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BAB I  

PENDAHULUAN 

 

A. Latar Belakang  

Raffles Bali merupakan salah satu villa mewah berbintang lima di kawasan 

Jimbaran Bali. Lokasinya sangat strategis karena tidak jauh dari destinasi wisata seperti 

Pantai Muaya Jimbaran dan GWK. Hotel ini sering dikunjungi oleh tamu dari seluruh 

dunia. Pengunjungnya sebagian besar berasal dari Korea Selatan dan Tiongkok. 

Bandara Internasional Ngurah Rai berjarak 20 menit dengan kendaraan roda empat dan 

10 menit dengan kendaraan roda dua.  

Untuk mencapai pelayanan terbaiknya, oprasional Raffles Bali di dukung oleh 

tenaga-tenaga kerja yang berkompeten dan professional di department masing-masing, 

yaitu Front Office, Housekeeping, Food and Beverage, Accounting, Enginering, 

Security, Steward, Human Resource Departement, serta Sales and Marketing. Berbicara 

mengenai dunia perhotelan tidak terlepas dari pelayanan makanan dan minuman salah 

satu departemen yang ada di Raffles Bali yaitu Food and Beverage Departemen. Food 

and Beverage Department adalah salah satu bagian krusial dalam industri perhotelan 

yang bertanggung jawab atas penyediaan makanan dan minuman untuk tamu. 

Departemen ini dibagi menjadi dua section, antara lain Food and Beverage Production 

yang menangani pengolahan makanan di dapur, dan Food and Beverage Service yang 

berfokus pada penyajian makanan dan minuman kepada tamu. 

Dalam Tugas Akhir ini penulis akan berfokus pada dapartemen Food and 

Beverage Product yang memainkan peran penting menyiapkan dan mengolah makanan 

dan minuman dari bahan mentah menjadi produk siap saji dengan kualitas terbaik. Pada 

Commisary kitchen sendiri menawarkan berbagai menu makanan dari ala carte menu. 
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mulai dari hidangan pembuka (appetizer), hidangan utama (main course) , dan Food and 

Beverage Product memiliki tugas dalam penyediaan makanan kepada tamu baik itu 

makanan pagi (breakfast), makan siang (lunch), dan makan malam (dinner). 

Raffles Bali memiliki dua restoran utama, yaitu Loloan Beach Bar & Grill dan 

Rumari restaurant, yang masing-masing menawarkan pengalaman kuliner yang unik. 

Selain kedua restoran tersebut, resort ini juga menyediakan layanan In-Villa Dining 24 

jam, yang memungkinkan tamu untuk memesan makanan langsung dari kenyamanan 

vila mereka, dengan pengantaran ke tempat penginapan. Loloan Beach Bar & Grill 

adalah restoran yang menyajikan hidangan lunch dan dinner dengan lokasi yang indah 

di tepi pantai. Restoran ini menggabungkan masakan internasional dengan cita rasa 

lokal, terutama dengan menggunakan seafood segar yang diambil dari perairan sekitar 

bali. Sedangkan Rumari restaurant berfokus pada penyajian breakfast dan makan 

malam, menawarkan menu yang lebih eksklusif dengan konsep fine dining yang 

mengutamakan kualitas bahan makanan dan pelayanan terbaik.  

Judul Tugas Akhir mengenai Pembuatan Beef Rendang oleh Commis In Villa 

Dining di Raffles Bali belum pernah digunakan sebelumnya. Namun, terdapat beberapa 

tugas akhir lain dengan topik serupa dalam proses pembuatan hidangan utama berbasis 

daging sapi yang dapat dijadikan pembanding. 

Tugas akhir pertama yang dijadikan pembanding berjudul Pembuatan Beef 

Burrito with Cocktail Sauce oleh Staff Commis di 360 Restaurant Anantara Uluwatu 

Bali Resort yang ditulis oleh Ni Kadek Linda Putri (2022). Beef Burrito with Cocktail 

Sauce merupakan hidangan khas Meksiko berupa tortilla berisi daging sapi, sayuran, 

dan keju dengan tambahan cocktail sauce yang bercita rasa manis-asam. Sementara itu, 

Beef Rendang menggunakan potongan daging sapi shortrib dengan bumbu rempah 
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Nusantara yang kaya seperti cengkeh, kayu manis, pala, dan kapulaga. Perbedaan utama 

terletak pada teknik memasak: Beef Burrito menggunakan teknik grilling dan 

assembling, sedangkan Beef Rendang melalui proses slow cooking dalam waktu lama 

untuk menghasilkan cita rasa gurih dan daging yang empuk. Dari segi penyajian, Beef 

Burrito disajikan dalam bentuk gulungan tortilla dengan sauce, sementara Beef Rendang 

disajikan sebagai main course dengan nasi dan pelengkap tradisional. 

Tugas akhir kedua yang dijadikan pembanding berjudul Pembuatan Wagyu Beef 

Carpaccio oleh Cook pada Cold Kitchen di The St. Regis Bali Resort yang ditulis oleh I 

Made Ari Suardiarta (2023). Wagyu Beef Carpaccio merupakan hidangan pembuka ala 

Italia yang menggunakan daging sapi wagyu mentah, diiris tipis, dan disajikan dengan 

truffle vinaigrette, parmesan shaved, dan arugula. Jika Beef Rendang menonjolkan cita 

rasa kaya rempah khas Indonesia, Wagyu Beef Carpaccio menghadirkan cita rasa segar, 

ringan, dan bertekstur lembut tanpa proses pemasakan panas. Teknik yang digunakan 

juga berbeda; Carpaccio hanya melalui proses slicing dan plating, sementara Beef 

Rendang memerlukan proses pemasakan panjang hingga bumbu meresap sempurna. 

Dari segi penyajian, Carpaccio tampil minimalis dengan hiasan arugula dan parmesan, 

sedangkan Beef Rendang disajikan secara plated dengan nasi dan pelengkap tradisional 

lainnya. 

Berdasarkan latar belakang yang telah dijelaskan, maka diangkat topik yang 

berjudul “Pembuatan Beef Rendang oleh Commis In Villa Dining di Raffles Bali”. 

Tugas akhir ini bertujuan untuk mendeskripsikan secara detail proses pembuatan Beef 

Rendang yang dilakukan oleh commis di In Villa Dining Raffles Bali. Menu ini dipilih 

karena Beef Rendang merupakan salah satu masakan khas Indonesia yang terkenal di 
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dunia, dengan cita rasa kaya rempah dan proses memasak yang panjang untuk 

menghasilkan daging yang empuk serta bumbu yang meresap sempurna. 

Selain itu, pemilihan topik ini juga dimaksudkan sebagai bentuk kontribusi dalam 

pengembangan inovasi di bidang Food and Beverage Product, khususnya dalam 

penyajian hidangan utama yang memadukan teknik memasak modern dengan resep 

tradisional. Dengan demikian, diharapkan dapat memperkaya variasi menu di Raffles 

Bali sekaligus memperkenalkan kuliner autentik Indonesia kepada tamu internasional. 

 

B. Rumusan Masalah 

Berdasarkan latar belakang yang telah dijabarkan diatas, maka dapat disusun 

rumusan masalah sebagai berikut :  

1. Bagaimana Pembuatan Beef Rendang oleh Commis In Villa Dining Di Raffles Bali? 

2. Apa saja kendala-kendala yang ditemukan dalam Pembuatan beef rendang oleh 

commis In Villa Dining Di raffles bali? 

C. Tujuan dan Manfaat  

Adapun tuuan dan manfaat yang diperoleh dalam penulisan Tugas Akhir dengan 

judul pembuatan amuse bouche rujak tart dan sepice di rumari kitchen pada raffles bali 

adalah sebagai berikut.  

1. Tujuan  

Adapun tujuan dari penulisan Tugas Akhir ini adalah :  

a. Mendeskripsikan judul Pembuatan Beef Rendang oleh Commis In Villa Dining Di 

Raffles Bali 

b. Menjelaskan Apa saja Kendala-kendala yang ditemukan dalam Pembuatan Beef 

Rendang oleh Commis In Villa Dining Di raffles Bali. 
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2. Manfaat  

Adapun manfaat dari penulisan Tugas Akhir ini antara lain :  

a. Mahasiswa  

1. Sebagai salah satu persyaratan untuk menyelesaikan program pendidikan 

DIII Jurusan Pariwisata di Politeknik Negeri Bali  

2. sebagai pedoman dalam peningkatan pemahaman dan penerapan teori yang 

didapatkan saat kuliah dengan apa yang diperoleh di lapangan. 

b. Politeknik Negeri Bali  

1. Media informasi tambahan dan referensi bahan bacaan di perpustakaan bagi 

mahasiswa Politeknik Negeri Bali, khususnya dalam bidang pariwisata, Food and 

Beverage product 

2. Sumber landasan, bahan referensi, dan informasi bagi dosen dan mahasiswa 

Politeknik Negeri Bali mengenai praktik pembuatan Beef Rendang dan standar 

operasional di industri perhotelan, khususnya di bar hotel mewah 

c. Raffles Bali  

1. Bahan masukan atau referensi tambahan bagi In Villa Dining Department Hotel 

Raffles Bali dalam menjaga dan meningkatkan kualitas pelayanan, khususnya 

dalam pembuatan dan penyajian Beef Rendang. 

 

D. Metode Penulisan  

1. Metode Pengumpulan Data  

Metode pengumpulan data menjabarkan terkait metode pengumpulan data yang 

dilakukan seperti misalnya metode observasim wawancara maupun studi pustaka.  
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a. Observasi  

Metode observasi adalah metode pengumpulan data dengan cara melakukan 

penyelidikan atau pengamatan secara langsung dan mencatat data yang sudah kita 

dapatkan selama melakukan kegiatan praktik kerja lapangan (PKL), yang berkaitan 

dengan Pembuatan Beef Rendang oleh Commis In Villa Dining Di Raffles Bali. 

b. Wawancara  

Metode pengumpulan data dengan cara mewawancarai atau bertanya langsung 

kepada Commis mengenai cara Pembuatan Beef Rendang oleh Commis In Villa 

Dining Di Raffles Bali 

Adapun yang ditanyakan antara lain, bahan-bahan, peralatan, dan teknik memasak 

yang digunakan pada saat pembuatan Beef Rendang. 

c. Studi Pustaka  

Pengumpulan data juga didapatkan dari mengumpulkan artikel dari buku-buku 

maupun browser yang berkaitan dengan pengolahan makanan di Raffles Bali 

dengan tujuan menambah kelengkapan data dalam pengerjaan Tugas Akhir ini 

 

2. Metode Analisis dan Penyajian Hasil  

a. Metode Analisis  

Teknik penulisan yang digunakan dalam penyusunan Tugas Akhir ini adalah 

teknik deskriptif kualitatif, yaitu cara memaparkan dan menggambarkan dengan 

lengkap mengenai kondisi, situasi, dan permasalahan yang terjadi mengenai 

proses Pembuatan Beef Rendang oleh Commis In Villa Dining Di Raffles Bali. 
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b. Penyajian Hasil  

Menggunakan metode formal dan informal. Mode formal adalah metode 

penyajian data dengan cara menyajikan hasil analisis data berupa gambar, foto, 

dan tabel. Metode informal adalah penyajian data dengan cara menyajikan hasil 

analisis data dengan kata kata atau berupa penjelasan yang berkaitan dengan 

Pembuatan Beef Rendang oleh Commis In Villa Dining Di Raffles Bali 
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BAB V 

PENUTUP 

A. Simpulan 

Dari paparan pada bab IV di atas dapat disimpulkan: 

1. Dalam pembuatan Beef Rendang oleh commis in villa dining di Raffles Bali, 

terdapat tiga tahapan penting yang harus dilakukan, yaitu tahap persiapan yang 

meliputi persiapan diri, persiapan alat, dan persiapan bahan. Setelah itu 

dilanjutkan dengan tahap pembuatan, dan pada tahap akhir dilakukan proses 

penyajian (plating) yang semuanya disusun sesuai dengan standar operasional 

prosedur yang berlaku. 

2. Hambatan yang dihadapi dalam pembuatan Beef Rendang ada 3 yaiu lamanya 

waktu proses, daging tidak merata teksturnya dan bumbu rendang gampang 

gosong. Namun, hambatan ini dapat diatasi dengan teknik pengolahan yang tepat 

dan pengawasan konsistensi suhu serta waktu selama proses memasak 

berlangsung. 

B. Saran 

Berdasarkan pengamatan yang dilakukan penulis selama praktik kerja lapangan di 

Raffles Bali pada bagian food and beverage product department, khususnya terkait 

dengan pembuatan Beef Rendang oleh commis in villa dining, maka dapat diberikan 

saran sebagai berikut: 

1. Untuk dapur (kitchen) sebaiknya selalu memastikan kontrol suhu dan waktu pada 

saat memasak Beef Rendang agar tekstur daging lebih konsisten dan bumbu dapat 

meresap dengan baik. 
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2. Perlu adanya pengelolaan bahan baku yang lebih efisien, terutama dalam 

pemilihan kualitas daging, agar hasil akhir tetap memenuhi standar cita rasa 

premium sesuai dengan konsep layanan in villa dining di Raffles Bali. 
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