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BAB I  

PENDAHULUAN 
 

 

A. Latar Belakang 

 

Bali adalah ikon pariwisata Indonesia yang terkenal di dunia dan juga 

sebagai salah satu daerah tujuan wisata terkemuka. Bali dikenal menurut para 

wisatawan  karena memiliki potensi alam yang indah antara lain iklim tropis, 

hutan yang hijau, gunung, danau, sungai dan persawahan yang hijau. Kemajuan 

pariwisata di Bali didukung oleh tersedianya akomodasi perhotelan yang memadai 

seperti hotel, restoran dan fasilitas pendukung lainnya. 

Resort merupakan salah satu jenis hotel yang terletak di pesisir pantai, 

hutan dan pegunungan yang menyediakan pelayanan penginapan, makanan dan 

minuman serta fasilitas jasa lainnya seperti hiburan dan aktivitas menarik untuk 

tamu yang mengunjungi ataupun menginap sementara waktu. Salah satu resort  

bintang lima (5) yang terkenal di daerah industri pariwisata Ubud yaitu, Mandapa 

a Ritz-Carlton Reserve. Mandapa a Ritz-Carlton Reserve merupakan resort yang 

terletak di tengah-tengah kota Ubud dengan pemandangan hutan, sungai dan 

persawahan yang masih terawat hingga saat ini. Mandapa a Ritz-Carlton Reserve 

merupakan salah satu brand dari The Ritz-Carlton, serta termasuk salah satu 

bagian perusahaan dari Marriot International. Ritz-Carlton Reserve berada tepat di 

bawah The Ritz-Carlton namun memiliki ciri – ciri dan konsep yang berbeda. 

Ritz-Carlton Reserve sendiri memiliki konsep menyatu dengan alam sekitar dan 

adat istiadat setempat. Mandapa a Ritz-Carlton Reserve memiliki beberapa 

departement yang dimulai dari, Front Office Department,  Housekeeping 
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Terkait topik yang diambil dalam tugas akhir ini penulis mengambil dua 

buah judul Tugas Akhir sebagai pembanding yang mengkat topik yang sama 

namun memiliki beberapa hal yang berbeda. Judul pertama ditulis oleh Suriani 

dengan judul Pembuatan Prawn And Chicken Laksa oleh Commis pada 180 

Dreamland Restaurant di Klapa Resort Bali (Suriani, 2022). Hal yang 

membedakan dari teknik memasak yang dimana Prawn Chicken Laksa 

menggunakan metode simmering (mendidihkan), sementara Tom Yum Goong 

menggunakan metode boiling (merebus), Chicken Laksa sering di sajikan sebagai 

hidangan utama sedangkan, Tom Yum Goong biasanya disajikan sebagai 

hidangan pembuka. Persamaan dari Prawn Chicken Laksa dan Tom Yum Goong 

adalah dari segi persiapan bahan dimana kedua hidangan ini memulai dari proses 

persiapan bahan laksa dan bahan kaldu yang segar dan berkualitas baik.  

Pada Tugas Akhir kedua yang ditulis oleh Agustini dengan judul 

Pembuatan Miso Soup untuk Breakfast oleh Commis di Live Kitchen Anarasa 

Restaurant Movenpick Resort & Spa Jimbaran Bali (Agustini, 2022). Hal yang 

membedakan dari Tugas Akhir ini terletak pada penyajian. Tom Yum Goong 

dihidangkan dengan peneman nasi putih, sementara itu Miso Soup dihidangkan 

dengan peneman berupa tofu, wakame (rumput laut), udang dan potongan daun 

bawang. Persamaan dari Tom Yum Goong dan Miso Soup adalah dari segi bahan 

dan tekstur soup. 

Berdasarkan latar belakang tersebut, penulis tertarik untuk menyusun 

Tugas Akhir dengan topik pembuatan Tom Yum Goong oleh Commis di Pool Bar 

Mandapa a Ritz-Carlton Reserve untuk memberikan pengetahuan mengenai cara 
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pembuatan serta cara mengatasi kendala dalam proses pembuatan Tom Yum 

Goong. 

B. Rumusan Masalah 

Berdasarkan latar belakang yang telah dijabarkan di atas, maka dapat 

disusun rumusan masalah sebagai berikut:  

1. Bagaimana proses pembuatan Tom Yum Goong oleh Commis di Pool Bar 

Mandapa a Ritz-Carlton Reserve ? 

2. Apa saja kendala yang dihadapi oleh Commis dan cara mengatasi 

permasalahan dalam pembuatan Tom Yum Goong di Pool Bar Mandapa a 

Ritz-Carlton Reserve ? 

C. Tujuan dan Manfaat Penulisan 

Adapun tujuan dan manfaat yang diperoleh dalam penulisan Tugas Akhir 

dengan judul Pembuatan Tom Yum Goong oleh Commis di Pool Bar Mandapa a 

Ritz-Carlton Reserve adalah sebagai berikut: 

1. Tujuan Penulisan 

Adapun tujuan dari penulisan Tugas Akhir ini adalah:  

a. Memaparkan proses pembuatan Tom Yum Goong oleh Commis. 

b. Mengetahui kendala yang dihadapi oleh Commis dalam proses pembuatan 

Tom Yum Goong dan cara mengatasinya. 
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2. Manfaat Penulisan 

Adapun manfaat yang bisa didapatkan dari penulisan Tugas Akhir ini antara 

lain:  

a. Mahasiswa  

1) Sebagai pengetahuan tambahan khususnya di bidang food and beverage 

product yang belum didapatkan sepenuhnya pada saat praktik di kampus. 

2) Sebagai syarat menyelesaikan pendidikan Diploma III Program Studi 

Perhotelan pada Jurusan Pariwisata, Politeknik Negeri Bali. 

3) Memberikan pengetahuan cara pembuatan Tom Yum Goong. 

b. Politeknik Negeri Bali  

1) Meninjau kemampuan dan hasil studi mahasiswa selama 6 (enam) 

semester. 

2) Sebagai bahan evaluasi untuk menilai kekurangan yang dihadapi 

mahasiswa sehingga dapat meningkatkan mutu pendidikan. 

3) Sebagai media penilaian dan peninjauan para dosen kepada mahasiswa. 

c. Mandapa a Ritz-Carlton Reserve 

1) Sebagai bahan referensi tambahan bagi pihak hotel yang nantinya 

bermanfaat dalam meningkatkan mutu dan pelayanan kepada tamu, 

khususnya dalam proses pembuatan Tom Yum Goong. 

2) Dapat digunakan untuk mengambil tindakan yang tepat berdasarkan 

hambatan pada saat pembuatan Tom Yum Goong. 
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D. Metode Penulisan 

 

1. Metode Pengumpulan Data 

Adapun metode pengumpulan data yang digunakan dalam Tugas akhir ini 

sebagai berikut: 

a. Observasi  

Penulis melakukan observasi untuk penyusunan Tugas Akhir ini di Pool Bar 

kichen Mandapa a Ritz-Carlton Reserve dengan cara mengamati secara langsung 

dan juga ikut berperan langsung dalam proses pembuatan Tom Yum Goong oleh 

Commis. 

b. Wawancara  

Wawancara merupakan salah satu wujud dari komunikasi interpersonal yaitu 

suatu bentuk komunikasi yang langsung antara pewawancara dengan narasumber 

tanpa perantara media dalam mendapatkan informasi. Narasumber dalam 

wawancara ini  adalah Chef de Partie dan Sous Chef Mandapa a Ritz-Carlton 

Reserve. 

c. Studi Pustaka  

Studi kepustakaan pada Tugas Akhir ini dilakukan dengan cara 

mengumpulkan data dengan penelaahan terhadap buku, repository Politeknik 

Negeri Bali, Google Scholar, literatur, catatan, serta berbagai laporan yang 

berkaitan dengan masalah dalam penyusunan Tugas Akhir yang berjudul 

pembuatan Tom Yum Goong oleh Commis di Pool Bar Mandapa a Ritz-Carlton 

Reserve.  
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2. Metode Analisis dan Penyajian Hasil 

Pada penyusunan Tugas Akhir ini, metode analisis data yang penulis gunakan 

adalah metode deskritif kualitatif. Data kualitatif yang dijabarkan berupa studi 

literatur, wawancara, observasi, dan studi kasus. Pada teknik analisis data 

kualitatif, penulis melakukan analisis terhadap isu-isu yang muncul pada data-data 

yang telah didapatkan berkaitan dengan pembuatan Tom Yum Goong oleh 

Commis di Pool Bar Mandapa a Ritz-Carlton Reserve. Metode penyajian hasil 

analisis data yang penulis gunakan dijabarkan dalam bentuk deskripsi dengan 

visualisasi bentuk gambar dan tabel. 
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BAB V 

PENUTUP 

 

 

A. Simpulan 

Berdasarkan pembahasan mengenai pembuatan Tom Yum Goong oleh 

Commis di Pool Bar Mandapa a Ritz-Carlton Reserve dapat disimpulkan 

sebagai berikut: 

1. Pembuatan Tom Yum Goong oleh Commis di Pool Bar Mandapa a Ritz-

Carlton Reserve dibagi menjadi beberapa tahapan yaitu: 

a. Tahap persiapan 

 Tahap persiapan dibagi menjadi tiga tahapan yaitu tahap persiapan diri 

(personal grooming), persiapan bahan dan persiapan peralatan, pada semua 

tahapan Commis harus mempersiapkan dengan sebaik-baiknya untuk 

memperlancar operasional di kitchen. 

b. Tahap Pengolahan  

 Pada tahap pengolahan Commis harus menguasai tehnik memasak 

boiling (merebus) dan grilling (memanggang) sertan memiliki perasa yang 

kuat untuk memaksimalkan hasil akhir pada proses pengolahan Tom Yum 

Goong oleh Commis di Pool Bar Mandapa a Ritz-Carlton Reserve.  

c. Tahap Penyajian 

 Dalam proses pembutan Tom Yum Goong oleh Commis di Pool Bar 

Mandapa a Ritz-Carlton Reserve. tahap penyajian bertujuan bagi Commis 

memperlihatkan dan menyajikan hasil akhir dengan baik dan maksimal, 
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Commis juga harus mempunyai skill estetika (art of cooking) untuk menambah 

estetika dalam menyajikan hasil akhir Tom Yum Goong yang mampu 

meningkatkan selera makan tamu. 

2. Hambatan yang sering muncul dan menjadi kendala pada saat pembutan Tom 

Yum Goong oleh Commis di Pool Bar Mandapa a Ritz-Carlton Reserve 

terletak pada kondisi bahan yang berakibat pada hasil pengolahan, karena 

bahan yang datang setiap hari tidak selalu sama dan baik untuk dijadikan 

hidangan. Cara mengatasi hambatan yang terjadi pada proses-proses 

pembuatan harus lebih teliti dan pandai dalam memilih bahan untuk 

pengolahan dan memiliki stok bahan yang cukup, serta mengolah kaldu 

dengan lebih baik dan lebih enak. 

 

B. Saran 

Adapun saran yang dapat penulis sampaikan guna meningkatkan hasil yang 

maksimal dari proses pengolahan hidangan Tom Yum Goong adalah Commis 

memilih bahan-bahan dengan selektif seperti sayuran yang segar, memastikan 

udang benar-benar dalam kondisi segar, memeriksa bumbu-bumbu selalu dalam 

kondisi baik. Pada saat memasak selalu memperhatikan waktu perebusan, agar 

hasilnya sesuai dengan yang diinginkan. Commis membuat standar rasa kuah 

seperti strong, medium dan mild, sehingga memudahkan waiter pada saat 

menjelaskan informasi ke tamu dan proses pembuatan menjadi lebih efektif. 

Tim Pool Bar Restaurant baik Commis maupun waiter rutin mengadakan 

briefing maupun evaluasi kerja agar kendala-kendala yang terjadi tidak terulang 

lagi. Commis dan waiter agar selalu menjalin komunikasi yang baik untuk 



62 

 

 

 

menghindari kesalahpahaman sehingga dapat meningkatkan kualitas pelayanan.  
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