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BAB I
PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

The Legian Seminyak Bali adalah salah satu hotel berbintang lima yang
berlokasi di seminyak Bali, yang memiliki keindahan panorama pantai yang
menjadi daya tarik bagi wisatawan domestic maupun mancannegara. Hotel ini
dimilki oleh perusahan LHM (Legian Hotel Management). The legian berlokasi
dikawasan seminyak tepatnya di Jalan Ayu Aya, Seminyak, Kec. Kuta, Kabupaten
Badung, Bali. Hotel ini dapat ditempuh sekitar 31 menit dari Bandara Ngurah Rai
dan Hotel ini dapat ditempuh sekitar 24 menit dari kota denpasar. The legian
memiliki 68) kamar, 1) Restaurant, 2) Swimming Pool dan 2 Bar. Dalam
operasional hotel The Legian Seminyak Bali, memerlukan tenaga kerja dari
berbagai departement seperti front office, f&b Service, human resours, f&b

Product, dan sales & marketing.

Dilihat dari fungsi utama hotel yakni sebagai penyedia layanan akomondasi
berupa pelayanan kamar hingga pelayanan makanan dan minuman. Departement
yang bertanggung jawab atas segala pelayanan makanan dan minuman yang ada
dihotel adalah departement Food and Beverage juga menaungi beberapa bagian
dibawahnya seperti Restaurant, Bar, banquet, stwerad dan room service. The legian
seminyak Bali menyediakan menu a 'la carte untuk makan siang yang disedikan di

Pool Bar.



Pool Bar merupakan bar yang memberikan Pelayanan makan siang (lunch)
dan makan malam (Dinner) di The legian seminyak Bali. Pool bar ini berada dekat
dengan tepi pantai dan juga kolam renang utama sehingga memungkinakan untuk
tamu dari luar hotel dapat menikmati /unch di Pool Bar, karena itu Pool bar selalu
mendapatkan tamu dari luar hotel berkunjung ke hotel maupun datang ke Pool bar.
Pool bar mulai buka pada Pukul 11.00 wita sampai 19.00 wita. Pelayanan /unch
dan dinner disajikan dalam bentuk A4 '/a carte Menu, untuk pelayanan lunch dimulai
dari pukul 12.00 wita sampai 14.30 wita, untuk pemesanan terakhir (last order),
dan untuk pelayanan dinner dimulai pukul 18.00 wita sampai pada pukul 18.30
wita, untuk pemesanan teakhir (last order). Selain pelayanan makanan dan
minuman, Pool bar juga menyediakan entertainment berupa live music yang
diadakan mulai dari hari jumat sampai hari sabtu mulai pukul 17.30 wita sampai
pada pukul 20.00 wita. Pelayanan a’la carte di Pool Bar tidak memiliki jeda waktu
pada saat waktu lunch (makan siang) dan juga waktu dinner (makan malam) karena
menu yang digunakan juga sama sehingga tamu bebas datang ke Pool bar untuk
memesan hidangan yang sudah ada di menu. Pelayanan 4 ’la Carte pada The Legian

Seminyak Bali diberlakukan setiap hari.

A'la carte menu merupakan daftar makanan yang sudah berisi harga
tersendirl, a ’la carte menu adalah sebuah ungkapan dari bahasa prancis yang sering
digunakan di restauran ataupun bar, a’la carte menu, mengindentifikasikan bahwa
hotel tersebut mempunyai menu yang masih fresh dan belum dimasak. Menu
tersebut baru akan di masak setelah tamu memesannya jadi membutuhkan waktu

pada proses pembuatannya.



Terdapat Jurnal yang membahas tentang Pelayanan Lunch A’la Carte Menu
diantaranya jurnal yang tulis oleh I Made Pradita Arsa Bhisma (2023) dengan judul
”Pelayanan Lunch A’la Carte Menu Oleh Pramusaji Di Era New Normal”. Jurnal
ini membahas tentang Pelayanan Lunch di Era New Normal, yang dimana

Pelayanannya mengunakan protokol kesehatan yang sangat ditekankan.

Disisi lain adapun Tugas Akhir yang ditulis oleh Ni Made Deviana
Wulandari (2023) ” Pelayanan A’la Carte Menu Oleh Waitress Di Reverside
Restaurant Four Seasons Resort Bali At Sayan, untuk artikel yang ke dua lebih
membahas tentang bagimana seorang waitress harus mengetahui tamu yang akan
datang ke restaurant untuk lunch, apakah tamu tersebut memiliki alergi makanan,
waitress akan bertanya pada saat taking order apakah tamu ada alergi makanan.
Sementara itu Tugas Akhir yang penulis buat lebih di fokuskan pada Pelayanan
A’la Carte Menu Oleh Waitress Pool bar. Hal ini menunjukan perbedaan antara.
Pelayanan Lunch A’la Carte Menu Di Era New Normal, yang lebih mefokuskan
pada protokol kesehatan yang sudah ditekankan sementara itu untuk Tugas Akhir
yang berjudul Pelayanan A’la Carte Menu Oleh Waitress Di Riverside Restaurant
Four Season Resort Bali At Sayan, yang dimana lebih menfokuskan seorang

waitress memiliki kesadaran akan tamu yang memiliki alergi makanan.

Berdasarkan uraian diatas maka penulis tertarik untuk mengangkat Tugas
Akhir dengan judul ”Pelayanan A’la Carte Menu Oleh Waitress Pool bar di Hotel

The Legian Seminyak Bali”



B. Rumusan Masalah
Berdasarkan uraian latar belakang di atas maka dapat ditemukan rumusan

permasalahan yang akan di bahsa didalam laporan tugas akhir sebagai berikut :

1. Bagimana Pelayanan 4 'la Carte Menu Oleh Waitress Pool bar di Hotel The
Legian Seminyak Bali.

2. Apa saja kendala — kendala dalam proses Pelayanan 4 ’la Carte Menu Oleh
Waitress Pool Bar Di Hotel The Legian Bali Seminyak Bali dan bagimana

cara mengatasi kendala tersebut.

C. Tujuan dan Manfaat Penulis
Adapun tujuan dan manfaat yang dihadapkan dalam penulis Tugas Akhir
dengan judul Pelayanan A’la Carte Menu Oleh Waitress Pool bar di Hotel The

Legian Seminyak Bali adalah sebagai berikut:

1. Tujuan Penulis

a) Untuk mengetahui Pelayanan 4 'la Carte Menu oleh waitress Pool bar
di hotel The Legian Seminyak Bali.

b) Untuk mengetahui kendala-kendala yang dihadapi waiftress dalam
memberikan Pelayanan 4 °la Carte Menu Oleh Waitress Pool bar di
hotel The Legian Seminyak Bali dan bagimana cara mengatasinya

2. Manfaat penulis
a. Bagi mahasiswa
1. Tugas Akhir ini merupakan salah satu persyaratan untuk

menyelesaikan program Diploma III di Politeknik Negeri Bali dan



dapat meningkatkan pemahaman mahasiswa terhadap
permasalahan yang ada di industri dengan membandingkan teori
yang di dapatkan di kampus.

Untuk mengetahui kendala—kendala yang dihadapi waitress dalam
Pelayanan 4 ’la Carte Menu Oleh Waitress Pool bar Di Hotel The
Legian Seminyak Bali.

Memberikan secara langsung dan juga detail cara melalukan
Pelayanan 4 ’la Carte Menu Oleh Waitress Pool bar Di Hotel The

Legian Seminyak Bali.

b. Bagi Politeknik Negeri Bali

1))

2)

Tugas Akhir ini untuk menambah wawasan dan juga
mengembangkan ilmu yang diperoleh saat di industry, khususnya
pada Pool bar di The Legian Seminyak Bali, serta memberikan
ilmu tambahan/Pedoman bagi para dosen sesuai dengan
bidangnya yaitu Food and Beverage Service.

Tugas akhir ini akan bisa mengukur kemampuan mahasiswa akan
mengembangkan ide — ide kreatif mahasiswa dalam penulisan
Tugas Akhir dan sebagai referensi tambahan bagi mahasiswa

maupun dosen pengajar.

c. Bagi Perusahan

1) Tugas Akhir ini sebagai bahan informasi dan pengetahuan ke

depannya bagi para wisatawan dan juga bagi perusahan untuk



lebih meningkatkan pelayanan ke para tamu lokal maupun tamu

asing dimasa mendatang.

D. Metode Penulisan Tugas Ahkir
1. Metode dan teknik Pengumpulan Data
Adapun metode teknik pengumpulan data yang penulis gunakan dalam
penyusunan Tugas Akhir adalah sebagai berikut:
a. Metode observasi
Metode obeservasi adalah metode pengumpulan data yang
dilakukan untuk mengamati dan meninjau secara cermat dan ikut
berpartisipasi memberikan Pelayanan 4 ’la Carte Menu Oleh Waitress Pool
Bar di Hotel The Legian Seminyak Bali. Metode ini dibantu pula dengan
teknik mencatat.
b. Metode wawancara
Metode wawancara adalah pengumpulan data dengan cara
melakukan tanya jawab secara langsung pada pihak — pihak yang terkait
seperti, Bar manager dan staff pada pool bar serta mencatat data yang
diperlukan dalam penyususunan Tugas Akhir, khusunya yang berkaitan
dengan Pelayanan 4 °la Carte Menu Oleh Waitress Pool Bar Di Hotel The
Legian Seminyak Bali.
c. Metode Studi Pustaka
Metode ini dilakukan dengan metode pengumpulan data dan membaca

buku, dan literatur yang berhubungan dengan topik yang di bahas. Data yang di



baca ada beberapa sumber tertulis yang berkaitan dengan permasalahan yang
terdapat dalam penyusunan Tugas Akhir ini.
2. Metode dan Teknik Analisis Data
Metode analisis yang digunakan dalam penyusunan Tugas Akhir ini adalah
teknik deskriptif, yaitu mendeskripsikan atau memaparkan dengan mengunakan
data yang telah didapatkan selama penulis melakukan oberservasi langsung di The
legian Seminyak.
3. Metode Teknik Penyajian Hasil.
Metode penyajian hasil yang digunakan adalah metode formal, yaitu metode
penyajian data dengan menampilkan tabel dan foto, sedangkan metode informal,

yaitu metode penyajian data dengan mengunakan kata-kata biasa.



A.

BAB YV
PENUTUP

SIMPULAN

Berdasarakan Prosedur Pelayanan A4 ’/a Carte menu oleh Waitress Pool bar

di hotel The Legian Seminyak Bali. Sesuai dengan pembahasan di atas, maka dapat

disimpulkan sebagai berikut:

1.

1)
2)
3)
4)
5)

6)

Pelayanan dengan a’la carte menu di hotel The legian Seminyak Bali
dapat dibagi menjadi 6 (enam) tahap yaitu:

Tahapa persaiapan diri

Tahap persiapan area kerja.

Tahap Persiapan Peralatan.

Tahap persiapan oprasional.

Tahapan Pelaksanaan.

Penutup (Closing).

Hambatan yang dihadapi dalam Pelayanan A’la carte menu oleh
waitress pool bar di Hotel The legian Seminyak Bali dan cara
mengatasinya:

Tamu tidak mengerti isi dari menu a’la carte, cara mengatasinya
menjelasklan kepada tamu menu yang tidak dimengerti.

Kurangnya jumlah waiter/waitress pada section Pool bar, cara

mengatasinya memaksimalkan jumlah waiter/waitress pada outlet masing —

masing.
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3. Terlambat menyajikan makanan terjadi pada saat tamu ramai cara

mengatasinya meminta bantua dari outlet lain untuk membantu runner food

di Pool Bar.

B. SARAN

Pada kesempatan ini penulis ingin memberikan beberapa saran terhadap

pelayanan yang diberikan waitress pada lunch a’la carte menu oleh waitress Pool

Bar di hotel The Legian Seminyak antara lain:

1.

Pada saat high season, sebaiknya pihak hotel menambhakan staff pada
saat lunch di Pool bar dengan tujuan mengurangi beban kerja, staff yang
sudah ada. Dalam hal im1 pihak manager mengunakan tenaga kerja
harian (Daily worker) yang memiliki pengetahuan dan pemahaman
dibidang f&b service dan sudah pernah mengikuti training sebelumnya
di departement, f&b service dengan baik dan memiliki pengalaman
mengenai, f&b service dengan baik secara praktek maupun teori
sehingga dapat mempercepat oprasional kerja.

Pihak hotel sebaiknya memaksimalkan sarana pendukung seperti handy
talky, karena terbatasnya jumlah handy talky yang dimiliki
menyebabkan terbatasnya ruang komunikasi antara waitress dan
kitchen. Sehingga sering kali memicu miss komunikasi antara waitress

dan kitchen dan menyebabkan tamu complain.
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