penyempurnaan pembuatan Soup Buntut.  

2. Dapat mengambil tindakan yang tepat berdasarkan hambatan saat 

pembuatan Soup Buntut. 

D. Metode Penulisan Tugas Akhir  

1. Metode dan Teknik Pengumpulan Data 

a) Observasi 

Metode observasi akan digunakan untuk mengamati secara langsung proses 

pembuatan Soup Buntut di dapur Restoran Kunyit Bali Nusa Dua Hotel. 

Observasi akan mencakup pemantauan terhadap setiap tahap, mulai dari 

persiapan bahan hingga penyajian akhir. Teknik catat akan diterapkan selama 
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observasi untuk merekam detail setiap langkah yang diambil, kualitas bahan 

yang digunakan, dan proses khusus yang diterapkan oleh koki. 

b) Wawancara 

Wawancara akan dilakukan dengan para koki yang terlibat dalam proses 

pembuatan Soup Buntut. Pertanyaan terstruktur akan diajukan untuk 

mendapatkan pemahaman yang mendalam mengenai pengalaman mereka, 

teknik khusus yang mereka terapkan, serta hambatan yang mungkin mereka 

hadapi selama proses. Teknik rekam akan digunakan untuk merekam 

wawancara sehingga informasi yang diperoleh dapat direview dan dianalisis 

secara lebih rinci. 

c) Studi Kepustakaan 

Metode studi kepustakaan akan digunakan untuk mendapatkan pemahaman 

yang mendalam tentang sejarah, variasi, dan keunikan Soup Buntut dalam 

konteks kuliner Indonesia. Referensi-literatur dan artikel ilmiah tentang 

hidangan ini akan diakses untuk mendukung penulisan teoritis dan 

memperkaya landasan konseptual. Teknik catat juga akan digunakan untuk 

mencatat temuan penting selama proses studi kepustakaan. 

 

2. Metode Analisis dan Penyajian Hasil 

Pada sub-bab ini, metode analisis yang akan digunakan adalah metode 

deskriptif-kualitatif. Analisis akan dilakukan dengan merinci proses 

pembuatan Soup Buntut berdasarkan data yang dikumpulkan melalui 

observasi, wawancara, dan studi kepustakaan. Hasil analisis akan disajikan 
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secara deskriptif untuk memberikan gambaran komprehensif tentang seluruh 

proses, teknik khusus, dan hambatan yang diidentifikasi. Penggunaan teknik 

catat dan rekam juga akan mendukung penyajian hasil dengan memberikan 

dasar yang kokoh dan mendalam. 
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BAB V 

SIMPULAN DAN SARAN 

 

A. Simpulan 

Proses pembuatan Soup Buntut di Restoran Kunyit, Bali Nusa Dua Hotel, 

melibatkan tahapan-tahapan detail yang memastikan kualitas terbaik dari 

hidangan. Tahapan dimulai dengan membersihkan buntut sapi, menyiapkan 

bumbu halus, serta menambahkan rempah dan sayuran yang memberikan cita rasa 

khas. Proses ini juga melibatkan teknik perebusan bertahap untuk menghasilkan 

kuah yang jernih dan daging yang empuk. Penyajian yang estetis, dengan garnish 

menarik seperti bawang goreng, tomat, dan seledri, menambah kesan visual dan 

rasa.  

Restoran Kunyit melakukan inovasi dengan menggunakan bahan baku 

premium dan teknik pengolahan khusus yang berkontribusi pada rasa yang kaya 

serta penerimaan positif dari pelanggan. Selain itu, strategi pemasaran yang 

efektif seperti memanfaatkan media sosial dan kolaborasi dengan influencer turut 

meningkatkan popularitas hidangan ini.  

Namun, beberapa kendala ditemui dalam pembuatan Soup Buntut. 

Pengadaan bahan baku berkualitas menjadi tantangan karena ketersediaannya 

yang tidak selalu konsisten. Dalam proses pengolahan, menjaga kejernihan kuah 

membutuhkan teknik yang tepat, sementara penyajian yang menarik sangat 

penting untuk menarik minat pelanggan. Solusi yang diambil meliputi kerjasama 
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dengan pemasok lokal, penerapan teknik perebusan bertahap, dan penambahan 

garnish untuk memperbaiki estetika hidangan.  

Dengan mengatasi kendala-kendala ini, Restoran Kunyit mampu 

mempertahankan Soup Buntut sebagai salah satu menu best seller yang diminati 

pelanggan. 

 

B. Saran 

1. Konsistensi Bahan Baku Untuk memastikan kualitas bahan baku tetap 

terjaga, penting untuk menjalin kerjasama jangka panjang dengan 

pemasok yang terpercaya. Hal ini akan membantu dalam menjaga standar 

kualitas dan ketersediaan bahan baku berkualitas tinggi. 

2. Pengembangan Resep Terus melakukan inovasi dalam resep dan teknik 

pengolahan adalah kunci untuk mempertahankan dan meningkatkan 

kualitas hidangan. Eksperimen dengan bumbu dan teknik baru dapat 

memberikan variasi dan menjaga minat pelanggan. 

3. Peningkatan Presentasi Fokus pada estetika penyajian sangat penting 

untuk menarik lebih banyak pelanggan. Menambahkan garnish yang 

menarik, menggunakan piring atau mangkuk yang estetis, dan menyusun 

hidangan dengan rapi dapat meningkatkan daya tarik visual dan membuat 

pelanggan lebih tertarik untuk mencobanya. 

4. Strategi Pemasaran Berkelanjutan Memanfaatkan media sosial dan 

kolaborasi dengan influencer secara berkelanjutan sangat penting untuk 

menjaga popularitas hidangan. Kampanye pemasaran yang kreatif dan 
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konten yang menarik dapat membantu dalam menjaga minat pelanggan 

dan menarik pelanggan baru. 

Dengan mengikuti saran-saran tersebut, Restoran Kunyit Bali Nusa Dua Hotel 

dapat terus meningkatkan kualitas dan popularitas Soup Buntut, sehingga semakin 

diminati oleh pelanggan. 
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