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BAB I 

PENDAHULUAN 

A. Latar Belakang 

Industri pariwisata merupakan industri yang mengalami perkembangan 

yang sangat pesat di Indonesia. Pulau Bali adalah salah satu tujuan wisata paling 

popular di Indonesia. Keindahan alam dan budaya membuat Pulau Bali unik. Namun 

keindahan saja tidak cukup untuk mendukung pariwisata yang ada di Bali. 

Pelayanan berkelas dan berorientasi budaya juga dibutuhkan sebagai jiwa pariwisata 

Pulau Bali. Pelayanan tersebut diterapkan pada semua jenis usaha pariwisata, salah 

satunya adalah hotel. 

Hotel merupakan salah satu jenis akomodasi yang menyediakan pelayanan 

jasa penginapan, makanan dan minuman yang bersifat komersial. Secara umum 

kegiatan yang terjadi pada sebuah hotel adalah kegiatan bermukim. Sehingga 

tuntutan kamar atau ruang hotel tersebut harus menyerupai pada rumah tinggal, 

seperti ruang tidur, ruang makan dan kamar mandi. Karena bersifat komersial, hotel 

dilengkapi dengan ruang-ruang fasilitas penunjang seperti hall, lobby, restaurant, 

kantor pengelola dan lain-lain. Hotel dibagi menjadi beberapa jenis yang 

pengklasifikasiannya ditinjau dari berbagai hal, yaitu tujuan kedatangan tamu, lama 

tamu menginap, jumlah kamar, lokasi dan berdasarkan pembagian hotel berbintang. 

 



 
 

2 
 

Salah satu hotel berbintang 5 (lima) yang ada di kawasan Jimbaran yaitu 

AYANA Resort and Spa Bali. Hotel ini meupakan hotel mewah yang telah terkenal di 

mancanegara. Ayana Resort and Spa Bali memiliki desain klasik yang sangat mewah 

dan juga memiliki pemandangan laut yang luas. Hotel ini berlokasi di Jl. Karang Mas 

Sejahtera, Jimbaran, Kuta Selatan yang dekat dengan berbagai tempat wisata seperti 

GWK (Garuda Wisnu Kencana) dan juga pantai Jimbaran dengan pemandangan yang 

indah.  

Hotel ini terdiri dari beberapa department yang mendukung jalannya 

operasional hotel, yaitu Front Office Department, House Keeping Department, Human 

Resources Department, Finance Department, Engineering Department, Security 

Department, Food and Beverage Department. Masing-masing department tersebut 

memiliki tugas dan tanggung jawab yang berbeda-beda, tetapi semua department 

memiliki peran yang sama untuk kelancaran operasional hotel. Food and Beverage 

dibagi menjadi dua bagian yaitu Food and Beverage Product atau Culinary dan Food 

and Beverage Service, departemen ini mempunyai peranan penting dalam memberikan 

pelayanan makanan dan minuman kepada tamu. 

Food and Beverage Department adalah salah satu department dalam hotel yang 

bertugas dan bertanggung jawab dalam hal penyediaan, pelayanan makanan dan 

minuman untuk tamu-tamu yang menginap di hotel, juga tamu-tamu dari luar hotel 

yang menginginkan makanan dan minuman dari hotel, seperti pesta pernikahan 

rapat-rapat dinas, dan pesanan makanan keluar. Food and Beverage Department 
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dibagi menjadi 2 (dua) yaitu Food and Beverage Product dan Food and Beverage 

Service, department ini mempunyai peranan penting dalam memberikan pelayanan 

makanan dan minuman kepada tamu. Food and Beverage Service di AYANA 

Resort and Spa Bali menampilkan atau memiliki masakan yang berbeda seperti, 

balinese food, indonesian food, asian menu dan western food, sehingga wisatawan 

bebas memilih restoran dengan menu atau masakan yang diinginkan. Pelayanan 

yang diberikan masing-masing restoran berbeda-beda, namun pada umumnya 

restoran memberikan pelayanan untuk breakfast, lunch dan dinner. 

Dari beberapa restoran yang dimiliki oleh AYANA, salah satunya adalah 

Dava Restaurant. Dava Restaurant merupakan restoran yang berkonsep fine dining 

yang menyajikan makanan seafood and steak untuk dinner dan untuk breakfast 

menyajikan western food, indonesian food dan japanese food.  Untuk breakfast 

dimulai pukul 07.00 -11.00 WITA dan untuk dinner dimulai pukul 18.00-23.00 

WITA. Dava Restaurant hanya memberikan pelayanan a’la carte breakfast bagi 

tamu yang hanya menginap di villa.  

Pelayanan a’la carte breakfast di Dava Restaurant berbeda dengan restoran 

lain yang ada di AYANA, dimana tamu dapat memesan semua makanan dan 

minuman yang ada di a’la carte menu juga tamu dapat melakukan repeating order 

sepuasnya dengan harga bukan per item melainkan sesuai dengan harga breakfast 

di Dava Restaurant. Di Dava Restaurant tamu lebih banyak dikunjungi pada saat 

breakfast karena memiliki banyak pilihan menu makanan dan minuman dari 
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beberapa negara yang ditawarkan saat breakfast. A’la carte breakfast merupakan 

sistem pelayanan sarapan pagi yang menggunakan a’la carte menu dalam 

pelayanannya dimana tamu dapat memesan makanan dan minuman yang ada di 

menu sesuai dengan keinginannya.  

Terkait topik yang diambil dalam tugas akhir ini, ada beberapa tulisan tugas 

akhir sebelumnya yang mengangkat topik yang sama namun memiliki beberapa hal 

yang berbeda. Pelayanan a’la carte breakfast di Dava Restaurant jika dibandingkan 

dengan Tugas Akhir dari I Putu Bayu Adytia Putra: 2021 yang berjudul “Pelayanan 

A’la Carte Breakfast di Era New Normal Oleh Waiter The Restaurant Four Star by 

Trans Hotel”. Antara Tugas Akhir yang ditulis oleh Bayu dengan Tugas Akhir 

penulis ini terdapat perbedaan yaitu terletak pada konsep dan cara pelayanan. Pada 

pelayanan a’la carte breakfast di The Restaurant Four Star memiliki konsep 

pelayanan a’la carte secara umum yang mana tamu hanya dapat memilih makanan 

dan minuman dan membayarnya sesuai dengan item yang dipilih. Tetapi pada 

pelayanan a’ la carte breakfast di Dava Restaurant menggunakan konsep a’la carte 

yang hanya eksklusif untuk tamu villa tetapi jika tamu non villa akan dikenakan 

biaya tambahan. Selain itu saat breakfast, tamu dapat memesan semua makanan dan 

minuman yang terdapat di a’la carte menu juga tamu dapat melakukan repeating 

order sepuasnya dengan harga bukan per item melainkan sesuai dengan harga 

breakfast di Dava Restaurant. Selanjutnya Tugas Akhir dari Made Dwi Yana 

Separsa: 2020 yang berjudul “Pelayanan A’la Carte Breakfast oleh Waiter/ss Pada 
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Sugarsand Beachside Bar & Restaurant di Hotel Indigo Bali Seminyak Beach”, 

antara Tugas Akhir yang ditulis oleh Yana dengan Tugas akhir penulis ini terdapat 

perbedaan dari sistem pelayanannya, saat tamu datang ke restoran ditangani oleh 

hostess. Sedangkan di Dava Restaurant pelayanan dilakukan secara fleksibel yang 

artinya ketika tamu datang dapat ditangani baik oleh hostess maupun waiter/ss.  

Berdasarkan penjelasan di atas, penulis tertarik untuk mengangkat judul 

Pelayanan A’la Carte Breakfast oleh Pramusaji di Dava Restaurant AYANA Resort 

and Spa Bali dengan harapan dapat memaparkan lebih jelas dan lebih seksama 

mengenai pelayanan a’la carte breakfast di Dava Restaurant AYANA Resort and 

Spa Bali. 

B. Rumusan Masalah 

Berdasarkan latar belakang yang telah dijabarkan diatas, maka dapat disusun 

rumusan masalah sebagai berikut: 

1. Bagaimana pelayanan a’la carte breakfast oleh pramusaji di Dava 

Restaurant Ayana Resort and Spa Bali? 

2. Apa sajakah kendala-kendala yang dihadapi pramusaji dalam melayani a’la 

carte breakfast di Dava Restaurant Ayana Resort and Spa Bali dan 

bagaimana solusinya? 
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C. Tujuan dan Manfaat Penulisan 

Adapun tujuan dan manfaat yang didapatkan dalam penulisan tugas akhir 

dengan judul Pelayanan A’la Carte Breakfast Oleh Pramusaji Di Dava 

Restaurant Ayana Resort and Spa Bali adalah sebagai berikut : 

1. Tujuan  

Tujuan Penulisan tugas akhir ini adalah menjawab pertanyaan dari 

rumusan masalah yang telah dijabarkan. Adapun tujuan dari penulisan 

ini adalah : 

a. Untuk mengetahui pelayanan a’la carte breakfast oleh pramusaji di 

Dava Restaurant Ayana Resort and Spa Bali. 

b. Untuk mengetahui kendala-kendala yang dihadapi serta solusi oleh 

pramusaji dalam melayani a’la carte breakfast di Dava Restaurant 

Ayana Resort and Spa Bali. 

2. Manfaat 

Manfaat yang bisa didapatkan dari penulisan tugas akhir ini adalah 

untuk : 

a. Mahasiswa 

1) Sebagai salah satu persyaratan dalam menyelesaikan Program Studi 

Diploma III Perhotelan Jurusan Pariwisata Politeknik Negeri Bali.  

2) Memperoleh ilmu pengetahuan dan menambah pengetahuan yang 

berkaitan dengan Food and Beverage Service.  
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3) Dapat membandingkan antara teori yang diperoleh dibangku kuliah 

dengan teori yang didapat di industri. 

b. Politeknik Negeri Bali 

1) Sebagai masukan dalam pengembangan kurikulum mata kuliah 

Food and Beverage Service di Politeknik Negeri Bali khususnya 

pada Program Studi Diploma III Perhotelan Jurusan Pariwisata 

Politeknik Negeri Bali. 

2) Sebagai data dan informasi bagi staff pengajar serta pembaca di 

lingkungan Politeknik Negeri Bali khusunya mahasiswa pariwisata. 

3) Sebagai masukan untuk memperkaya bahan bacaan dan juga bahan 

referensi yang dapat digunakan sebagai contoh dalam penyusunan 

tugas akhir. 

c. Perusahaan 

1) Dapat memberikan masukan dan pemikiran yang bermanfaat guna 

meningkatkan etos kerja dalam memberikan pelayanan terhadap 

tamu, khususnya di bagian service. 

2) Dapat menjalin hubungan kerja sama yang baik antara pihak 

perusahaan dengan Politeknik Negeri Bali dalam penyaluran dan 

penerimaan tenaga kerja.  

D. Metode Penulisan 

1. Metode Pengumpulan Data 

a. Observasi 
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Metode observasi atau dengan melakukan pengamatan secara langsung 

terhadap lingkungan kerja masing-masing department khususnya Food and 

Beverage Service guna mendapatkan informasi yang nyata dalam pelayanan 

a’la carte breakfast oleh pramusaji di Dava Restaurant Ayana Resort and Spa 

Bali. 

b. Wawancara 

Metode pengumpulan data yang dilakukan dengan menanyakan langsung 

kepada staff di Dava Restaurant, seperti waiter/waitress, leader, dan supervisor 

mengenai pelayanan service a’la carte breakfast. 

c. Studi Kepustakaan 

Metode pengumpulan data yang dilakukan dengan mengumpulkan atau 

mencari informasi dari beberapa sumber dengan membaca literature yang 

berhubungan dengan informasi yang dicari. 

2. Metode Analisis dan Penyajian Hasil 

a. Metode Analisis 

Teknik analisis yang digunakan adalah teknik deskriftif yaitu memaparkan dan 

menjelaskan dengan lengkap dan menyeluruh mengenai permasalahan dan 

informasi yang didapatkan selama praktek kerja lapangan di AYANA Resort 

and Spa Bali. 

b. Penyajian Hasil 

Teknik Penyajian yang digunakan penulis adalah teknik informal yaitu 

penyajian analisi data dengan menggunakan kata-kata yang biasa yang sangat 
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mudah dipahami, berupa penjelasan dan keterangan yang berkaitan dengan 

Pelayanan A’la Carte Breakfast Oleh Pramusaji di Dava Restaurant AYANA 

Resort and Spa Bali. 
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BAB V 

SIMPULAN DAN SARAN 

 
 

A. Simpulan 

       Berdasarkan uraian pembahasan tentang “Pelayanan A’la Carte Breakfast 

oleh Pramusaji di Dava Restaurant Ayana Resort and Spa Bali”, maka dapat 

disimpulkan sebagai berikut : 

1. Tahap persiapan  

Dibagi menjadi 2 yaitu : 

a) Tahap persiapan diri  

Seorang pramusaji harus memperhatikan kesehatan serta kebersihan dirinya, 

menggunakan uniform yang sesuai dengan standar yang sudah ditetapkan, dan 

mempersiapkan alat-alat yang akan digunakan dalam melayani tamu seperti 

captain order dan pulpen. 

b) Tahap persiapan operasional restoran 

Tahap persiapan restoran melakukan dan mempersiapkan segala keperluan yang 

diperlukan untuk memperlancar proses pelayanan, serta mengecek semua alat-alat 

restoran dapat berfungsi dengan baik, kebersihan area restoran dan ketersediaan 

barang yang diperlukan direstoran. 
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2. Tahap pelaksanaan  

Tahap pelaksanaan adalah dimulai dari menyambut tamu, menyajikan makanan 

dan minuman hingga tamu meninggalkan restoran serta sampai memberikan 

ucapan terimakasih kepada tamu. 

3. Tahap penutupan 

Di dalam tahap penutupan yang harus dilakukan adalah merapikan meja dan kursi, 

melakukan clear-up ,dan melakukan polishing. 

4. Kendala-kendala yang dihadapi dan cara mengatasinya : 

a. Jumlah alat yang tidak memadai, cara mengatasinya dengan selalu menjaga 

dan mengecek jumlah equipment yang ada direstoran. 

b. Kurangnya penguasaan menu, cara mengatasinya yaitu dengan memberikan 

training mengenai menu setiap bulannya. 

B. Saran 

         Dari hasil pengamatan penulis pada saat melakukan praktik kerja lapangan 

pada Dava Restaurant Ayana Resort and Spa Bali, penulis mendapatkan 

pengalaman dan pengetahuan baru. Adapun saran yang penulis berikan untuk 

restoran tersebut adalah : 

1. Untuk menghindari jumlah equipment yang kurang memadai maka penulis 

menyarankan untuk selalu menjaga dan mengecek jumlah alat-alat yang 

digunakan saat operasional, mengganti equipment yang sudah tidak layak 

digunakan agar dapat memaksimalkan pelayanan yang dilakukan dan juga 

selalu melaporkan segala sesuatu ke atasan agar dapat dicarikan solusinya. 
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2. Untuk mengatasi kurangnya penguasaan menu maka penulis menyarankan 

supervisor atau leader restoran memberikan training setiap bulannya kepada 

pramusaji mengenai isi menu, agar pramusaji dapat menjelaskan menu dengan 

baik kepada tamu. 
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