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     BAB I 

 

PENDAHULUAN 

 

 

A. Latar Belakang  

 

Indonesia adalah negara yang terkenal dengan banyaknya pulau-pulau dan 

keanekaragaman budayanya. Bali merupakan salah satu daerah di Indonesia yang 

memiliki keanekaragaman budaya dan adat istiadat yang unik sehingga membuat 

Bali dikenal oleh seluruh masyarakat internasional. Keanekaragaman seni budaya 

dan keindahan alamnya mampu menjadikan Bali sebagai salah satu objek pariwisata 

favorit di dunia. Hal ini tidak mengherankan karena Bali juga disebut pulau Dewata 

sehingga mampu menembus pangsa pasar sampai ke luar negeri. Adapun daerah-

daerah di Bali yang menjadi tujuan pariwisata dunia maupun nasional yaitu: Kuta, 

Nusa Dua, Sanur, Ubud, Jimbaran dan juga daerah-daerah yang tersebar di 8 

(delapan) kabupaten dan 1 (satu) kota madya yang ada di Bali, setiap daerah 

memiliki potensi wisata yang berbeda. Hal tersebut didukung dengan pembangunan 

sarana dan prasarana pariwisata yang memadai sehingga mampu memberi keamanan 

dan kenyamanan bagi wisatawan asing maupun wisatawan nusantara selama tinggal 

di Bali.  

Salah satu pendukung pariwisata yaitu sarana akomodasi yang dalam hal ini 

adalah hotel. Wisatawan dapat menginap dan menikmati semua fasilitas yang ada di 

suatu hotel. Suatu usaha perhotelan yang bergerak dalam bidang jasa akomodasi dan 

pelayanan berbagai kebutuhan tamu yang menginap di hotel bertujuan untuk 

mendapatkan keuntungan sebesar-besarnya. Oleh Karena, itu untuk mencapai tujuan 
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tersebut manajemen hotel terus berusaha agar dapat memberikan pelayanan 

dengan sebaiks-baiknya kepada setiap tamu yang berkunjung dan menginap. Pada 

dasarnya pelayanan yang disediakan oleh suatu hotel berupa jasa penginapan, makan 

dan minum serta berbagai pelayanan lainnya yang harus diberikan kepada tamu 

dengan sebaik-baiknya. Pelayanan yang diberikan bertujuan agar tamu merasa 

bahwa dia tinggal di hotel seperti tinggal di rumah sendiri. Kepuasan para tamu 

menjadi ukuran keberhasilan suatu hotel dalam mencapai tujuannya.  

Setiap hotel akan berusaha memberikan pelayanan terbaik bagi tamu yang 

datang dan menginap di hotel tersebut sehingga tamu akan merasa senang, tenang 

dan nyaman serta mendapatkan pelayanan yang memuaskan. Hal tersebut dapat 

dicapai jika ditunjang dengan tenaga-tenaga yang profesional, berpengalaman, dan 

berpendidikan. Hotel dalam memperlancar operasional tidak hanya menawarkan 

fasilitas-fasilitas yang mewah tetapi juga harus didukung dengan sumber daya 

manusia yang memiliki kemampuan dan keahlian handal. Bali menyediakan 

bermacam-macam jenis hotel, mulai dari hotel melati hingga hotel berbintang 5 

(lima). Salah satu kawasan wisata di Bali yang terdapat banyak hotel berbintang lima 

adalah Jimbaran. 

Salah satu hotel berbintang 4 (empat) yang ada di kawasan Kedonganan adalah 

Jimbaran Bay Beach Resort & Spa. Hotel ini menawarkan akomodasi yang nyaman 

di area tepi pantai . Hotel bintang empat ini memiliki fasilitas kolam renang outdoor, 

pusat kebugaran, spa, Restaurant dan memiliki jumlah kamar sebanyak 117 kamar. 

Pelayanan yang memuaskan terhadap para tamu tentunya tidak lepas dari peranan 

departemen-departemen yang ada dalam hotel tersebut.  Jimbaran Bay Beach & Spa 
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memiliki beberapa departemen yaitu: Front Office Department, Housekeeping 

Department, Food and Beverage Department, Human Resources Department, Sales 

and Marketing Department, Accounting Department, dan Engineering Department. 

Masing-masing departemen tersebut memiliki tugas dan peranan yang berbeda-beda. 

Food and Beverage Department merupakan salah satu departemen di Jimbaran By 

Beach Resort and Spa yang bertugas menangani masalah makanan dan minuman 

yang akan disajikan kepada tamu. Food & Beverage Department di Jimbaran By 

Beach Resort and Spa dibagi menjadi 2 bagian, yaitu Food & Beverage Production 

dan Food and Beverage Service.  

Food and Beverage Production di Jimbaran by Beach Resort and Spa memiliki 

beberapa section yang bertugas untuk mendukung kelancaran proses pengadaan dan 

penyediaan beberapa jenis makanan yang disajikan pada masing-masing outlet. 

Setiap section pada Food & Beverage Production bertugas untuk mendukung 

seluruh outlet di Food & Beverage Department. Section yang membantu kelancaran 

di beberapa outlet yang ada di Jimbaran By Beach Resort and Spa antara lain Hiu 

Restaurant dan Baruna Sky Lounge Restaurant and Bar. Dari dua Restaurant tersebut  

Baruna Sky Lounge Restaurant merupakan Restaurant yang paling diminati para 

tamu karena memiliki pemandangan yang indah yaitu langsung menghadap ke pantai 

dimana pada sore hari para tamu bisa menyantap hidangan dengan menikmati 

pemandangan sunset yang indah akan tetapi Hiu Restaurant juga tidak kalah karena 

memiliki Pool dimana para tamu dapat fasilitas free berenang. Hiu Restaurant 

merupakan tempat sarapan prasmanan di Jimbaran Bay Beach Resort and Spa yang 

disajikan setiap pagi. Di Hiu Restaurant juga melayani Room Dinning selama 24 
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jam. Adapun jam oprasional Hiu Restaurant yaitu untuk Breakfast buka pada pukul 

07.00-11.00 WITA, untuk Lunch pukul 12.00-04.00 WITA dan  Dinner di mulai 

pada pukul 05.00-11.00 WITA. Selain itu Hiu Restaurant juga menawarkan Cliff  

Tea atau yang sering disebut dengan Afternoon Tea pada pukul 15.00-17.00 WITA. 

Cliff  Tea pada Jimbaran Bay Beach Resort & Spa  tamu bisa menikmati berbagai 

makanan light snack yang ditemani dengan secangkir “Hot Tea”. Kapasitas tempat 

duduk di Hiu Restaurant adalah 115 orang dan dengan jumlah karyawan 15 orang. 

Di Hiu Restaurant melayani menu alacarte dengan menu spesial di setiap harinya. 

Salah satu menu favorite dan menu yang paling sering dipesan oleh tamu yang di 

sediakan di Hiu Restaurant ini adalah Pad Thai. 

Pad Thai merupakan makanan khas Thailand yang terbuat dari rice noodle 

yang diberi saus asam manis gurih khas Thailand dengan berbagai isian berupa 

udang, tauge, telur ayam, daun bawang potong, cabai kering tumbuk, jeruk nipis, 

dan kacang goreng. Dalam Bahasa Thailand Phad berarti tumisan dan Thai berarti 

Thailand. Tidak hanya di Thailand Pad Thai juga popular di Tiongkok dan  Vietnam 

akan tetapi Pad Thai di Thailand disebut Pad Thai yang paling lezat. Pad Thai juga 

merupakan salah satu makanan yang masuk dalam daftar no 5 dari daftar 50 

Makanan Paling Lezat di Dunia oleh CNN GO pada 2011. 

Tidak hanya orang dewasa, Pad Thai juga cocok untuk anak-anak yang kurang 

suka makan nasi karena Pad Thai merupakan mie yang terbuat dari beras yang 

dibentuk seperti kwetiaw dipadukan dengan saus Pad Thai yang khas berbahan dasar 

air asam yang ditambah dengan gula pasir, garam, minyak ikan, saus tiram, dan daun 

bawang potong. Selain itu Pad Thai juga diberi isian udang dimana udang adalah 
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sumber makanan yodium terbaik yang berfungsi untuk kesehatan otak, dan  yang 

memberikan tekstur renyah yang memiliki banyak manfaat untuk tubuh seperti 

melancarkan pencernaan, meningkatkan metabolisme dan meningkatkan sistem 

kekebalan tubuh membuat tamu merasa tertarik untuk mencoba menu ini.   

Dari kombinasi itu bisa dibayangkan rasa Pad Thai yang kenyal, manis, asam, 

pedas, gurih sekaligus renyah membuat semua orang dari berbagai Negara bisa 

menikmati Pad Thai. Pembuatan Pad Thai di Hiu Restaurant juga dengan live 

cooking dimana para tamu dapat melihat langsung commis ber api api (flambe). Di 

Hiu Restaurant Pad Thai dihidangkan diatas piring berwarna abu dengan diberi 

garnish jeruk nipis dan kacang membuat Pad Thai semakin menarik. 

Selain memiliki rasa yang enak yang khas Thailand salah satu faktor yang 

membuat Pad Thai sangat diminati para tamu adalah karena Pad Thai memiliki harga 

yang terjangkau bagi tamu yang menginap di Jimbaran Bay Beach Resort & Spa 

yakni Rp 85.000 belum termasuk pajak dan servis 21%. 

Berdasarkan latar belakang, maka penulis tertarik untuk mengangkat judul 

tugas akhir “Pembuatan Pad Thai oleh Commis pada Hiu Restaurant di Jimbaran Bay 

Beach Resort & Spa” 

B.  Rumusan Masalah 

 Berdasarkan uraian latar belakang di atas maka yang menjadi rumusan 

permasalahan yang akan di bahas dalam laporan tugas akir ini adalah sebagai 

berikut : 

1. Bagaimanakah pembuatan Pad Thai oleh Commis pada Hiu Restaurant di 

Jimbaran Bay Beach? 
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2. Apa sajakah kendala yang dihadapi dalam pembuatan Pad Thai oleh Commis 

pada Hiu Restaurant di Jimbaran Bay Beach dan bagaimana solusinya? 

C. Tujuan dan Kegunaan Penulisan 

1. Tujuan Penulisan 

Adapun tujuan penulisan tugas akhir ini antara lain : 

a. Untuk menjelaskan tahap pembuatan Pad Thai oleh Commis pada Hiu Restaurant 

di Jimbaran Bay Beach Resort & Spa 

b. Untuk mendeskripsikan kendala yang di hadapi commis dalam pembuatan Pad 

Thai dan cara mengatasinya. 

2. Kegunaan Penulisan 

Adapun kegunaannya adalah sebagai berikut : 

a. Bagi Mahasiswa 

Sebagai salah satu syarat yang harus dipenuhi dalam menyelesaikan pendidikan 

Diploma III pada Jurusan Pariwisata Program Studi Perhotelan Politeknik Negeri 

Bali. Dengan penulisan Tugas Akhir mahasiswa diharapkan dapat menambah 

wawasan dan pengetahuan tentang Food & Beverage Departement. 

b. Bagi Politeknik Negeri Bali 

Hasil penulisan ini diharapkan dapat digunakan sebagai media informasi 

tambahan dan tambahan referensi bahan bacaan di perpustakaan bagi mahasiswa 

Politeknik Negeri Bali dalam bidang pariwisata. 

c. Bagi Perusahaan 

Hasil penulisan ini diharapkan dapat memberikan masukan kepada pihak hotel 

sehingga dapat bermanfaat dalam meningkatkan pelayanan kepada tamu. 
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D.  Metode Penulisan Tugas Akhir 

1. Metode dan Teknik Pengumpulan Data 

Metode yang digunakan dalam tahap penyusunan Tugas Akhir ini, penulis 

menggunakan beberapa metode pengumpulan data diantaranya : 

a. Metode Observasi  

Metode Observasi adalah cara pengumpulan data dengan melakukan pengamatan 

secara langsung dan mencatat hal-hal yang berkaitan dengan penanganan 

Pembuatan Pad Thai oleh Commis pada Hiu Restaurant di Jimbaran Bay Beach 

Resort & Spa 

b. Metode Wawancara  

Wawancara adalah pengumpulan data dengan mengadakan tanya jawab atau 

menanyakan secara langsung kepada staff/pimpinan Food & Beverage 

Department di Jimbaran Bay Beach Resort & Spa 

c. Studi Kepustakaan  

Kepustakaan yaitu metode pengumpulan data dengan cara membaca buku-buku 

yang berkaitan dengan Pembuatan Pad Thai oleh Commis pada Hiu Restaurant di 

Jimbaran Bay Beach 

2. Metode dan Teknik Analisis Data 

Metode dan teknik analisis yang dipakai dalam menganalisis data adalah metode 

dan teknik analisis deskriptif yang artinya menguraikan dan memaparkan secara 

langsung data-data dan informasi tentang Pembuatan Pad Thai oleh Commis pada 

Hiu Restaurant di Jimbaran Bay Beach 
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3. Metode danTeknik Penyajian Hasil Analisis 

Metode penyajian hasil analisis yang penulis gunakan adalah metode Informal 

dan Formal. Metode Informal yaitu metode penyajian analisis data dengan kata-

kata berupa penjelasan maupun penjabaran mengenai proses pembuatan Pad Thai. 

Metode Formal yaitu metode penyajian analisis data dengan menggunakan tanda-

tanda tertentu seperti, foto, tabel, dan lain-lain. Jadi penyajian analisis di buat 

dengan teknik gabungan metode informal dan formal. 
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BAB V 

 

PENUTUP 

 

 

A. Simpulan  

 Berdasarkan uraian tentang prosedur pembuatan Pad Thai pada hiu Restaurant 

di Jimbaran Bay Beach Resort & Spa pada BAB IV, dapat disimpulkan 

Pembuatan Pad Thai terdiri dari 3 tahap yaitu: Tahap Persiapan, Tahap 

Pembuatan, Tahap Penyajian. Tahap persiapan merupakan tahap yang sangat 

penting, karena dapat mempengaruhi kelancaran operasional serta akan 

mempengaruhi kualitas makanan yang akan disajikan kepada tamu. Adapun 

persiapan yang dilakukan oleh seorang commis di Jimbaran Bay Beach Resort & 

Spa yaitu: persiapan diri, persiapan lingkungan kerja, persiapan alat dan persiapan 

bahan. Setelah itu dilanjutkan dengan Tahap Pembuatan. Tahap Pembuatan 

merupakan tahap yang dilakukan oleh seorang commis setelah dilakukannya tahap 

persiapan diri, alat dan bahan.  

Dalam tahap pembuatan dijelaskan tahap pembuatan Pad Thai sebagai salah 

satu menu spesial di Hiu Restaurant. Pad Thai dibuat dengan cara menumis semua 

bahan dengan menggunakan Wok. Tahap terakhir yaitu Tahap Penyajian. Pad Thai 

dihidangkan diatas round plate, dihidangkan dengan tiga(3) udang dan slice lime 

menjadi garnish. Adapun kendala yang dihadapi dalam pembuatan Pad Thai 

adalah: menurunnya kualitas bahan makanan karena lamanya penyimpanan dan 

kesulitan dalam menentukan rasa pedas (taste) dari tamu. 
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B. Saran 

Berdasarkan analisis pembuatan Pad Thai pada Jimbaran Bay Beach Resort & 

Spa, maka dapat disarankan sebagai berikut: 

b. Selama ini banyak seorang commis yang tidak memikirkan food cost dalam 

mempergunakan bahan makanan. Seringnya seorang commis dalam mengolah 

makanan yang berlebihan salah satunya kwetiau pada Pad Thai mengakibatkan 

kurangnya penghasilan yang diperoleh. Maka di beri saran dengan 

mengolah/merebus kwetiau di saat pembuaatan pesanan pada Pad Thai. 

Sehingga kita tidak menyimpan sisa kwetiau yang sudah di olah saat Restaurant 

mulai tutup.  

c. Seperti yang diketahui Pad Thai merupakan makanan pedas. Tetapi seiring 

popularitasnya Pad Thai dihidangkan tidak pedas. Sering kali tamu mengeluh 

akibat rasa pedas pada Pad Thai karena setiap tamu dari masing-masing negara 

memiliki kesukaan dalam rasa pedas (taste) yang berbeda. Selama ini tidak ada 

standar tingkat rasa pedas pada Pad Thai dan sering kali pelayan di Restaurant 

lupa akan menanyakan selera pedas kepada tamu. Maka diberikan saran 

sebaiknya menetapkan standar tingkat kepedasan Pad Thai dengan membuat 

level pedas dari rasa pedas biasa sampai rasa sangat pedas dengan jumlah 

sendok. Misalnya level 1 mengunakan 1 sendok cabai tumbuk kering, level 2 

menggunakan 2 sendok cabai tumbuk kering dan level 3 menggunakan 3 

sendok cabai tumbuk kering. Dengan cara menetapkan standar level pedas 

membuat tamu bisa memilih level pedas sesuai selera masing-masing agar 

kepuasan tamu tetap terjaga dan disarankan kepada pelayan di Restaurant, 
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selalu ingatkan diri untuk menanyakan level rasa pedas pada tamu agar 

memudahkan seorang commis dalam pembuatan Pad Thai. 
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