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ABSTRAK 

Budaya secara pasti mempengaruhi kita sejak dalam kandungan hingga tutup usia, 

bahkan setelah mati pun kita dikuburkan dengan cara-cara yang sesuai dengan 

budaya kita. sedangkan kebudayaan adalah hasil dari cipta, rasa dan karsa itu sendiri. 

Dengan bermacam ragam budaya yang ada di negara Jepang salah satunya tentang 

omotenashi (hospitality), Tujuan penelitian ini yaitu menemukan dan menganalisis 

penerapan 5S pada omotenashi dalam pengelolaan dan pelayanan pada restoran ala 

Jepang di Kota Padang. Penelitian ini menggunakan metode kualitatif dengan jenis 

penelitian berupa deskriptif. Penelitian ini menggunakan Teknik survei merupakan 

teknik mengumpulkan informasi dengan wawancara dan angket. Kesimpulan dari 

penelitian ini adalah pihak restoran ala Jepang di kota Padang sumatera barat 

menerapkan omotenashi dan aspek 5S secara baik dan benar. 

 

Kata kunci: omotenashi, 5S/5R, Restoran Ala Jepang, Padang 
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ABSTRACT 

Culture definitely influences us from the time we are in the womb until we die, even 

after death we are buried in ways that are in accordance with our culture.  while 

culture is the result of creativity, taste and initiative itself.  With a variety of cultures 

that exist in Japan, one of which is about omotenashi (hospitality), the purpose of 

this study is to find and analyze the 5S application of omotenashi in the management 

and service of Japanese-style restaurants in Padang City. This study uses a 

qualitative method with the type of research in the form of descriptive. This study 

uses a survey technique of collecting information with interviews and 

questionnaires. The conclusion from this research is that the Japanese-style 

restaurant in the city of Padang, West Sumatra, applies omotenashi and 5S aspects 

properly and correctly. 

 

Keywords: omotenashi, 5S/5R, Japanese Restaurant, Padang 
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要旨 

子宮の中にいる時から死ぬまで、文化は間違いなく私たちに影響を与えま

す。死後も、私たちは自分たちの文化に従った方法で埋葬されます。 文

化は創造性、味、イニシアチブ自体の結果です。 日本にはさまざまな文

化が存在し、その 1つがおもてなしです。この研究の目的は、パダン市の

日本式レストランの管理とサービスにおけるおもてなしの 5S アプリケー

ションを見つけて分析することです。 この調査では、記述的な形式の調

査の種類を使用した定性的な方法を使用します。 この調査では、インタ

ビューやアンケートで情報を収集する手法である調査手法を使用していま

す。 この調査の結論は、西スマトラのパダン市にある和風レストランは、

おもてなしと 5Sの側面を適切かつ正確に適用しているということです。 

  

キーワード：おもてなし、5S / 5R、日本のレストラン、パダン 
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