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BAB I 

PENDAHULUAN 

A. Latar Belakang 

Grand Hyatt Bali adalah salah satu hotel di Bali yang berlokasi di 

kawasan Nusa Dua, Grand Hyatt Bali dibangun dengan konsep " Istana Air di 

Pantai Timur Bali" dengan total area 17 hektar. Grand Hyatt Bali adalah milik 

dari PT. Wynncor Bali, yang didirikan pada tahun 1973 (yang juga memiliki 

satu properti lagi di Bali yaitu Hyatt Regency Sanur), berada di bawah PT. 

Jakarta Setiabudi Internasional, Tbk. Grand Hyatt Bali telah beroperasi sejak 

10 Juli 1991. Grand Hyatt Bali dibuka sebagai resor terbesar di Kawasan 

Pariwisata Nusa Dua yang dikelola oleh Indonesia Tourism Development 

Corporation (ITDC) dan satu-satunya resor di Nusa Dua yang memiliki 

panjang pantai 650m.  

Grand Hyatt Bali dibangun menjadi beberapa bagian yang terdiri dari 

empat villa yaitu, North Village, East Village, South Village, dan West 

Village yang dikelilingi kebun bernuansa Bali dan kolam dengan bunga 

teratai. Grand Hyatt Bali menawarkan berbagai pengalaman menarik dan 

menyenangkan untuk para tamu yang ingin menginap. Lebih dari 30 tahun 

Grand Hyatt Bali berdiri, selalu tetap konsisten mempertahankan kualitas 

yang diberikan kepada tamu yang menginap. Adapun beberapa department 

yang terdapat di Grand Hyatt Bali yaitu, Human Resources Department, 
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Front Office Department,Housekeeping Department, Food Beverage 

Department, Engineering Department, Room Division Department, Sale & 

Marketing Department, Finance Department. 

Food and Beverage merupakan department yang memberikan jasa 

pelayanan dan penyajian makanan dan minuman yang terdapat disebuah 

hotel. Menjadi salah satu department penyumbang revenue terbanyak selain 

dari penjualan kamar, seseorang yang bekerja di department ini memiliki 

tanggung jawab untuk menyebarkan segala informasi, utamanya mengenai 

product knowledge seperti makanan dan minuman yang dijual di restoran–

restoran yang ada di Grand Hyatt Bali. Adapun bagian-bagian dalam Food 

and Beverages Departement di Grand Hyatt Bali yaitu Food and Beverages 

Service dan Food and Beverages Product.  

Food Beverage Service merupakan suatu departemen yang 

memberikan jasa pelayanan dan penyajian makanan dan minuman yang 

terdapat di sebuah hotel Grand Hyatt Bali memiliki 9 Restaurant & bar yaitu 

Garden Café, Watercort, Pasar Sengol, Nampu Japanese Restaurant, Salsa 

Verde Restaurant, Salsa Bar, Veranda Lounge, Grand Club Lounge, dan Pool 

Bar and Beach Lounge. Pool Bar and Beach Lounge merupakan restaurant 

yang menyajikan makanan western, yang hanya melayani lunch. 

Lunch di Pool Bar and Beach Lounge menggunakan sistem a’la carte 

menu, yaitu menu yang disediakan merupakan menu yang akan di pesan oleh 

tamu dan pramusaji akan melakukan proses taking order sesuai dengan 
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pilihannya,a’la carte adalah susunan daftar makanan yang dimasing masing 

makanan disertai dengan harga tersendiri pada a’la carte menu tamu dapat 

memilih makanan yang sesuai dengan keinginan atau selera makan mereka. 

Pool Bar and Beach Lounge terletak di tepian garis Pantai Nusa Dua yang 

menghadap langsung ke Samudra Hindia membuat para tamu bisa menikmati 

Pool Slide yang berada di Pool Bar and Beach Lounge dengan menyantap 

makanan dan minuman dengan ditemani angin yang sejuk dan desiran ombak 

di siang hari. Sehingga banyak tamu in house guest atau outsider berkunjung 

ke Pool Bar and Beach Lounge untuk menikmati Pool Slide, makanan dan 

minuman yang dijual di Pool Bar and Beach Lounge.  

 Dalam penulisan Tugas Akhir ini, penulis menggunkana Tugas Akhir lain 

berjudul Pelayanan A’la Carte Breakfast Oleh Pramusaji Di Roosterfish 

Beach Club Restaurant Pada Hotel Renaissance Bali Uluwatu Resort & Spa 

oleh I Made Deva Mertha Sanjaya (2023) serta Pelayanan Sunday Lunch 

Oleh Pramusaji Di The Cafe Restaurant Pada The Mulia, Mulia Resort And 

Villas oleh Laras Agustina Putri (2023) yang dimana kedua tugas akhir 

memiliki kesamaan utamanya dalam proses pelayanan kepada tamu. 

Sedangkan untuk perbedaannya adalah kedua Tugas Akhir tersebut memiliki 

ciri khas seperti yang di tulis oleh I Made Deva Mertha Sanjaya (2023) dan 

Laras Agustina Putri (2023) menyediakan A'la Carte Breakfast dan melayani 

hanya di hari minggu , berbeda dengan A'la Carte Lunch di Pool Bar 
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and Beach Lounge Grand Hyatt Bali hanya menyediakan A'la Carte Lunch 

saja dan buka setiap hari 

Berdasarkan latar belakang tersebut maka penulis tertarik dikarenakan 

memerlukan keterampilan yang lebih seperti membawa box tray yang lebih 

dari 4 dan tantangan untuk membawanya seperti lantai licin dan jauh nya 

jarak dari kithcen menuju area lounge maka penulis membahas bagaimana 

pelayanan A’la Carte Lunch dengan judul “Pelayanan A’la Carte Oleh 

Pramusaji Di Pool Bar And Beach Lounge Grand Hyatt Bali”. 

B. Rumusan Masalah 

Berdasarkan uraian latar belakang di atas, maka rumusan masalah yang 

dapat diangkat pada Tugas Akhir ini sebagai berikut:  

1. Bagaimana Pelayanan A’la Carte Lunch oleh Pramusaji di Pool Bar and 

Beach Lounge Grand Hyatt Bali?  

2. Apa saja kendala yang dihadapi oleh seorang pramusaji dalam 

memberikan Pelayanan A’la Carte Lunch oleh Pramusaji di Pool Bar and 

Beach Lounge Grand Hyatt Bali?  

C. Tujuan dan Manfaat Penulisan 

Adapun tujuan dan manfaat yang didapat dalam penulisan tugas akhir 

dengan judul Pelayanan A’la Carte Lunch oleh Pramusaji di Pool Bar and 

Beach Lounge Grand Hyatt Bali adalah sebagai berikut: 
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1. Tujuan Penulisan 

Adapun tujuan dari penulisan ini adalah:  

a. Untuk mengetahui bagaimana pelayanan A’la Carte Lunch oleh 

Pramusaji di Pool Bar And Beach Lounge Grand Hyatt Bali. 

b. Untuk mengetahui kendala apa saja yang dihadapi oleh seorang 

waiter/waiters dalam menanagani pelayanan A’la Carte Lunch dan 

bagaimana cara menanganinya 

2. Manfaat Penulisan 

Manfaat yang bisa didapatkan dari penulisan tugas akhir ini adalah untuk:  

a. Mahasiswa 

1) Sebagai salah satu syarat akademis yang harus ditempuh untuk 

menyelesaikan Porogram Studi Perhotelan Diploma III pada Jurusan 

Pariwisata di Politeknik Negeri Bali  

2) Menambah pengetahuan, wawasan, dan kemampuan dalam menangani 

pelayanan A’la Carte Lunch oleh seorang pramusaji 

b. Politeknik Negeri Bali 

1) Menjadi referensi di perpustakaan Politeknik Negeri Bali yang 

nantinya diharapkan dapat digunakan sebagai bahan masukan dalam 

penyusunan Tugas Akhir oleh mahasiswa Jurusan Pariwisata 

Politeknik Negeri Bali.  
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c. Bagi Perusahaan 

1) Sebagai bahan masukan bagi pihak hotel yang bermanfaat dalam 

meningkatkan mutu dan pelayanan kepada tamu, khususnya dalam 

pelayanan A’la Carte Lunch oleh seorang pramusaji. 

D. Metode Penulisan Tugas Akhir 

1. Metode dan Teknik Pengumpulan Data 

Metode yang penulis gunakan dalam pengumpulan data adalah sebagai 

berikut:  

a. Metode Observasi, yaitu metode pengumpulan data dengan cara 

mengamati, memahami dan terlibat langsung dalam proses pelayanan 

A’la Carte Lunch oleh Pramusaji di Pool Bar and Beach Lounge Grand 

Hyatt Bali. 

b. Metode Wawancara, yaitu metode pengumpulan data dengan 

mengadakan wawancara langsung dengan Manager Pool Bar and Beach 

Lounge, Assistant Manager Pool Bar and Beach Lounge, Staff Pool Bar 

and Beach Lounge Grand Hyatt Bali. 

c. Studi Kepustakaan, yaitu metode pengumpulan data dengan cara 

membaca literatur yang berhubungan dengan permasalahan yang dibahas 

seperti: Buku, jurnal kepariwisataan, dan electronic book.  

2. Metode dan Penyajian Hasil Analisis 

Metode penyajian hasil analisis yang penulis gunakan adalah 

penggabungan antara metode formal dan informal sebagai berikut: 
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a. Metode Informal adalah metode penyajian analisis data dengan uraian 

kata-kata biasa. 

b. Metode Formal adalah metode penyajian analisis data dengan tanda-

tanda seperti tabel, foto, dan lainnya. 
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BAB V 

PENUTUP 

 

A. Simpulan 

Berdasarkan dari pembahasan yang telah diuraikan pada bab 

sebelumnya maka dapat disimpulkan bahwa  

1. Pelayanan A’la Carte Lunch oleh Pramusaji Di Pool Bar nd Beach 

Lounge Grand Hyat bali memiliki tiga tahapan pelaksanaan yang harus 

diikuti yaitu:  

a. Tahap Persiapan dibagi menjadi dua yaitu tahap persiapan diri dan 

tahap persiapan area kerja. Dalam tahap persiapan seorang pramusaji 

harus memperhatikan kebersihan diri dari ujung rambut hingga ujung 

kaki, sedangkan tahap area kerja terdapat beberapa hal yang harus 

dikerjakan, antara lain: set-up nomor table, menata menu food and 

beverage, dan mempersiapkan roll napkin. 

b. Tahap Pelaksanaan, terdiri atas: welcoming the guest, presenting the 

food and drink list, taking order, repeat the order, input order pada 

system, serving drink order, serving food order, ask guests about 

the completeness of the food, asking for taste the food, presenting 

the bill, say thank you to the guest. 

c. Tahap Akhir merupakan tahap kegiatan menutup restoran, ada 

beberapa hal yang harus dilakukan oleh seorang pramusaji pada 

tahap kegiatan menutup restoran, yaitu: melakukan clear up, 
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membersihkan dan menata meja kembali, membersihkan side stand, 

melakukan polishing, mengumpulkan napkin, mematikan lampu 

2. Hambatan – Hambatan yang Dihadapi Dalam Pelayanan A’la Carte 

Lunch Oleh Pramusaji Pool Bar and Beach Lounge Grand Hyat Bali dan 

Cara Mengatasinya 

a. Kurangnya penguasaan Bahasa Asing seperti Jepang, Mandarin dan 

Korea, cara mengatasinya meminta bantuan staff atau hostess yang 

paham dengan Bahasa Jepang, Mandarin Dan Korea. 

b. Tamu terlalu lama menunggu pesanan menyebabkan seringnya 

terjadi complaint karena keterlambatan makanan ataupun minuman 

yang dipesan oleh tamu. cara mengatasinya menginformasikan 

kepada tamu dari awal bahwa makanan akan datang agak terlambat 

karena banyaknya juga pesanan dari tamu lainnya karena restoran 

sedang ramai. 

B. Saran 

Setelah menjalani praktek kerja lapangan serta mencari data dan 

melihat tentang proses Pelayanan A’la Carte Lunch Oleh Pramusaji di 

Pool Bar and Beach Lounge Grand Hyatt Bali banyak mendapatkan 

pengalaman di bidang Food Beverage Service. Penulis dapat melihat hal 

yang perlu di tingkatkan dan di perbaiki lagi. Penulis dapat memberikan 

saran terhapat pihak restoran, antara lain: 

1. Manajemen hotel hendaknya memberikan training Bahasa asing selain 

Bahasa inggris yaitu Mandarin, Japanese dan Korea untuk 
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mengantisipasi tamu yang datang kehotel yang tidak bisa berbahasa 

inggris. 

2. Manajemen restaurant hendaknya mengatur jumlah team kitchen yang 

bekerja pada saat high season mengantisipasi kekurangan tenaga kerja 

saat pesanan makanan banyak. 
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