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BAB I  

PENDAHULUAN 

 

 

A. Latar Belakang 

Komaneka at Bisma adalah salah satu bisnis usaha akomodasi pada industri 

perhotelan berbintang 5 yang menyediakan pelayanan penginapan di bali yang 

menjadikan seni sebagai daya tarik utamanya. Komaneka at Bisma merupakan 

salah satu properti dari Komaneka yang berlokasikan di Jl. Bisma, Ubud. 

Komaneka at Bisma memiliki fasilitas yang lengkap seperti kamar atau room, spa, 

gym, pool bar, lobby bar dan restaurant. 

Restaurant yang dimiliki Komaneka at Bisma bernama Seneng Kitchen yang 

melayani breakfast, lunch, afternoon tea time, dinner dan juga 24 jam pelayanan 

untuk room service. Seneng Kitchen menggunakan pelayanan A’la Carte Menu 

untuk lunch, dinner dan room service sedangkan untuk breakfast menggunakan 

semi buffet. Seneng Kitchen memiliki 2 lantai untuk layanan in room dinning 

dengan table outside pada lantai 1 di restaurant yang langsung memiliki akses view 

alam yang indah dan inside table pada lantai 2 . Seneng Kitchen memiliki 

pemandangan alam yang indah yaitu pemandangan sawah, sungai dan hutan khas 

pedesaan yang merupakan milik dari Komaneka at Bisma. Pemandangan indah 

yang di milki oleh Seneng Kitchen ini menjadi salah satu penarik tamu untuk 

datang dan makan minum terutama saat jam makan malam atau dinner. Selain itu 

pada menu A’la Carte yang disediakan memiliki menu yang terdiri dari 2 jenis 

hidangan yaitu Asian 
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cuisine, Western cuisine dengan ciri khas tersendiri yang sedikit berbeda dari 

yang lainnya. Namun dikarenakan kapasitas table outside yang tersedia tidak 

terlalu banyak membuat terkadang pelayanan dinner a’la carte di restoran menjadi 

tidak maksimal karena tidak semua tamu mendapatkan table outside untuk 

menikmati hidangan makan malamnya atau dinner. Sesuai Pengamatan yang telah 

dilakukan penulis, penulis tertarik melakukan penelitian mengenai pelayanan 

dinner a’la carte menu di seneng kitchen, dengan judul “ Pelayanan Dinner A’la 

Carte Menu Oleh Pramusaji Pada Seneng Kitchen di Komaneka at Bisma”. 

Berdasarkan pemaparan di atas penulis memilih judul diatas juga menggunakan 

referensi Tugas Akhir yang telah dibuat oleh kakak kelas terdahulu, atas nama Ni 

Kadek Rika (2023) dengan judul yaitu “Penanganan A’la Carte Dinner Oleh 

Pramusaji Pada Tree Bar Restaurant di Maya Ubud Resort and Spa”. Persamaannya 

dengan Tugas Akhir yang saat ini ditulis terletak pada pembahasan mengenai A’la 

Carte Dinner. Perbedaannya dengan Tugas Akhir yang saat ini ditulis terletak pada 

tempat penelitian dilakukan. 

Referensi kedua yang penulis gunakan yaitu dari Tugas Akhir atas nama Putu 

Yana Hari Sandi Dewi (2023) dengan judul “Pelayanan Dinner A’la Carte Menu 

Oleh Waiter/s di Sundara Restaurant pada Four Seasons Bali Resort at Jimbaran 

Bay”. Persamaannya dengan Tugas Akhir yang saat ini ditulis terletak pada 

pembahasan teori tentang dinner, dan a’la carte menu. Perbedaannya terletak pada 

tempat penelitian yang dilakukan. 
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B. Rumusan Masalah 

Berdasarkan latar belakang di atas, berikut rumusan masalah yang akan 

dibahas pada laporan penelitian ini, yaitu : 

1. Bagaimanakah pelayanan dinner a’la carte menu pada Seneng Kitchen di 

Komaneka at Bisma ? 

2. Apa sajakah kendala yang ditemukan pada saat pelayanan dinner a’la carte pada 

Seneng Kitchen di Komaneka at Bisma, dan apa solusinya? 

 

C. Tujuan dan Manfaat Penulisan 

Adapun tujuan dan manfaat yang didapatkan dalam penulisan tugas akhir 

dengan judul Pelayanan Dinner A’la Carte Menu Oleh Pramusaji Pada 

Seneng Kitchen di Komaneka at Bisma. 

1. Tujuan 

 

Berikut tujuan dari penulisan tugas akhir ini, yaitu : 

 

a. Menjelaskan bagaimana pelayanan dinner a’la carte menu di seneng 

kitchen restaurant Komaneka at Bisma. 

b. Menjelaskan hambatan yang ditemukan saat pelayanan dinner a’la carte 

menu dilakukan. 
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2. Manfaat 

 

Berikut manfaat yang didapatkan dari penulisan tugas akhir ini, yaitu : 

 

c. Bagi Mahasiswa 

 

1) Sebagai pelengkap dan syarat akademik yang harus ditempuh untuk 

menyelesaikan program studi D-III Perhotelan, Jurusan Pariwisata di Politeknik 

Negeri Bali Kampus Gianyar. 

2) Mengetahui lebih detail kembali tentang pelayanan dinner yang menggunakan 

A’la Carte Menu dan hambatannya. 

d. Bagi Kampus Politeknik Negeri Bali Kampus Gianyar 

 

Diharapkan melalui penelitian dan penulisan laporan ini dapat digunakan sebagai 

referensi dalam mengerjakan Tugas Akhir tentang pelayanan dinner a’la carte 

menu, serta menjadi ilmu tambahan dalam menerapkan teori pada bidang food & 

beverage service terutama pada pelayanan dinner. 

e. Bagi Perusahaan 

 

Dengan adanya penulisan Tugas Akhir ini diharapkan dapat menjadi bahan 

pendukung dalam evaluasi bagi pihak manajemen Komaneka Resort terutama 

Komaneka at Bisma dalam menambah kelengkapan operasional pelayanan pada 

restoran terutama pada dinner a’la carte menu. 

 

D. Metode Penulisan 

Penyusunan Tugas Akhir ini dilakukan dengan beberapa metode dari 

pengumpulan, analisis hingga penyajian hasil, berikut metode yang digunakan : 
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1. Metode Pengumpulan data 

 

Menurut Edumaspul (2022) definisi metode penelitian yang penulis gunakan, 

yaitu : 

f. Metode Observasi 

 

Metode observasi adalah metode pengumpulan data yang dilakukan melalui 

pengamatan secara langsung terhadap objek atau keadaan yang menjadi sasaran 

serta pencatatan. Dalam tugas akhir ini observasi dilakukan selama 6 bulan saat 

melaksanakan kuliah industri atau Praktik Kerja Lapangan (PKL). Observasi atau 

pengamatan dilakukan pada pelayanan dinner a’la carte menu di Seneng Kitchen. 

g. Metode Wawancara 

 

Metode wawancara adalah metode pengumpulan data yang dilakukan dengan 

proses interaksi percakapan dengan mengajukan beberapa pertanyaan seperti 

sedang melakukan wawancara dengan narasumber yang mengetahui tentang 

topik yang sedang dibahas. Penulis melakukan wawancara dengan 2 orang 

karyawan restoran yang satunya merupakan supervisor dan satunya merupakan 

karyawan senior. 

h. Studi Kepustakaan 

 

Metode Studi Kepustakaan adalah metode pengumpulan data yang dilakukan 

dengan cara melakukan penelaahan terhadap artikel, catatan, beberapa jurnal 

online serta berbagai laporan yang berkaitan dengan data atau informasi yang 

ingin dikumpulkan dan diteliti. Dalam tugas 
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akhir ini penulis melakukan metode studi pustaka untuk mencari teori – teori 

tambahan untuk Tugas Akhir ini. 

 

2. Metode Analisis dan Penyajian Hasil 

 

Menurut harmonia (2020) definisi metode analisi dan penyajian hasil yang 

penulis gunakan, yaitu : 

a. Metode analisis data yang digunakan penulis pada penyusunan tugas akhir ini 

adalah analisis deskriptif kualitatif yaitu memaparkan, menguraikan dan 

menjelaskan data yang sudah didapatkan secara langsung saat melakukan 

observasi, wawancara dan studi kepuskataan mengenai bagaimana pelayanan 

dinner a’la carte menu pada Seneng Kitchen di Komaneka at Bisma. 

b. Metode penyajian hasil yang penulis gunakan adalah gabungan dari dua 

metode yaitu informal dan formal, yaitu menyajikan hasil analisis dengan kata – 

kata yang menjelaskan tentang pelayanan Dinner A’la Carte Menu pada Seneng 

Kitchen di Komaneka at Bisma serta menyajikan hasil analisis berupa foto yang 

berkaitan dengan pelayanan dinner A’la Carte Menu pada Seneng Kitchen di 

Komaneka at Bisma. 
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BAB V  

PENUTUP 

 

 

A. Simpulan 

Berdasarkan uraian pembahasan mengenai pelayanan dinner a’la carte menu 

oleh pramusaji pada Seneng Kitchen di Komaneka at Bisma dapat disimpulkan 

bahwa dalam melakukan pelayanan di restoran, ada beberapa tahapan yang 

dilaksanakan yaitu : 

1. Pada tahap persiapan diri hal yang harus diperhatikan adalah kebersihan dan 

kerapian diri karena seorang pramusaji berhadapan langsung dengan tamu 

sehingga kondisi diri harus tetap dalam keadanan besrih dan rapi. Pada tahap 

persiapan tempat dan peralatan pramusaji harus mempersiapkan dengan 

maksimal agar meminimalisir hambatan yang terjadi apabila tempat dan 

peralatan tidak disediakan dengan baik seperti membersihkan meja dan kursi 

dan mempersiapakn peralatan makan untuk tamu. Pada tahap pelaksanaan 

pramusaji harus melakukan tugas dan pekerjaan dengan maksimal, memberikan 

pelayanan yang terbaik agar tamu tetap merasa puas. Pada tahap akhir pramusaji 

harus menyelesaikan tugas dan tanggung jawabnya saat melakukan closing, 

sehingga semua kegiatan operasional berjalan dengan lancar. 

2. Pada kendala kapasitas dapat ditemukan solusi dengan melakukan room service 

bagi tamu yang menginap di Komaneka at Bisma karena semua kamar dan villa 

memiliki akses view pemandangan yang sama, selain itu ditemukan solusi yang 

memiliki 
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jangka panjang yaitu dengan menambah kapasitas table out side sehingga dapat 

menerima kedatangan tamu lebih banyak lagi di area out side table di restoran. 

Kendala rasa makanan berbeda dapat di atasi dengan selalu memastikan kepada tamu 

apa ada keinginan atau hal spesial yang diinginkan sehingga dapat memenuhi semua 

harapan atau kepuasan tamu terhadap pelayanan dan pesanan yang diinginkan.
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B. Saran 

Pada pelayanan dinner a’la carte menu di seneng kitchen restaurant ini tentunya 

pramusaji sudah melayani tamu dengan sangat baik dan memenuhi standar yang 

ada. Beberapa tamu sudah merasa puas dengan pelayanan yang di terima sehingga 

kembali lagi. Ada beberapa saran yang dapat penulis sampaikan, yaitu : 

1. Untuk kapasitas outside table sebaiknya ditambah untuk memperbesar 

kapasitas agar tamu yang ingin duduk pada outside table bisa lebih banyak, dan 

pada penambahan kapasitas ini dapat digunakan dalam jangka panjang. 

2. Untuk hambatan pada rasa makanan,sebaiknya pramusaji bisa memastikan 

kembali atau menanyakan kembali tentang rasa makanan yang dipesan tamu 

sudah sesuai atau belum dengan keinginan tamu dan juga bisa menjaga 

komunikasi dengan rekan kerja yang memproses pesanan tamu agar dapat 

memberikan yang terbaik untuk pelayanan tamu. 
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