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BAB |
PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

The Apurva Kempinski Bali terletak di Jalan Raya Nusa Dua Selatan,
Sawangan, Nusa Dua Bali, The Apurva Kempinski Bali berdiri di atas tebing Nusa
Dua yang megah, dengan pemandangan Samudra Hindia dan taman tropis yang
menakjubkan. The Apurva Kempinski Bali memiliki luas hingga 14 hektar
sehingga The Apurva Kempinski Bali memiliki 6 restoran dan 3 bar. 6 Restoran
dan 3 bar yang ada yaitu Bai-Yun Restaurant yang menyajikan Chinese Food,
Selasar Deli yang menyajikan jajanan tradisional dan jamu tradisional, 1zakaya by
OKU Japanese Restaurant yang menyediakan Japanese Food , Reef Beach Club
yang menyajikan Western, India, Asia Food , Pala Restaurant yang menyajikan
sarapan pagi, Koral Restaurant yang menyajikan western set-menu, L’attelier,
Rooftop Bar yang menyajikan cocktail, shigar, dan shisa, Kubu Pool Bar yang
menyajikan berbagai mocktail dan cocktail. Dari keenam restoran tersebut, hanya 3
restoran yang menyediakan penawaran spesial all you can eat experience, yaitu
Bai-yun Restaurant yang menyajikan all you can eat dimsum setiap Saturday
brunch, Izakaya by OKU Japanese Restaurant yang menyajikan all you can eat
Japanese Food setiap Saturday bruch, dan Pala Restaurant yang menyajikan all you
can eat buffet setiap Sunday bruch.

Izakaya by OKU merupakan salah satu restoran di The Apurva Kempinski
Bali yang memiliki penawaran spesial lzakaya Journey All You Can Eat

Experience. Restoran khas Jepang ini memiliki keunikan, yaitu memiliki ciri khas



dapur terbuka yang dapat secara langsung melihat suasana kegiatan memasak yang
dilakukan oleh kitchen khususnya di bagian sushi counter. Selain itu restoran ini
memiliki konsep family style, dimana makanan yang dipesan bisa berbagi dengan
teman maupun keluarga.

Izakaya Journey All You Can Eat Experience ada setiap hari sabtu pada saat
jam makan siang yaitu mulai dari pukul 12.00 hingga 15.30 dengan harga yang
sudah ditetapkan yaitu IDR 550.000++ dan Izakaya Journey All You Can Eat
Experience kids (6-12 tahun) IDR 225.000++ maka dari itu calon konsumen lebih
baik untuk membuat reservasi sebelum mencoba Izakaya Journey All You Can Eat
Experience. Menu yang ditawarkan untuk lzakaya Journey All You Can Eat
Experience dibuat seperti booklet yang berisi harga sekali bayar yang sudah
ditentukan dan 18 jenis makanan dengan khas cita rasa Jepang yang dibuat khusus
oleh koki berbakat yang berasal dari Jepang. 18 jenis makanan ini menyerupai
canape yaitu one bite food, 18 jenis makanan yang disajikan pada saat Izakaya
Journey All You Can Eat Experience yaitu, truffle salt edamame, robusuta miso,
jagaimo, Takoyaki mentai, ise ebi chawanmushi, uramaki avocado, salmon temaki,
vegetable gyoza, wagyu gyoza, oku karaage, chicken teriyaki, nasu dengaku, saba,
shoyu ramen, ichigo, mizu, mandarin sorbet.

Pelayanan yang diberikan pada saat lzakaya Journey All You Can Eat
Experience sedikit berbeda dari pelayanan all you can eat di restoran lainnya, yaitu
menggunakan sistem pelayanan table service yaitu american service yang
merupakan jenis pelayanan di restoran yang dimana konsumen dipersilakan untuk

duduk dan memesan hidangan yang tersedia di booklet lzakaya Journey All You



Can Eat Experience kemudian pramusaji akan menyajikan hidangan tersebut di atas
meja konsumen. Menu makanan Izakaya Journey All You Can Eat Experience
dibedakan berdasarkan kualifikasinya yaitu sakizuke yang berupa truffle salt
edamame dan robusuta miso sebagai amuse bouche, zensai yang berupa jagaimo,
maguro nori, takoyaki mentai, dan chawan mushi sebagai starter atau appetizer,
sushi sashimi yang berupa uramaki, salmon temaki, dan special offering dari chef
yaitu spicy salmon crispy maki, gyoza yang berupa vegetable gyoza, wagyu gyoza,
dan oku karaage, robatayaki yang berupa chicken teriyaki, nasu dengaku, saba,
shoyu ramen sebagai main course, amami yang berupa ichigo, mandarin sorbet,
dan mizu sebagai dessert.

Penyajian makanan Izakaya Journey All You Can Eat disajikan setelah tamu
mendapatkan spesial welcome drink dari Bar yaitu Kyoto yang merupakan mocktail
dengan campuran butterfly pea tea, coconut water, lychee syrup dan soda water,
dan berlanjut berdasarkan course by course berdasarkan kualifikasi yang telah
disebutkan tadi. Makanan selanjutnya akan disajikan ketika tamu telah menikmati
makanan hingga tersisa sedikit setelah itu pramusaji yang incharge akan
menginfokan ke kitchen untuk mempersiapkan course selanjutnya dan hal ini
berlaku untuk course selanjutnya hingga tamu mendapatkan amami atau dessert.
Keuntungan dari Izakaya Journey All You Can Eat Experience selain system service
yang menggunakan table service dan dapat mencoba 18 menu khas dari Jepang,
tamu dapat menambah atau memesan kembali makanan yang mereka inginkan
sepuasnya tanpa minimum order dan jika makanan tersebut tidak habis maka tamu

tidak dikenai charge.



Jika dibandingkan dengan dua tugas akhir sebelumnya yang membahas
Pelayanan Set Menu Courses Luxury Escape di Restoran Izakaya by OKU The
Apurva Kempinski Bali yang disusun oleh Ayu Diah Aryaningsih (2023) yang
mana Tugas Akhir ini menjelaskan mengenai Sequence of Service pelayanan tamu
yang memiliki voucher Luxury Escape di hari operasional biasa. Pelayanan Set
Menu Courses Luxury Escape di 1zakaya by OKU Bali sendiri dilakukan setiap hari
dan didapatkan bagi tamu yang memiliki voucher luxury escape dengan menu
makanan yang masih sama dengan menu makanan lunch-dinner di hari- hari
biasanya yang membedakan hanya di porsi nya saja, sama hal nya dengan
Pelayanan Bento Lunch di Restoran Izakaya by OKU The Apurva Kempinski Bali
oleh Muti Wahyuningsih (2022) yang mana tugas akhir ini menjelaskan mengenai
Sequence of Service pelayanan tamu yang berkunjung ke restoran pada siang hari
dan memilih menu bento, menu bento sendiri dilakukan setiap hari tetapi pada saat
siang hari saja, dengan menu bento yang sama setiap harinya. Namun pada Tugas
Akhir kali ini, akan membahas pelayanan lzakaya Journey All You Can Eat
Experience yang hanya ada pada setiap Saturday brunch dengan disajikan beberapa
menu makanan yang belum ada di menu makanan pada saat lunch-dinner dan tentu
akan adanya perbedaan Sequence of Service dan kesan pelayanan ketika Izakaya
Journey All You Can Eat Experience.

Berdasarkan pembahasan di atas, tugas akhir ini membahas tentang bagaimana
Pelayanan lzakaya Journey All You Can Eat Experience oleh Pramusaji I1zakaya by
Oku di The Apurva Kempinski Bali. lzakaya Journey merupakan salah satu

pengalaman penjelajahan cita rasa khas Jepang yang mana terdapat 18 menu. Bagi



seorang Pramusaji, haruslah memiliki pengetahuan akan food knowledge pada
makanan dan sequence of service agar operasional pelayanan berjalan efektif dan
lancar. Berdasarkan pemaparan tersebut penulis tertarik mengambil judul”
Pelayanan Izakaya Journey All You Can Eat Experience oleh Pramusaji 1zakaya by

Oku di The Apurva Kempinski Bali”.

B. Rumusan Masalah

Berdasarkan uraian latar belakang di atas maka yang menjadi rumusan

permasalahan yang akan dibahas dalam Tugas Akhir ini adalah sebagai berikut:

1. Bagaimanakah pelayanan lzakaya Journey All You Can Eat Experience oleh
pramusaji di 1zakaya by OKU di The Apurva Kempinski Bali?

2. Apa saja kendala-kendala yang dihadapi oleh pramusaji dalam pelayanan
Izakaya Journey All You Can Eat Experience oleh pramusaji di lzakaya by

OKU di The Apurva Kempinski Bali dan apa solusinya?

C. Tujuan dan Manfaat Penulisan Tugas Akhir

1. Tujuan penulisan

Berdasarkan rumusan masalah yang telah diuraikan di atas, maka tujuan dari

penulisan Tugas Akhir ini adalah sebagai berikut:

a. Untuk mengetahui bagaimana tahapan pelayanan Izakaya Journey All You Can
Eat Experience oleh pramusaji di restoran Izakaya by OKU The Apurva Kempinski

Bali.



b. Untuk mengetahui apa saja hambatan-hambatan yang dihadapi oleh pramusaji
dalam pelayanan lzakaya Journey All You Can Eat Experience di Restaurant

Izakaya by OKU The Apurva Kempinski Bali dan apa solusi yang diambil.
2. Manfaat penulisan
Manfaat penulisan ini antara lain:

a. Bagi Mahasiswa

1) Sebagai salah satu syarat akademis yang harus ditempuh untuk
menyelesaikan Diploma 3 di Program Studi DIl pada Jurusan Pariwisata di
Politeknik Negeri bali.

2) Menambah pengetahuan, wawasan, dan kemampuan dalam Bidang Food
and
Beverage Service.

3) Mampu mengetahui secara detail mengenai pelayanan Izakaya Journey All
You Can Eat Experience di restoran lzakaya by OKU The Apurva
Kempinski Bali.

b. Bagi 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 khususnya mengenai pelayanan Izakaya

Journey All You Can Eat Experience.



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 lzakaya Journey All You Can Eat Experience.

c. Bagi Perusahaan
1) Sebagai bahan referensi tambahan bagi perusahaan dalam meningkatkan
mutu Kkinerja pelayanan kepada tamu yang dilakukan oleh karyawan
pramusaji, khususnya dalam pelayanan lzakaya Journey All You Can Eat
Experience.
2) Dapat mengambil tindakan yang tepat berdasarkan hambatan saat pelayanan

Izakaya Journey All You Can Eat Experience.

D. Metode Penulisan Tugas Akhir

1. Metode dan Teknik Pengumpulan Data

Berikut merupakam metode dan teknik pengumpulan data yang digunakan oleh
penulis dalam penulisan tugas akhir ini sebagai berikut:
a. Metode Observasi

Metode observasi merupakan proses pengamatan sistematis dari aktivitas
manusia dan pengaturan fisik dimana kegiatan tersebut berlangsung secara terus
menerus dari lokus aktivitas bersifat alami untuk menghasilkan fakta. Melalui jenis
metode observasi tersebut penulis melibatkan diri sendiri secara langsung untuk

mengumpulkan data dengan teknik mencatat data yang diperlukan selama



melakukan praktek kerja lapangan yang berkaitan dengan pelayanan lzakaya
Journey All You Can Eat Experience (Hasyim, 2017)
b. Metode Wawancara
Metode wawancara adalah suatu kejadian atau suatu proses interaksi antara

pewawancara dan sumber informasi melalui komunikasi langsung atau dapat pula
dikatakan bahwa wawancara merupakan percakapan tatap muka antara
pewawancara dengan sumber informasi (Mufidah & Tejomurti, 2021). Dalam
penelitian ini, peneliti akan wawancarai informan dengan bertemu secara langsung.
Melalui metode wawancari ini penulis menanyakan secara langsung kepada
Assistant Manager (Ni Wayan Julianti) dan supervisor (Ni Ketut Gayatri Hartini)
Izakaya by OKU dengan menggunakan teknik catat dan teknik rekam, khususnya
yang berkaitan dengan pelayanan lzakaya Journey All You Can Eat Experience di
Izakaya by OKU The Apurva Kempinski Bali.
c. Studi Kepustakaan

Studi pustaka merupakan kaitan dengan kajian teoritis dan referensi lain yang
berkait dengan nilai, budaya, dan norma yang berkembang pada situasi sosial yang
diteliti (Sugiyono,2016). Hasil penelitian pula akan semakin kredibel apabila
didukung foto — foto atau karya tulis akademik dan seni yang sudah ada. Studi
pustaka adalah maka dapat dikatakan bahwa studi pustaka bisa mempengaruhi
kredibilitas hasil penelitian yang dilakukan.
2. Metode Analisis dan Penyajian Hasil

Analisis data adalah proses mencari dan menyusun secara sistematis data yang

diperoleh dari hasil wawancara, catatan lapangan, dan dokumentasi dengan cara



mengkoordinasikan data ke dalam kategori, menjabarkan ke dalam unit-unit,
melakukan sintesa, menyusun kedalam pola, memilih mana yang penting dan akan
dipelajari, dan membuat kesimpulan sehingga mudah dipahami oleh diri sendiri
maupun orang lain. Dalam penulisan tugas akhir ini penulis menggunanan metode
deskriptif kualitatif yang penyajiannya dibuat dalam bentuk deskriptif yang terdiri
dari narasi, gambar ataupun tabel, dengan mengambil sumber data dari hasil
penelitian kualitatif, yang menjadi data utama dalam penulisan Tugas Akhir
(Sugiyono, 2020).

Metode deskriptif kualitatif adalah metode penelitian yang berdasarkan pada
filsafat postpositivisme digunakan untuk meneliti pada kondisi objek yang alamiah
(sebagai lawannya adalah eksperimen) dimana peneliti adalah sebagai instrumen
kunci teknik pengumpulan data digunakan secara triangulasi (gabungan), analisis
data bersifat induktif/kualitatif, dan hasil penelitian kualitatif lebih menekankan
makna daripada generalisasi (Sugiyono, 2019).

3. Metode dan Teknik Penyajian Data Analisis

Penulis menggunakan metode penyajian hasil analisis yang dimana penulis
menggunakan metode informal dalam menyelesaikan tugas akhir ini yang dimana
metode informal yang penyajiannya dalam bentuk uraian kata-kata, tabel maupun
gambar berupa penjelasan dengan tujuan proposal Tugas Akhir ini terkesan lebih
terurai dan terperinci. Sehingga akan membantu dalam mempermudah penjabaran
isi Tugas Akhir penulis yang membahas mengenai bagaimana Pelayanan lzakaya
Journey All You Can Eat Experience oleh Pramusaji di Izakaya by OKU The

Apurva Kempinski Bali.



BAB V

SIMPULAN DAN SARAN
A. Simpulan

Berdasarkan uraian pembahasan tentang Pelayanan Izakaya Journey All You
Can Eat Experience oleh Pramusaji 1zakaya by Oku di The Apurva Kempinski Bali
maka dapat disimpulkan bahwa
1. Pelayanan lzakaya Journey All You Can Eat Experience oleh Pramusaji

Izakaya by Oku di The Apurva Kempinski Bali dilakukan melalui tiga tahap

yaitu tahap persiapan, tahap pelaksanaan, dan tahap penutup.

a. Tahap Persiapan terdiri dari dua bagian, yaitu persiapan pribadi dan
persiapan operasional. Persiapan pribadi meliputi kehadiran tepat waktu
saat fingerprint, menjaga penampilan dengan rapi, lengkap dan sesuai
standar. Persiapan operasional meliputi opening restaurant front area,
opening bar area, dan opening restaurant back area.

b. Tahap pelaksanaan meliputi menyambut tamu, mengantarkan tamu ke meja
dan mempersilahkan untuk duduk, menjelaskan menu Izakaya Journey You
Can Eat Experience kepada tamu, memberikan oshibori, mengambil
pesanan untuk makanan dan minuman, menambah peralatan makan,
menyajikan minuman, menyajikan sakizuke dan zensai, menyajikan sushi,
menyajikan gyoza dan karaage, menyajikan robatayaki, menyajikan ramen,
kepuasan tamu, membersihkan dan mengelap meja dari sisa makanan,
menawarkan kopi atau teh, menyajikan makanan penutup dan menyajikan

kopi atau teh, menyajikan bill, mengucapkan terimakasih kepada tamu,
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mensanitasi dan mengatur ulang meja.

c. Tahap Penutup yang meliputi mencuci peralatan dan mem-polish, dan
meletakkan pada tempatnya, menghitung linen kotor dibawa ke laundry,
men-set up meja kembali.

Kendala — kendala yang dihadapi saat Pelayanan Izakay Journey All You Can

Eat Experience oleh Pramusaji I1zakaya by Oku di The Apurva Kempinski Bali

dan cara mengatasi:

Tamu merasa tidak worth-it dengan package Izakay Journey All You Can Eat

Experience. Cara mengatasinya adalah dengan cara hostess memberikan

penjelasan tentang Izakay Journey All You Can Eat Experience mulai dari

harga, jJumlah makanan yang didapatkan, dan menginfokan bahwa makanan
bisa dipesan kembali sebanyak yang tamu inginkan. Tamu yang membawa
anak kecil namun tidak mau membayar harga secara penuh diberikan Solusi
yaitu tamu diberikan potongan setengah harga dari harga normal Izakaya

Journey All You Can Eat Experiences. Bila tamu tetap ingin lunch di restoran

tapi tidak mengambil 1zakaya Journey akan diberikan limited regular menu.

Tamu dengan food allergic atau food dieatary. Cara mengatasinya dengan cara

pramusaji akan menanyakan ke kitchen apakah kitchen bisa membuat menu

Izakaya Journey You Can Eat Experience ke versi food allergic atau food
dietary yang dimiliki tamu. Jika kitchen tidak bisa membuat menu lzakaya

Journey You Can Eat Experience ke versi food allergic atau food dietary yang

dimiliki tamu, pramusaji akan menyajikan limited regular menu.
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B. Saran

1. Mengadakan pelatihan rutin terkait ke-18 menu yang disajikan dalam lzakaya
Journey All You Can Eat Experience yang ditawarkan di restoran lzakaya by
OKU. Pelatihan ini mencakup pengenalan dan mengidentifikasi menu yang
ditawarkan pada saat lzakaya Journey All You Can Eat Experience seperti
mengetahui nama makanan, ingredients yang terkandung di dalamnya, dan
cara menyajikannya. Dan juga mengadakan pelatihan rutin terkait prosedur
pelayanan lzakaya Journey All You Can Eat Experience sesuai dengan SOP
(Standard Operating Procedure) yang berlaku.

2. Menambahkan keterangan bahan makanan pada menu lzakaya Journey All
You Can Eat Experience, hal ini bertujun pada saat tamu yang memiliki food
allergic atau food intolerance dapat mengetahui kandungan tiap-tiap makanan

pada menu lzakaya Journey All You Can Eat Experience.
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