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BAB |

PENDAHULIAN

Latar Belakang

The Butcher Club Steak House adalah restoran bintang lima yang
terletak di kawasan Canggu, Kuta Utara, tepatnya di JI. Petitenget Jl.
Cendrawasih No. 1, Kerobokan, Kecamatan Kuta Utara, Kabupaten Badung,
Bali. Restoran ini pertama kali dibuka pada tahun 2014 dan menawarkan
konsep casual dining yang Instagramable, menarik banyak pengunjung dari
berbagai kalangan, baik domestik maupun internasional. Lokasinya yang
strategis dan suasananya yang nyaman menjadikan restoran ini salah satu
destinasi kuliner favorit di Bali.

Restoran ini tidak hanya menawarkan pengalaman makan yang luar
biasa dengan sajian steak berkualitas tinggi, tetapi juga menyediakan bar yang
sangat diminati. Bar di The Butcher Club Steak House menawarkan berbagai
jenis minuman cocktail dan mocktail yang cocok dinikmati saat live music,
yang diadakan setiap harinya. Hal ini menambah nilai lebih dan membuat
restoran ini menjadi tempat yang sempurna untuk bersantai dan menikmati
hiburan.

Untuk menjaga kualitas pelayanan dan operasional yang prima, The
Butcher Club Steak House memiliki beberapa departemen yang saling
mendukung. Di antaranya adalah Front of House yang terdiri dari
waiter/waitress, host/hostess, bartender, dan cashier. Departemen Back of

House meliputi chef dan cook, dishwasher, serta kitchen assistant. Selain itu,



ada juga manajemen yang terdiri dari restaurant manager, assistant manager,
dan supervisor yang bertugas mengawasi operasional restoran secara
keseluruhan.

Outlet yang dibahas dalam tugas akhir ini adalah The Butcher Club
Steak House yang dikenal dengan suasana casual dining yang Instagramable
dan bar yang menyajikan berbagai minuman menarik. Restoran ini telah
berhasil menarik perhatian wisatawan domestik dan internasional dengan
konsep unik dan layanan berkualitas tinggi. Keunikan serta kualitas yang
ditawarkan oleh restoran ini membuatnya layak untuk dijadikan objek
penelitian dalam tugas akhir ini.

Kegiatan yang dibahas dalam tugas akhir ini adalah penanganan dinner
service oleh pramusaji di The Butcher Club Steak House. Kegiatan ini
melibatkan berbagai tahapan layanan mulai dari menyambut tamu,
mengambil pesanan, menyajikan makanan dan minuman, hingga
membersihkan meja setelah tamu selesai makan. Dinner service memiliki
keunikan tersendiri karena biasanya lebih formal dan membutuhkan SOP
yang ketat untuk memastikan kualitas pelayanan yang prima.

Pemilihan kegiatan dinner service sebagai judul tugas akhir ini didasari
oleh beberapa alasan. Pertama, keunikan dan kompleksitas dari layanan
makan malam dibandingkan layanan lainnya. Kedua, kerumitan proses dan
SOP yang diterapkan untuk menjaga standar pelayanan yang tinggi. Ketiga,
pentingnya pengalaman makan malam yang memuaskan bagi tamu sebagai

kunci keberhasilan restoran bintang lima. Semua faktor ini menjadikan



penanganan dinner service oleh pramusaji sebagai topik yang menarik dan
relevan untuk diteliti.

Sebagai pembanding, terdapat dua tugas akhir terdahulu yang memiliki
topik terkait dengan layanan pramusaji di restoran. Pertama Tugas Akhir yang
berjudul "Kualitas Pelayanan Pramusaji Saat Theme Night Dinner Pada The
Square Restaurant di Novotel Bali Nusa Dua Hotel & Residence.” Penelitian
ini bertujuan untuk mengetahui kualitas pelayanan yang diberikan oleh
pramusaji saat Theme Night Dinner. Hasil penelitian menunjukkan bahwa
Theme Night Dinner merupakan pelayanan makan malam yang dilaksanakan
dengan menyajikan aneka ragam menu menggunakan buffet service, dan
kualitas pelayanan pramusaji dinilai baik oleh tamu.

Lebih lanjut Tugas Akhir dengan judul "Peranan Pramusaji dalam
Meningkatkan Kualitas Pelayanan di Restoran Gajah Mada Loji Hotel
Surakarta." Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui peranan pramusaji
dalam meningkatkan kualitas pelayanan di restoran tersebut. Hasil penelitian
menjelaskan peranan pramusaji dalam melayani tamu saat breakfast, lunch,
dinner, serta berbagai upaya yang dilakukan untuk mengatasi masalah dalam
meningkatkan kualitas pelayanan. Penelitian ini menunjukkan bahwa tamu
merasa puas dengan kualitas pelayanan yang diberikan oleh pramusaji di
restoran Gajah Mada Loji Hotel Surakarta.

Dengan membandingkan dua tugas akhir terdahulu, dapat diperoleh
perspektif yang lebih luas mengenai pentingnya peranan pramusaji dalam

memberikan layanan berkualitas di restoran. Hal ini memberikan dasar yang



kuat untuk penelitian mengenai penanganan dinner service oleh pramusaji di
The Butcher Club Steak House, yang diharapkan dapat memberikan
kontribusi dalam peningkatan kualitas layanan di industri restoran bintang

lima.

B. Rumusan Masalah
Berdasarkan latar belakang yang telah dijabarkan diatas, maka dapat
disusun rumusan masalah sebgai berikut:
1. Bagaimanakah penanganan dinner service oleh pramusaji di The Butcher
Club Steak House?
2. Apa sajakah hambatan yang dihadapi oleh pramusaji dalam dinner

service di The Butcher Club Steak House dan bagaimana solusinya?

C. Tujuan dan Manfaat Penelitian

Adapun tujuan dan manfaat yang didapatkan dalam penulisan tugas akhir
dengan judul Penanganan Penanganan Dinner Service oleh Pramusaji di The
Butcher Club Steak House adalah sebagai berikut:
1. Tujuan
Tujuan penulisan tugas akhir ini adalah menjawab pertanyaan dari rumusan
masalah yang dijabarkan. Adapun tujuan dari penulisan ini adalah:
a. Mendeskripsikan bagaimana pelayanan dinner service oleh pramusaji di The

Butcher Club Steak House



b. Mengetahui hambatan yang dihadapi oleh pramusaji dalam dinner service
di The Butcher Club Steak House dan bagaimana solusinya.

2. Manfaat

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

a. Mahasiswa

Sebagai salah satu persyaratan untuk menyelesaikan program studi Diploma IlI

pada jurusan pariwisata, Politeknik Negeri Bali. Dan untuk meningkatkan

pemahaman dengan mengetahui perbandingan antara teori mengenai food and

beverage service yang terdapat di perkuliahan dengan kenyataan yang ada di

industri restoran.

b. Politeknik Negeri Bali

Sebagai sumber informasi bagi mahasiswa dalam menyusun tugas akhir, khususnya

mahasiswa jurusan pariwisata serta sebagai referensi bagi mahasiswa yang akan

menyusun tugas akhir. Selain itu sebagai bahan masukan baru dalam bidang food

and beverage service untuk memperbanyak bahan bacaan yang ada di Politeknik

Negeri Bali.

c. Perusahaan

Sebagai bahan masukan dan pemberi untuk the butcher club steak house dalam

meningkatkan kualitas pelayanan kepada para tamu sehingga mampu memberikan

pelayanan yang terbaik



D. Metode Penulisan Tugas Akhir
Dalam penelitian ini, penulis akan menggunakan beberapa metode untuk

mengumpulkan data yang relevan dengan proses penanganan dinner service oleh
pramusaji di The Butcher Club Steak House. Metode yang digunakan adalah
sebagai berikut:
1. Metode Pengumpulan Data
a. Observasi

Metode observasi adalah metode pengumpulan data dengan cara melakukan
pengamatan secara langsung atau ikut terlibat dalam proses penanganan dinner
service oleh pramusaji di The Butcher Club Steak House. Penulis akan mengamati
setiap tahapan pelayanan, interaksi antara pramusaji dan tamu, serta prosedur yang
diterapkan selama dinner service.
b. Wawancara

Teknik wawancara yang digunakan adalah wawancara tidak terstruktur.
Wawancara ini dilakukan secara spontan tanpa persiapan skrip terlebih dahulu,
sehingga penulis dapat menyesuaikan pertanyaan dengan situasi dan kondisi
narasumber. Wawancara dilakukan secara langsung dengan atasan dan staf senior
di The Butcher Club Steak House untuk memperoleh informasi mendalam
mengenai proses penanganan dinner service oleh pramusaji.
c. Studi Kepustakaan

Metode studi kepustakaan melibatkan pencarian informasi dari berbagai
sumber tertulis seperti jurnal, buku, catatan, dan e-book yang berkaitan dengan

proses penanganan dinner service oleh pramusaji. Penulis akan mengkaji literatur



yang relevan untuk mendapatkan pemahaman teoritis dan konteks yang lebih luas
mengenai topik penelitian.
2. Metode Analisis dan Penyajian Hasil
a. Analisis Data Deskriptif Kualitatif

Teknik analisis data yang digunakan adalah deskriptif kualitatif. Penulis
akan menganalisis, menggambarkan, dan meringkas berbagai kondisi serta
menguraikan data secara detail sesuai dengan informasi yang diperoleh dari pihak
yang kompeten. Analisis ini akan mencakup deskripsi mendalam mengenai proses
penanganan dinner service oleh pramusaji di The Butcher Club Steak House.
b. Metode Penyajian Hasil

Metode penyajian hasil analisis yang digunakan dalam tugas akhir ini
adalah metode formal dan informal. Penyajian formal melibatkan penggunaan
bahasa yang jelas dan mudah dipahami, disertai dengan gambar atau diagram untuk
membantu menjelaskan proses penanganan dinner service. Penyajian informal
menggunakan kata-kata biasa yang mudah dimengerti oleh pembaca, sehingga hasil

penelitian dapat diakses oleh audiens yang lebih luas.
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BAB V
SIMPULAN DAN SARAN

A. Simpulan

Berdasarkan analisis mengenai penanganan dinner service di The Butcher
Club Steak House, dapat disimpulkan bahwa penanganan dinner service melibatkan
beberapa tahapan utama, yaitu tahap persiapan diri (personal grooming) dan
persiapan kerja, tahap persiapan alat, di mana peralatan makan seperti sendok,
garpu, pisau, dan lainnya disiapkan, tahap pelaksanaan, di mana pramusaji
menjalankan tugas dinner sesuai dengan standar yang berlaku di restoran, dan tahap
akhir, di mana semua peralatan yang digunakan selama dinner dikumpulkan dan
dikembalikan ke tempat semula. Tantangan utama dalam penanganan dinner adalah
kurangnya kemampuan pramusaji dalam berbahasa asing, yang menyulitkan proses
komunikasi dengan tamu. Selain itu, kendala lain yang berpengaruh terhadap
kinerja pramusaji adalah kurangnya tenaga kerja yang bertugas sehingga kurang

efisien saat menangani pesanan yang membludak saat jam istirahat.

B. Saran

Untuk meningkatkan penanganan dinner service di restoran, beberapa saran
yang dapat diimplementasikan antara lain: melakukan pelatihan bahasa asing untuk
pramusaji agar mereka dapat berkomunikasi lebih baik dengan tamu internasional,
menambah jumlah staf terutama pada jam-jam sibuk atau saat ada peningkatan
pesanan, membuat prosedur standar untuk persiapan alat dan peralatan makan serta

rutin memeriksa kelengkapan dan kebersihan peralatan, dan melakukan evaluasi
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berkala terhadap proses dinner service untuk mengidentifikasi area yang dapat
diperbaiki.

Bagi kampus atau lembaga pendidikan, disarankan untuk mengintegrasikan
pelatihan tentang layanan pelanggan, termasuk keterampilan komunikasi dan
penanganan situasi sulit dalam kurikulum atau pelatihan ekstra-kurikuler, serta
mengadakan simulasi atau praktik langsung tentang penanganan layanan makanan
dan minuman.

Untuk organisasi atau komunitas, disarankan untuk menyelenggarakan
workshop tentang keterampilan komunikasi, termasuk penggunaan bahasa asing
dan teknik komunikasi efektif, serta mendorong anggota komunitas untuk menjadi
sukarelawan pada acara atau jam sibuk untuk membantu mengurangi beban kerja.
Implementasi saran-saran tersebut diharapkan dapat meningkatkan kualitas layanan
dan kepuasan tamu, serta mempersiapkan pramusaji dan siswa untuk lebih siap

dalam menghadapi tantangan di bidang hospitality dan layanan.
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