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BAB I 

PENDAHULUAN 

A. Latar Belakang 

Alila Ubud Hotel adalah hotel bintang lima yang berlokasi di Desa 

Melinggih Kelod, Kecamatan Payangan, Kabupaten Gianyar, Bali dengan 

jarak 43,52 km dari Bandara I Gusti Ngurah Rai dengan jarak tempuh 

selama 70 menit. Alila Ubud memiliki totak kamar sebanyak 74 unit dengan 

gaya tradisional Bali pada property Alila Ubud, digabungkan dengan gaya 

modern menjadikan Hotel Alila Ubud mempunyai property yang eksotik. 

Tembok plester halus di padu dengan atap yang dibuat dari rumput alang-

alang, lantai terrazzo dipadu dengan batuan sungai, kayu dipadu dengan 

kaca, membuat salah satu dari banyak hotel dengan gaya arsitektur unik 

yang pernah dilihat di Ubud.  Alila Ubud Hotel memiliki beberapa 

departemen diantaranya Front Office, Houskeeping, Food and Beverage, 

Sales and Marketing, Accounting, Human Resources, Engineering, dan 

Security. Food and Beverage Department merupakan salah satu department 

yang ada di Alila Ubud Hotel. Food and Beverage Department merupakan 

bagian yang bertugas mengolah, memproduksi dan menyajikan makanan 

dan minuman untuk keperluan tamu hotel, baik dalam kamar, restaurant, 

banquet. Food and Beverage Department yang ada di Alila Ubud Hotel 

dibagi menjadi dua bagian, yaitu: food and beverage 
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Service, merupakan bagian yang bertugas menyajikan makanan dan 

minuman kepada tamu baik di dalam kamar hotel, restaurant maupun 

banquet dan food production, merupakan bagian yang bertugas menangani 

penyiapan dan pengolahan semua jenis makanan dari appetizer, soup, main 

course dan dessert. 

Departemen food and baverage Service secara umum berfungsi 

untuk menangani atau mengurus dan bartanggung jawab terhadap 

kebutuhan pelayanan makanan dan minuman serta kebutuhan lain yang 

terkait, dari para tamu yang tinggal maupun tidak di hotel tersebut dan 

dikelola secara komersial serta professional.  

Plantation Restaurant merupakan restaurant utama yang dimiliki 

oleh Alila Ubud Hotel. Terletak diatas tebing dengan pemandangan lembah 

ayung. Restaurant ini dibuka untuk melayani breakfast, lunch dan dinner. 

Pelayanan breakfast di Alila Ubud Hotel dilaksanakan dengan layanan a’la 

carte. Menu breakfast yang disajikan juga bervariasi mulai dari continental 

breakfast, american breakfast, english breakfast hingga indonesian 

breakfast. Plantation restaurant dapat menampung sekitar 80 orang. 

Pelayanan breakfast di plantation restaurant mulai dari pukul 07.00 – 

11.00Am. Makanan yang disajikan yaitu Indonesian, American,dan English 

Breakfast. Menu yang disajikan setiap harinya berbeda-beda. 

Pada penelitian sebelumnya ada beberapa topik yang menjadi 

inspirasi penulis untuk mengangkat judul tugas akhir yang telah diambil 
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yaitu pertama oleh Octa Riatni (2023) dengan judul “Pelayanan Buffet 

Breakfast Oleh Pramusaji Di The Rooftop Restaurant The One Legian” 

yang kedua penulis temukan yaitu oleh Tio (2023) dengan judul “Pelayanan 

A’la Carte Breakfast Oleh Waiter/Waitres pada Village Square Restaurant 

di Hotel Andaz Bali. Kedua penelitian tersebut membahas tentang 

bagaimana pelayanan breakfast yang diberikan di setiap hotel. Pada 

penelitian tugas akhir ini mengangkat permasalahan tentang Pelayanan A’la 

Catre Breakfast di Alila Ubud Hotel. Keunikan dari a’la carte breakfast di 

Alila Ubud adalah menyajikan menu yang berbeda setiap harinya, para tamu 

bebas mencicipi semua menu breakfast yang ada di restoran sehigga menu 

yang disajikan tidak berulang-ulang dan memiliki variasi. Para tamu juga 

bebas request makanan yang tidak ada di menu melalui diskusi dengan chef 

terlebih dahulu. Menu breakfast yang disajikan juga bervariasi mulai dari 

continental breakfast, american breakfast,english breakfast hingga 

indonesian breakfast. 

Berdasakan penjelasan diatas, maka penulis tertarik untuk 

menyusun tugas akhir dengan judul ” Pelayanan A’la Carte Breakfast oleh 

Pramusaji di Plantation Restaurant Alila Ubud”. Dengan adanya tugas akhir 

ini diharapkan pembaca dapat mengetahui bagaimana pelayanan a’la carte 

breakfast di restaurant yang baik dan benar sesuai dengan ketentuan di 

masing-masing hotel. 



4 

 

 

B. Rumusan Masalah 

Berdasarkan latar belakang yang telah dijabarkan diatas maka dapat 

disusun rumusan masalah sebagai berikut : 

1. Bagaimanakah Pelayanan A’la Carte Breakfast di Alila Ubud Hotel?  

2. Apa sajakah kendala-kendala yang dihadapi pada saat pelayanan A’la 

Carte Breakfast di Alila Ubud Hotel dan bagaimana cara mengatasinya? 

C. Tujuan dan Manfaat Penulisan 

Adapun tujuan dan manfaat yang didapatkan dalam penulisan tugas 

akhir dengan judul Pelayanan A’la Carte Breakfast di Plantation 

Restaurant Alila Ubud Hotel adalah sebagai berikut : 

1. Tujuan  

Tujuan penulisan tugas akhir ini adalah untuk menjawab pertanyaan 

dari rumusan masalah yang telah dijabarkan. Adapun tujuan  penulisan 

ini antara lain :  

a. Mendeskripsikan prosedur pelayanan A’la Carte Breakfast yang 

ditetapkan di Alila Ubud Hotel. 

b.  Menjelaskan kendala-kendala yang dihadapi dan cara mengatasi 

pada saat pelayanan A’la Carte Breakfast di Alila Ubud Hotel  

2. Manfaat  

Manfaat yang bisa didapatkan dari penulisan tugas akhir ini adalah 

untuk : 
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a.  Mahasiswa 

1)   Sebagai salah satu syarat akademis yang harus ditempuh untuk 

menyelesaikan Program Studi Perhotelan Diploma III pada Jurusan 

Pariwisata di Politeknik Negeri Bali, dan diharapkan mahasiswa 

dapat menambah pengetahuan, wawasan, dan kemampuan dalam 

Bidang Food and Beverage Service 

2)   Mengetahui secara detail tentang prosedur pelayanan a’la carte 

breakfast di Alila Ubud Hotel 

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 and Beverage Service 

2)   Mengukur kemampuan mahasiswa dalam mengembangkan ide 

melalui penulisan tugas akhir dan juga sebagai referensi bagi 

mahasiswa maupun dosen pengajar dalam penyusunan tugas akhir 

atau buku ajar tentang pelayanan a’la carte breakfast 

c. Perusahaan 

1)   Sebagai bahan referensi tambahan bagi pihak hotel yang 

bermanfaat dalam meningkatkan mutu dan pelayanan kepada tamu, 

khususnya dalam pelayanan a’la carte breakfast 
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2)   Dapat mengambil tindakan yang tepat berdasarkan hambatan saat 

pelayanan a’la carte breakfast 

D. Metode Penulisan 

1. Metode Pengumpula Data 

Berisikan penjelasan mengenai metode pengumpulan data baik itu 

metode observasi, wawancara, maupun studi kepustakaan. 

a.  Observasi  

Observasi adalah teknik pengumpulan data dengan melakukan 

pengamatan dengan keterlibatan penulis secara langsung terhadap 

objek penelitian yang berhubungan dengan topik a’la carte breakfast 

yang dilakukan di Alila Ubud Hotel pada Food and Beverage Service 

Departmet 

b. Wawancara 

Wawacara adalah  teknik pegumpulan data dengan melakukan 

tanya jawab secara langsung kepada Assistant Food and Beverage 

Manager di Alila Ubud Hotel guna meambah informasi yang berkaitan 

dengan a’la carte breakfast dalam peulisan tugas akhir ini. 

c. Studi Kepustakaan 

Penelitian kepustakaan adalah studi yang digunakan dalam 

megumpulkan informasi dan data dengan bantuan berbagai macam 

material yang ada di perpustakaan seperti dokumen, buku, majalah, 

kisah sejarah, jurnal maupun media elektronik. 
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2. Metode Analisis dan Penyajian Hasil 

Penyajian hasil analisis yang penulis gunakan dalam tugas akhir ini 

adalah metode penyajian informal yaitu metode penyajian hasil analisis 

dengan uraian kata-kata biasa. Adapun metode analisis data yang digunakan 

dalam menyusun tugas akhir ini adalah deskriptif kualitatif, yaitu dengan 

menguraikan atau memaparkan permasalahan yang ada berdasarkan data 

dan informasi yang diperoleh, dicatat, dan diuraikan secara sistematis 

sehingga diperoleh kesimpulan yang rasional yang didapat di Alila Ubud 

Hotel. 

E. Sistematika Penulisan 

Sistematika yang digunakan dalam peulisan Tugas Akhir ini adalah 

sebagai berikut: 

1. Bab I Pedahuluan 

Bab ini berisi Latar Belakang, Rumusan Masalah, Tujuan dan 

Manfaat Penulisan, Metode Penulisan, dan Sistematika Penulisan 

2. Bab II Landasan Teori 

Bab ini memuat teori megenai Pelayanan A’la Carte breakfast oleh 

Pramusaji di Platation Restaurant Alila Ubud  

3. Bab III Gambaran Umum Perusahaan 

Bab ini mejelaskan lokasi dan sejarah Perusahaan, bidang usaha dan 

fasiliatas perusahaan/hotel dan struktur orgaisasi perusahaan/hotel. 
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4. Bab IV Hasil dan Pembahasan 

Bab ini menjelaskan hasil observasi yang dilakukan selama kegiata 

PKL  serta menjelaskan kendala yang dihadapi dan solusinya 

5. Bab V Penutup 

Bab ini berisi kesimpulan dan saran yang penulis sampaikan untuk 

para pembaca tugas akhir ini 
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BAB V 

PENUTUP 

A. Kesimpulan 

Berdasarkan pembahasan mengenai pelayanan a’la carte breakfast oleh 

pramusaji di plantation restaurant alila ubud hotel, maka dapat disimpulkan :  

1. Tahapan dalam pelaksanaan a’la carte breakfast, yaitu : 

a. Tahap persiapan 

Persiapan untuk a’la carte breakfast di Plantation restaurant 

dilakukan oleh morning shift, pramusaji harus sudah berada di 

restaurant pukul 06.30 WITA.. Persiapan yang dilakukan oleh 

pramusaji meliputi persiapan diri dan persiapan operasional 

restaurant. 

b. Tahap pelaksanaan operasional 

Pelayanan untuk a’la carte breakfast dilaksanakan pada saat tamu 

tiba di restaurant untuk menikmati hidangan makanan dan minuman 

sampai tamu meninggalkan restaurant. Adapun standar pelayanan 

di Alila Ubud Hotel yaitu : 

1) Greeting the guest 

2) Asking for room number 

3) Escort the guest 

4) Serving drink 
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5) Explain menu 

6) Serving food 

7) Clear up 

8) Billing 

9) Thinking the guest 

c. Tahap closing breakfast 

Pada tahap ini dilakukan  dengan merefill  salt and papper, 

menggati menu, membersihkan semua meja dan melalukan close bill 

2. Hambatan dan solusi pada saat melakukan pelayanan a’la carte 

breakfas di plantation restaurat alila ubud yaitu : 

a. Management waktu set-up yang kurang 

Solusi dari kendala ini adalah segera mecuci cutleries yang telah 

digunakan agar bisa segera di set-up 

b. Kuragnya bahasa asing yang dikuasai 

Solusi dari kendala ini adalah meminta bantuan kepada senior 

dan meggunakan aplikasi penerjemah untuk bisa berkomunikasi 

dengan tamu yang tidak bisa bahasa inggris  

B. Saran 

Adapun saran-saran yang penulis sampaikan upaya untuk meningkatkan 

pelayanan a’la carte breakfast di plantation restaurant antara lain:  

1. Karena sering terjadi kekurangan waktu saat melakukan set-up, maka 

sebaiknya pramusaji rutin mengecek jumlah peralatan yang tebatas dan 
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segera mencuci serta polishing semua cutleries agar dapat segera 

digunakan untuk melayani tamu. Dengan demikian, maka akan 

meminimalisir terjadinya kekurangan alat. 

2. Karena sering terjadi kesalahpahaman antara pramusaji dengan tamu 

yang tidak bisa berbahasa Inggris, maka pihak hotel hendaknya 

memberikan kursus atau pelatihan dalam berbahasa asing yang mengacu 

pada bidang pelayanan 
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