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ABSTRAK 

 

Driawan, I Wayan Bernat Driawan. (2024). Pembuatan Squid In Ink Oleh Commis Di Sundara 

Restaurant Four Seasons Bali At Jimbaran Bay. Tugas Akhir: Perhotelan, Jurusan Pariwisata, 

Politeknik Negeri Bali. 

 

Tugas akhir ini telah disetujui dan diperiksa oleh Pembimbing I: Drs. Dewa Made Suria Antara, 

M.Par, dan Pembimbing II: Layla Fickri Amalia, S.Si.,M.Si. 

 

Kata Kunci: Pembuatan Squid In Ink, Commis, Four Seasons Bali  

 

Penelitian ini memiliki tujuan untuk mengetahui Pembuatan Squid In Ink Oleh Commis Di 

Sundara Restaurant Four Seasons Bali At Jimbaran Bay. Metode pengumpulan data penelitian 

ini dilakukan dengan observasi, dan wawancara. Teknik penentuan sampel dalam penelitian ini 

menggunakan Pembuatan Squid In Ink merupakan salah satu faktor penting dalam menarik dan 

mempertahankan tamu di hotel berbintang. Penelitian ini bertujuan untuk menganalisis kualitas 

Pembuatan Squid In Ink yang diberikan oleh Commis di Sundara Restaurant, Four Season, serta 

mengidentifikasi faktor-faktor yang mempengaruhi kepuasan tamu. Metode yang digunakan 

adalah observasi langsung, wawancara mendalam dengan Commis dan tamu, serta analisis 

dokumen. Hasil penelitian menunjukkan bahwa secara umum kualitas pelayanan sudah baik, 

namun masih terdapat beberapa aspek yang perlu ditingkatkan, seperti pengetahuan produk, 

keahlian dalam menyajikan makanan, dan kemampuan beradaptasi terhadap kebutuhan tamu yang 

beragam. Selain itu, ditemukan bahwa faktor-faktor seperti suasana restoran, keecepatan 

pleayanan, dan perhatian terhadap detail sangat mempengaruhi tingkat kepuasan tamu. Penelitian 

ini memberikan rekomendasi untuk meningkatkan kualitas pembuatan Squid In Ink di Restoran 

tersebut, anatara lain melalui pelatihan yang lebih intensif bagi pramusaji, perbaikan SOP, dan 

peningkatan kualitas produk makanan. 
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BAB I 

PENDAHULUAN 

 

A. Latar Belakang 

 
 

Four Seasons Resort Bali at Jimbaran Bay berlokasi di Jalan Karang Mas 

Sejahtera No.1 Jimbaran. Four Seasons Resort Bali at Jimbaran Bay merupakan hotel 

berbintang lima yang memiliki letak yang sangat strategis yaitu di Kawasan Bukit 

Permai Jimbaran dengan pemandangan laut yang terletak di tepi karang yang sangat 

indah. Jarak dari Bandara Internasional Ngurah Rai kurang lebih 8,8km, dan dapat 

ditempuh sekitar 35 menit perjalanan 

Salah satu hotel bertaraf internasional yang ada di Bali adalah Four Seasons 

Resort Bali at Jimbaran Bay, dalam operasionalnya semua departemen saling 

bekerja sama dengan baik untuk dapat memberikan pelayanan yang terbaik kepada 

tamu sehingga tamu merasa puas dan nyaman dengan pelayanan yang diberikan 

hotel. Salah satu departemen yang dimiliki hotel ini yaitu Food and Beverage yang 

memegang peran yang sangat penting dalam penyediaan makanan dan minuman 

untuk tamu.  

Food and Beverage dibagi menjadi dua section yaitu: Food and Beverage 

Product & Food and Beverage Service. Food and Beverage Product bertanggung 

jawab dalam mempersiapkan dan memproduksi makanan sampai siap dihidangkan 

kepada tamu, sedangkan Food and Beverage Service bertugas dan bertanggung 

jawab terhadap pelayanan makanan dan minuman untuk tamu. Pada Four Seasons 

Resort Bali at Jimbaran Bay ada 5 outlet yaitu Sundara Beach Club, Alu, Taman 

Wantilan, Jala & In Villa Dinning. Sundara adalah restoran yang menyediakan 

makanan asian food memiliki ciri khas akan menggunakan bumbu rempahnya. 

Dengan begitu, cita rasa makanan asia lebih kaya dan beragam, Chinese Food juga 

identik dengan porsinya yang sangat besar sehingga bisa dinikmati bersama 
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keluarga tercinta. Namun, buat kamu yang muslin tentunya harus tahu restaurant 

chinese food mana saja yang menyediakan menu menu halal, Oriental Food 

makanan oriental adalah jenis makanan yang banyak ditemukan di kawasan asia 

tenggara dan asia timur. Umumnya, makanan oriental terdiri dari beberapa jenis 

hidangan seperti lauk. Sundara restoran ini berbentuk buffet untuk jam buka 

restoran ini dimulai lunch jam 12:00 - 15.00 WITA dan dinner dibuka jam 18.00 – 

22.00 WITA. Salah satu hidangan yang paling laris merupakan menu spesial 

sundara dinner yakni Squid In It’s Ink yang merupakan salah satu menu Asian food. 

Squid ink adalah hidangan yang berwarna hitam yang dikombinasikan dengan 

tinta cumi. Banyak pembeli yang membeli hidangan ini dikarenakan squid in it’s 

ink ini karena hidangan yang sangat unik. Squid in ink ini sangat populer di sundara 

dikarenakan rasanya yang sangat enak di makan. 

Tugas akhir ini memiliki kesamaan bahan dengan tugas akhir yoga tahun 2021 

dengan judul Pembuatan Squid Ring Oleh Cook Di Alila Ressort Bali akan tetapi 

terdapat perbedaan tugas akhir ini dengan tugas akhir sebelumnya dalam hal proses 

pembuatan yaitu Tugas Akhir sebelumnya mempunyai metode memasak squid 

dengan cara deef friying dan tugas akhir ini mempunya metode memasak squid di 

grill dan penambahan risoto dalam hidangan. 

Berdasar latar belakang di atas, Squid In It’s Ink merupakan salah satu makanan 

favorit dan unik sehingga saya tertarik mengambil judul Tugas Akhir ”Pembuatan 

Squid In It’s Ink ” 
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B. Rumusan Masalah 

 

Berdasarkan uraian latar belakang di atas maka dapat dikemukakan 

rumusan permasalahan yang akan dibahas dalam laporan tugas akhir ini sebagai 

berikut: 

1. Bagaimana proses pembuatan Squid In It’s Ink untuk hidangan dinner di Four 

Season Resort Bali at Jimbaran Bay? 

 

2. Apa saja kendala-kendala yang dihadapi dalam pembuatan Squid In It’s 

Ink oleh commis untuk hidangan dinner di Four Season Resort Bali at 

Jimbaran Bay? 

C. Tujuan Dan Kegunaan Penulisan 

 

1. Tujuan 

 

a. Untuk menjelaskan proses pembuatan Squid In It’s Ink oleh commis untuk 

 

hidangan dinner di Four Season Resort Bali at Jimbaran Bay. 

 

b. Untuk menjelasakan kendala-kendala yang dihadapi oleh commis dalam 

pembuatan Squid In It’s Ink oleh commis untuk hidangan dinner di Four Season 

Resort Bali at Jimbaran Bay dan cara mengatasinya. 

2. Kegunaan Penulisan 

 

a. Bagi Mahasiswa 

 

1) Sebagai salah satu sebagai persyaratan untuk menyelesaikan pendidikan 

Diploma III program studi D3 Perhotelan jurusan Pariwisata Politeknik Negeri 

Bali 

2) Sebagai pengalaman lebih di bidang food & beverage Product agar pada saat 

lulus kuliah dan melamar pekerjaan dapat dipertimbangkan oleh perusahaan 

atau Hotel 

3) Untuk mengetahui dan memahami perbandingan antara teori di Kampus 

dengan keadaan di industri Perhotelan 

b. Bagi Politeknik Negeri Bali
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1) Sebagai karya ilmiah yang nantinya dapat digunakan untuk penelitian 

selanjutnya yang berhubungan dengan F & B Product 

 

2) Sebagai bahan bacaan untuk semua civitas akademik di Politeknik Negeri Bali 

agar dapat mengetahui bagaimana cara melayani tamu disetiap hotel 

3) Sebagai bahan masukan baru untuk memperkaya bahan bacaan yang ada di 

perpustakaan Politeknik Negeri Bali 

D. Metodologi Penelitian 

 

1. Metodologi Pengumpulan Data 

 

a. Metode Observasi 

 

Observasi adalah cara pengumpulan data dengan melakukan pengamatan 

secara langsung dan mencatat hal-hal yang berkaitan dengan pengolahan Squid In 

It’s Ink oleh Commis di Sundara Restaurant Four Seasons Resort Bali At Jimbaran 

Bay. 

b. Metode Wawancara 

 

Wawancara adalah metode pengumpulan data dengan cara menanyakan 

secara langsungdengan salah satu commis di Sundara restoran Four Seasons Resort 

At Jimbaran Bay mengenai menu Squid In It’s Ink pada tanggal 12 Oktober 2023. 

c. Metode Kepustakaan 

 

Metode kepustakaan merupakan pengumpulan data dengan membaca 

berbagai buku atau sumber yang berkaitan dengan permasalahan yang dibahas. 

Dalam hal ini sumber-sumber tersebut meliputi informasi tentang hotel, F&B 

department, kitchen, metode memasak, dan menu. 

2. Teknik penyajian hasil Analisis 

 

Teknik penyajian hasil analisis gunakan dalam menyusun laporan tugas akhir 

ini adalah teknik analisis deskriptif kualitatif, yaitu memaparkan atau menguraikan 

masalah dengan menggunakan data-data yang didapat selama melakukan praktek 

kerja lapangan di Four Seasons Bali at Jimbaran Bali 



 

 

 

BAB V 

PENUTUP 

 

A. Simpulan 

 
Berdasarkan uraian dan pembahasan tentang proses pembuatan Squid In It’s 

Ink oleh Commis untuk hidangan dinner di Four Seasons Resort Bali at Jimbaran 

Bay, maka penulis dapat menarik beberapa kesimpulan yaitu: 

1. Dalam proses pembuatan Squid In It’s Ink oleh Commis untuk hidangan dinner di Four 

Seasons Resort Bali at Jimbaran Bay, terdapat beberapa tahapan yang harus dilakukan 

oleh commis sebelum memulai pekerjaan, yang meliputi tahap persiapan, pembuatan, 

dan penyajian. 

a. Tahap persiapan 

 

Dalam tahap persiapan untuk mendapatkan hasil Squid In It’s Ink yang baik 

seorang  commis harus melakukan tahapan persiapan seperti persiapan diri, 

persiapan peralatan dan persiapan bahan, agar bahan tidak ada yang terlupa akau 

habis agar segera diberitahu ke chef apabila ada barang yang habis. 

b. Tahap Pembuatan 

 

Tahap pembuatan merupakan tahap dimana seorang commis mengolah seluruh 

bahan makanan menjadi hidangan yang siap dihidangkan kepada tamu. Mulai 

pembuatan merebus risoto sampai menghidangkan semua bahan menjadi satu. 

c. Tahap Penyajian 

 

Squid In It’s Ink yang sudah matang disajikan di dinner plate yang berbahan 

keramik yang sudah standar dari hotel untuk disajikan di hidangan squid in it’s ink. 
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2. Hambatan-hambatan yang sering dihadapi oleh Commis pada Four Seasons 

Resort Bali at Jimbaran Bay dalam pembuatan Squid In It’s Ink yaitu persediaan 

barang yang habis, tingkat kematangan risoto yang over sehingga menyebabkan 

risoto over cooked, serta kekurangan peralatan, namun dari berbagai hambatan yang 

dialami tersebut dapat diatasi baik oleh commis dan chef  lainnya. 

B. Saran 

 

Adapun saran yang penulis sampaikan terkait dengan hambatan-hambatan 

yang sering terjadi dalam proses pembuatan Squid In It’s Ink oleh Commis untuk 

hidangaan dinner di Four Seaons Resort Bali at Jimbaran Bay adalah sebagai berikut. 

1. Pada hambatan kekurangan persediaan bahan makanan, hendaknya commis 

melakukan pemeriksaan terhadap persediaan bahan makanan yang terdapat 

pada chiller atau store room sebelum memasak, menyesuaikan pemesanan 

barang dengan tingkat keramaian tamu, dan mengecek berkurangnya bahan 

makanan dalam pembuatan makanan yang dipesan tamu. 

2. Hendaknya food and beverage product melakukan pemeriksaan berkala pada 

seluruh alat yang ada di hotel khususnya pada food and beverage department, 

yang bertujuan untuk meminimalisir kekurangan alat saat memasak. 

3. Untuk mengatasi hambatan overcooked seorang commis harus fokus dalam 

bekerja sehingga dapat mengurangi terjadinya kesalahan dan menggunakan 

timer cooking untuk mencegah terjadinya overcooked. 
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