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BAB I 

PENDAHULUAN 
 

 

A.  Latar Belakang 

InterContinental Bali Resort merupakan salah satu hotel yang berdiri di Bali, 

InterContinental Bali Resort adalah properti milik brand InterContinental yang 

berada di Indonesia tepatnya di area Jimbaran, Kecamatan Kuta Selatan, 

Kabupaten Badung, Provinsi Bali. InterContinental Bali Resort dapat di tempuh 

selama 15 menit dari bandara internasional Ngurah Rai, hotel ini  dekat dengan 

Pantai muaya, GWK Curtural Park, dan Tari Kecak & Api Uluwatu. 

Didalam usaha hotel banyak sekali departemen yang mendukung dalam 

menjalankan setiap operasional hotel tersebut, khususnya adalah food & beverage 

product. Food & beverage product merupakan salah satu departemen hotel yang 

menangani pengolahan makanan dan minuman dari bahan mentah menjadi produk 

siap saji mulai dari appetizer, soup, main course dan dessert. 

Food & beverage product memiliki peran yang sangat penting dalam 

operasional hotel, khususnya hotel yang memiliki fasilitas restaurant. Dengan 

menyediakan makanan food & beverage product pada Taman Gita Restaurant  di 

InterContinental Bali Resort menyedikan dua jenis makanan western dan asian. 

Pelayanan yang disajikan oleh Taman Gita Restaurant  InterContinental Bali 

Resort ada dua jenis pelayanan, yakni pelayanan melalui buffet service dan 

pelayanan melalui ala carte, selain itu ada juga live section pada saat breakfast 

dimana commis memasak langsung dihadapan tamu sesuai apa yang dipesan oleh 

tamu. 
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Taman Gita Restaurant  InterContinental Bali Resort memiliki berbagai 

macam menu masakan yang tersedia, baik itu menu masakan western ataupun 

indonesian. Adapun menu masakan Indonesia yang sangat digemari tamu yang 

berkunjung ke Taman Gita Restaurant yakni mie ayam dikarenakan tingkat 

penjualnya cukup tinggi mulai dari 35-50 porsi per hari. Di Indonesia, mi ayam 

merupakan hidangan yang sangat terkenal. Mie ayam memiliki cita rasa yang  khas, 

yang memiliki perpaduan budaya Tionghoa dan Indonesia. Mie Ayam terbuat dari 

mie telur atau mie kuning yang dibumbui dengan daging ayam yang biasanya 

dipotong dadu kemudian deberi sedikit kaldu ayam.  

Mie Ayam yang ada di Taman Gita Restaurant merupakan mie ayam pada 

umumnya, yang menjadikan ciri khas dari mie ayam di Taman Gita Restaurant 

dimana condiment mie ayam yang beragam dan sebagian besar fresh dibuat oleh 

team kitchen breakfast. Selain itu penyajian mie ayam ini dipesan dan langsung 

dimasak dihadapan tamu sehingga tamu dapat melihat proses pembuatan mie ayam 

tersebut secara langsung. 

Taman Gita Restaurant InterContinental Bali Resort menjadikan mie ayam 

bagian dari menu yang dapat dikembangkan. Taman Gita Restaurant mengubah 

sedikit resep mie ayam menjadi mie ayam dengan nuansa yang lebih moderen 

dengan konsep memasak dan menyajikan mie ayam tersebut langsung dihadapan 

tamu di samping itu Taman Gita Restaurant memiliki  variasi condiment seperti, 

Chicken mala, Juliene carrot, Juliene cucumber, Hard  Boil egg, Toufu, Chicken 

Mushrom, dan egg with tomato yang dimana masing-masing condiment tersebut 

menambah cita rasa dari mie ayam tersebut dan memiliki tekstur yang berbeda-
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beda. Chicken Mushroom  yang memiliki tekstur kenyal dan juicy memiliki cita 

rasa mani dan gurih, rasa asam pedas dari Chicken Mala, dan asam manis dari Egg 

Tomato, hal tersebut yang membuat Mie Ayam di Taman Gita Restaurant memiliki 

cita rasa yang khas untuk menarik minat dari tamu tanpa mengurangi dan 

menghilangkan rasa khas dari mie ayam tersebut. 

Hal tersebut yang mendasari penulis untuk mengangkat pembuatan mie ayam 

dengan konsep live cooking oleh commis pada Taman Gita Restaurant di 

Intercontinental Bali Resort sebagai judul tugas akhir dengan harapan pembaca 

mendapat wawasan dan pengetahuan dalam bidang food & beverage product. 

B. Rumusan Masalah 

Berdasarkan latar belakang yang telah dijabarkan diatas, maka dapat disusun 

rumusan masalah sebagai berikut: 

1. Bagaimanakah proses pembuatan mie ayam oleh commis di Taman Gita 

Restaurant InterContinental Bali Resort? 

2. Apa sajakah hambatan-hambatan yang dialami oleh commis dalam 

pembuatan mie ayam di Taman Gita Restaurant InterContinental Bali 

Resort? 

C. Tujuan dan Manfaat Penulisan 

Adapun tujuan dan manfaat yang didapatkan dalam penulisan tugas akhir 

dengan judul pembuatan mie ayam dengan konsep live cooking oleh commis pada 

Taman Gita Restaurant di Intercontinental Bali Resort adalah sebagai berikut: 
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1. Tujuan 

Tujuan dari penulisan tugas akhir ini adalah menjawab pertanyaan dari 

rumusan masalah yang telah dijabarkan. Adapun tujuan dari penulisan ini 

adalah:  

a. Mendeskripsikan pembuatan mie ayam oleh commis pada Taman Gita 

Restaurant di InterContinental Bali Resort Hotel.  

b. Menjelaskan hambatan yang diahadapi oleh commis dalam pembuatan 

mie ayam di Taman Gita Restaurant InterContinental Bali Resort 

Hotel serta menjelaskan solusinya.  

2. Manfaat 

Manfaat yang bisa didapatkan dari penulisan tugas akhir ini adalah 

untuk: 

a. Mahasiswa  

1) Sebagai salah satu syarat akademis yang harus ditempuh untuk 

menyelesaikan Program Studi D-III Perhotelan Jurusan 

Pariwisata Politeknik Negeri Bali.  

2) Menambah pengetahuan, wawasan, dan kemampuan dalam 

bidang Food & beverage product. 

3) Mengetahui secara detail tentang pembuatan mie ayam oleh 

commis pada Taman Gita Restaurant di InterContinental Bali 

Resort Hotel. 
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b. Politeknik Negeri Bali  

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 & beverage product. 

2) Mengukur kemampuan mahasiswa dalam mengembangkan ide 

melalui penulisan tugas akhir dan juga sebagai referensi bagi 

mahasiswa maupun penulisan tugas akhir dan juga sebagai 

referensi bagi mahasiswa maupun dosen pengajar dalam 

menyusun tugas akhir atau buku ajar tentang pembuatan mie 

ayam.  

c.  Perusahaan 

1) Sebagai bahan referensi tambahan bagi pihak hotel yang 

bermanfaat dalam meningkatkan mutu dan pelayanan kepada 

tamu, khususnya dalam penyempurnaan pembuatan mie ayam. 

2) Dapat mengambil tindakan yang tepat berdasarkan hambatan 

yang dialami dalam proses pembuatan mie ayam. 

D. Metodologi Penulisan Tugas Akhir 

1. Metode pengumpulan data\ 

Metode pengumpulan data  dilakukan oleh peneliti untuk mengumpulkan 

data terkait dengan penelitian ini. Ada beberapa macam metode 

pengumpulan data yang digunakan peneliti diantaranya: 
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a. Observasi 

Metode observasi merupakan metode pengumpulan data yang 

dilakukan dengan cara mengamati, mempraktikan, mempelajari dan 

melibatkan diri sendiri secara langsung dalam proses pembuatan mie 

ayam di Taman Gita Restaurant InterContinental Bali Resort. 

b. Wawancara 

Metode wawancara merupakan metode pengumpulan data yang 

dilakukan dengan mewawancarai atau bertanya secara langsung 

kepada responden seperti restaurant manager dan staf untuk 

memperoleh keterangan atau informasi mengenai proses pembuatan 

dan kendala-kendala yang dihadapi dalam proses pembuatan mie 

ayam. 

Wawancara merupakan pertemuan dua orang untuk bertukar 

informasi dan ide melalui tanya jawab, sehingga dapat 

menyumbangkan makna dalam suatu topik tertentu. 

c. Studi kepustakaan 

Studi kepustakaan adalah segala usaha yang dilakukan oleh 

peneliti untuk menghimpun informasi yang relevan dengan topik atau 

masalah yang akan atau sedang diteliti. Informasi dapat diperoleh dari 

buku ilmiah, laporan penelitian, karangan ilmiah, ensiklopedia, dan 

sumber-sumber tertulis baik tercetak maupun elektronik lain. 
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2. Metode analisis dan penyajian hasil 

Analisa data yang digunakan di dalam penulisan tugas akhir ini 

melibatkan perhitungan kuantitas dan deskriptif. Oleh karena itu, dengan 

mengacu pada ciri-ciri tersebut maka penelitian ini dapat dikatakan sebagai 

penelitian deskriptif kualitatif. 

Penelitian kualitatif merupakan prosedur penelitian yang 

menghasilkan data yang berupa ucapan atau tulisan dan perilaku yang dapat 

diamati dari orang-orang  atau subyek itu sendiri.  

Dari hasil data kualitatif itu, semua data atau keadaan subjek atau 

objek dianalisis dan dibandingkan berdasarkan kenyataan yang sedang 

berlangsung pada saat ini, dengan tujuan membantu dalam menyusun dan 

mengorganisir data sehingga memudahkan pemahaman yang lebih baik 

tentang subyek atau objek yang sedang  diteliti untuk memberikan 

pemecahan masalah dan dapat memberikan informasi sehingga bermanfaat 

bagi perkembangan ilmu pengetahuan.
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BAB V 

PENUTUP 
 

A. Kesimpulan 

Berdasarkan uraian pada bab-bab sebelumnya adapun kesimpulan dan saran 

yang dapat penulis lampirkan yakni sebagai berikut: 

1. Proses pembuatan mie ayam oleh commis di Taman Gita Restaurant  

meliputi tiga tahap, yaitu: tahap persiapan, tahap pembuatan, tahap akhir. 

Pada tahap persiapan tediri atas: persiapan diri (absensi kehadiran, personal 

grooming); persiapan bahan (chicken mushroom, chicken mala, egg tomato, 

juliene carrot, juliene cucumber, dan bahan pelengkap lainnya seperti: fried 

toufu, fresh slice chili, hard boil egg, sweet soy sauce, salty soy sauce, 

sambal ulek); persiapan alat (alat pembuatan dan alat penyajian). Pada tahap 

pembuatan meliputi: pembuatan condiment (chicken mushroom, chicken 

mala, egg tomato); pembuatan garnish (juliene carrot dan juliene 

cucumber); pembuatan mie ayam. Pada tahap akhir meliputi penambahan 

condiment dan pemberian garnish pada mie ayam tersebut. 

2. Hambatan-hambatan yang dihadapi oleh pihak commis pada saat pembuatan 

mie ayam di Taman Gita Restaurant, yaitu: kurangnya kordinasi commis 

pada saat menerima pesanan tamu, hal ini dapat diatasi dengan cara pihak 

commis harus melakukan konfirmasi kepada tamu terkait pesanan tersebut, 

sehingga tidak terjadi misinformation dalam pembuatan mie ayam. Di 

samping itu   pihak commis selalu menginformasikan kepada rekan kerja 

sehingga pesanan tamu tersebut selalu sesuai dengan pesanan tamu. Commis 
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sering mendapatkan tekstur yang tidak sesuai standar, hal tersebut bisa 

diatasi dengan cara menetapkan waktu saat perebusan yakni 20-35 detik di 

suhu 150ºC. Di samping itu pihak commis harus lebiih teliti dan terus 

memperhatikan mie pada saat proses perebuan untuk mendapatkan tesktur 

yang sesuai. 

B. Saran 

Berdasarkan pengalaman dan pengamatan yang ditemukan selama 

melakukan observasi dan wawancara di InterContinental Bali Resort pada bagian 

food & beverage product khususnya hot kitchen dapat memberikan saran kepada 

pihak hotel InterContinental Bali Resort, sebagai berikut:  

1. Lebih sering melakukan briefing kepada pihak commis dengan tujuan untuk 

meningkatkan kerjasama tim pada saat melaksanakan tugas di area. 

2. Commis yang bertugas di area harus tetap melakukan komunikasi, baik 

dengan rekan kerja, dengan atasan, maupun antara commis dengan 

departemen lain yang bertugas di section yang sama yang bertujuan untuk 

menghindari adanya miscomunication pada saat melaksanakan tugas di area.
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