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BAB |

PENDAHULUAN

A. Latar Belakang Masalah

Bali merupakan salah satu provinsi di Indonesia yang menjadi destinasi
populer di kalangan wisatawan seluruh dunia. Pulau kecil milik Indonesia ini
memiliki keindahan alam dan budaya yang sangat unik. Banyak wisatawan
mancanegara maupun domestic yang ingin berkunjung ke Bali sehingga
perkembangan pariwisata di Pulau Dewata ini sangat menjanjikan.
Perkembangan pariwisata di Bali ini juga dimanfaatkan sebagai faktor yang
dapat membantu perekonomian Indonesia. Sektor - sektor pendukung
pariwisata lainnya terus dibangun demi menunjang perkembangan industri
pariwisata Bali seperti, transportasi wisata, akomodasi, destinasi wisata serta
pelayanan restoran. Salah satu sektor yang paling penting perannya dalam
industri pariwisata adalah akomodasi perhotelan. Berbagai akomodasi
perhotelan yang ada saat ini serta kegiatan pariwisata lainnya memberikan
begitu banyak dampak positif terhadap masyarakat sekitar.

Hotel merupakan salah satu jenis usaha komersil yang menyediakan jasa
pelayanan penginapan, makanan dan minuman serta jasa pendukung lainnya.
Hal ini menjadikan hotel sebagai faktor yang memiliki peranan sangat penting
dalam pariwisata Bali. Salah satu hotel bintang 5 (lima) yang ada di Bali
adalah The St Regis Bali Resort. Hotel ini merupakan luxury hotel yang

terletak di Nusa Dua, Kecamatan, Kuta Selatan, Kabupaten Badung, Bali. The
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Regis Bali Resort memiliki 42 villas, 79 kamar suite dan 2 kamar residences.
Selain fasilitas akomodasi, tidak dapat dipungkiri bahwa Food & Beverage
Department juga menjadi salah satu faktor penting dalam suatu usaha
penginapan atau perhotelan karena seperti yang kita ketahui, salah satu
kebutuhan pokok manusia adalah makanan dan minuman. The St. Regis Bali
Resort sendiri memiliki Food & Beverage Department yang dibagi menjadi
dua bagian, yaitu Food & Beverage Product dan Food & Beverage Service.
Beberapa section yang termasuk di dalamnya seperti, kitchen, banquet, room
service, steward, bar dan restaurant. Adapun restaurant dan bar yang dimiliki
The St. Regis Bali Resort yaitu Gourmand Deli, King Cool Bar, Vista Bar,
Kayuputi Restaurant, Dulang dan Boneka Restaurant. Masing - masing
restoran dan bar-nya memiliki konsep yang unik dan arsitektur yang indah.
Boneka Restaurant sendiri adalah salah satu restoran terbesar di The St.
Regis Bali Resort yang pada awalnya menyediakan pelayanan breakfast,
brunch dan dinner. Namun pandemi covid-19 membuat restoran ini
mengkhususkan hanya pada pelayanan breakfast saja dan untuk brunch dan
dinner hanya dibuka sesuai reservasi yang ada. Breakfast di Boneka
Restaurant dibuka mulai dari pukul 07:00 WITA sampai dengan 11:00 WITA
dan untuk close order akan berakhir pada pukul 10:30 WITA. Boneka
Restaurant memiliki konsep yang sangat menarik dalam pelayanan breakfast,
yaitu international buffet, a’/la minute menu dan pass round. Pada masa
pandemi covid-19 terjadi, Boneka Restaurant hanya menjalankan konsep a’la

minute menu.



A’la minute mengacu pada style memasak dimana bahan yang digunakan
disiapkan berdasarkan pesanan. Semua bahan yang digunakan masih sangat
segar karena tidak mengalami proses penyimpanan. Misalnya proses
pembuatan steak and egg dimulai dari menyiapkan daging, melumuri rempah
lalu baru dimasak sesuai tingkat kematangan yang diinginkan. Jadi a’la
minute menu sendiri adalah daftar makanan yang dimasak dengan style a’la
minute dimana semua menu dibuat berdasarkan pesanan dan keinginan tamu.
A’la minute menu di The St. Regis Bali Resort juga merupakan suatu kreasi
dari buffet menu yang tidak ada di buffet display. Makanan hanya akan dibuat
berdasarkan apa yang diinginkan tamu tetapi dengan harga yang sudah
termasuk ke dalam satu set breakfast package. Walaupun dibuat berdasarkan
pesanan tetapi proses memasak menu « ’la minute di The St. Regis Bali Resort
tidak membutuhkan waktu yang terlalu lama karena dibuat oleh chef yang
sudah profesional.

Pelayanan breakfast a’la minute menu memiliki keunikan tersendiri
dimana setelah tamu duduk akan ada makanan yang disajikan langsung di atas
meja tamu berupa tier yang berisi selection of cheese (brie cheese, emmental,
monterey jack cheese, cheddar cheese), cool cut (Beef pastrami, chicken
pastrami, smoke salmon), bread basket dengan beberapa jenis roti yang
berbeda, serta mix salad dan fruit plater. Makanan yang ditawarkan juga
sangat unik, special dan bervariasi dengan porsi kecil sehingga tamu bisa
mencoba banyak hidangan favorit. Adapun beberapa jenis hidangan yang

tersedia di menu, seperti: freshly squeezed vitamin drinks, our house selection,



egg variations, dan chef’s creation. Ada pula signature dish dari restoran ini
yang sangat terkenal dan tidak akan bisa dijumpai tempat lain berupa egg
nouvelle. Menu yang termasuk ke dalam egg variations ini terbuat dari
parsley cream dan juga lobster ragout dan dihidangkan menggunakan
cangkang telur. Walaupun menggunakan cangkang telur tetapi menu ini tidak
mengandung telur sama sekali.

Keunikan pelayanan breakfast a’la minute menu lainnya di Boneka
Restaurant adalah special beverage yang akan disiapkan berbeda setiap
harinya, minuman yang ditawarkan memiliki rasa yang enak, segar dan sehat.
Salah satu minumannya adalah detox juice. Minuman ini adalah kreasi
bartender The St. Regis Bali yang terbuat dari red apple, carrot dan ginger.
Ada juga Indonesian corner dengan hidangan makanan khas Indonesia yang
bisa menjadi pilihan menarik para tamu yang menikmati breakfast di Boneka
Restaurant. Menu yang paling menjadi pembeda dan selalu dinantikan oleh
tamu adalah spesial menu yang dibuat khusus oleh chef dengan rasa dan juga
tampilan yang sangat menggugah selera. Salah satu special menu yang sering
diberikan yaitu roshini. Hidangan ini terbuat dari beef steak dan juga hati
angsa (foie grass).

A’la minute menu diatas dimasak atau disiapkan di kitchen station secara
live. kitchen station ini dibagi menjadi beberapa action section yaitu: Asian
section, Western dan juga dessert section. Semua Section itu bisa di akses
langsung oleh tamu dan mereka dapat memesan dengan chef sesuai selera dan

keinginan mereka. Adapula makanan yang tidak ada di daftar menu yang



dikhususkan untuk tamu-tamu tertentu. Menu ini biasanya akan dipesankan

oleh waiter/waitress atas persetujuan leader dan chef yang in charge pada hari

itu. Salah satu menu dessert-nya adalah pyramid crepes dengan ice cream
vanilla on the side. Hal ini yang menjadi keunikan a’la minute menu di The

St. Regis Bali Resort dengan a 'la minute menu di restoran lain.

Berdasarkan hal tersebut, maka penulis tertarik menulis Tugas Akhir
dengan judul “Pelayanan Breakfast A’la Minute Menu oleh Waiter/waitress di
Boneka Restaurant pada The St. Regis Bali Resort.”

B. Rumusan Masalah
Berdasarkan uraian latar belakang diatas, maka yang menjadi pokok

permasalahan dalam Tugas Akhir ini adalah:

1. Bagaimana pelayanan breakfast a’la minute menu di Boneka Restaurant
The St. Regis Bali Resort?

2. Kendala apa yang dihadapi oleh waiter/waitress dalam proses pelayanan
breakfast a’la minute menu di Boneka Restaurant The St. Regis Bali
Resort dan cara mengatasinya?

C. Tujuan dan Kegunaan Penulisan

1. Tujuan Penulisan
Tujuan dari penulisan Tugas Akhir ini adalah:

a. Untuk mengetauhi bagaimana prosedur pelayanan breakfast a’la minute
menu di Boneka Restaurant The St. Regis Bali Resort.

b. Untuk mengetahui kendala yang dialami oleh waiter/waitress dalam proses

pelayanan breakfast a’la minute menu Boneka Restaurant The St. Regis



Bali Resort.
2. Kegunaan Penulisan

Berdasarkan tujuan penulisan yang sudah diuraikan diatas, adapun
kegunaan dari penulisan Tugas Akhir ini adalah:
a. Bagi Mahasiswa

Penulis menyusun Tugas Akhir ini sebagai salah satu syarat dalam
menyelesaikan pendidikan Program Studi Perhotelan Diploma Il pada
Jurusan Pariwisata Politeknik Negeri Bali serta untuk menambah wawasan
mahasiswa dalam bidang pelayanan makanan dan minuman yang nantinya
akan menjadi bentuk tolak ukur atas pembelajaran yang di dapat di kampus
dan penerapannya di dunia industri.
b. Bagi Politeknik Negeri Bali

Tugas Akhir ini diharapkan dapat digunakan untuk menambah
pengembangan ilmu pengetahuan yang ada di kampus berdasarkan
perkembangan yang nyata di dunia industri. Sebagai referensi materi
pembelajaran Food & Beverage Service dan memperkaya bahan bacaan bagi
mahasiswa Politeknik Negeri Bali.
c. Bagi Perusahaan

Penulis berharap Tugas Akhir ini dapat memberikan saran serta masukan
dalam meningkatkan kualitas pelayanan waiter/waitress khususnya di bidang
Food & Beverage Service. Penulisan Tugas Akhir ini juga diharapkan dapat
menjadi tolak ukur dalam pengembangan pelayanan sehingga menjadi lebih

baik lagi dan profesional ke depannya.



D. Metodologi Penulisan Tugas Akhir

Adapun metode penelitian dan teknik pengumpulan data yang digunakan
dalam penulisan Tugas Akhir ini adalah:
1. Metode dan Teknik Pengumpulan Data
a. Metode Observasi

Metode observasi adalah suatu metode pengumpulan data dengan cara
mengamati, belajar dan terlibat secara langsung dalam proses pelayanan
breakfast di Boneka Restaurant The St. Regis Bali Resort mulai dari tahap
persiapan atau mise en place sampai tahap closing. Metode ini juga digunakan
oleh penulis untuk pengumpulan gambar atau dokumentasi pada saat proses
pelayanan berlangsung. Misalnya, penulis terlibat langsung dalam melayani
tamu dengan didampingi oleh senior yang in charge, sehingga penulis
mendapat masukan dan belajar secara langsung mengenai pelayanan breakfast
a’la minute menu di Boneka Restaurant.
b. Wawancara

Metode wawancara adalah suatu metode pengumpulan data yang
dilakukan dengan cara mengadakan tanya jawab secara langsung dengan staff
dan juga tamu di tempat terkait. Misalnya, penulis melakukan wawancara
dengan Restaurant Manager mengenai sejarah hotel, pelayanan dan konsep
dari di Boneka Restaurant itu sendiri. Penulis juga juga melakukan wawancara
dengan Supervisor Boneka Restaurant tentang proses pelayanan dan kendala

yang sering dihadapi.



c. Studi Kepustakaan

Studi kepustakaan adalah metode pengumpulan data dengan cara mencari,
membaca dan mengumpulkan informasi atau referensi dari buku panduan,
internet dan juga dokumen - dokumen yang berkaitan dengan masalah
penelitian. Seperti dokumen perusahaan, dan buku terkait panduan pelayanan
breakfast a 'la minute menu.
2. Metodologi dan Teknik Analisis Data

Metode analisis yang digunakan dalam menyusun Tugas Akhir ini adalah
metode analisis deskriptif kualitatif. Penulis menganalisis data dengan cara
mendeskripsikan atau menggambarkan dan memaparkan data yang telah
terkumpul sebagaimana adanya di Boneka Restaurant The St. Regis Bali
Resort selama masa periode training.
3. Metode dan Teknik Penyajian Hasil Analisis

Dalam penyajian hasil analisis data penulis menggunakan teknik formal
dan informal untuk menyajikan hasil analisis data dengan jelas, tepat dan
benar sesuai dengan data dan informasi yang diperoleh pada proses analisis
data. Teknik formal merupakan teknik penyajian data dalam bentuk naratif
yang digunakan untuk mengidentifikasi dan memaparkan pelayanan breakfast
a’la minute menu di Boneka Restaurant pada The St. Regis Bali. Teknik
informal sendiri adalah teknik yang penulis gunakan untuk menyajikan hasil

analisis berupa tabel, gambar dan lain-lain.



BAB V

PENUTUP

A. Simpulan

Berdasarkan pokok permasalahan dan pembahasan mengenai pelayanan
breakfast a’la minute menu oleh waiter/waitress di Boneka Restaurant pada
The St. Regis Bali yang penulis uraikan di atas, maka dapat disimpulkan
bahwa sebelum memberikan pelayanan ada beberapa hal yang harus
diperhatikan oleh seorang waiter/waitress yaitu:
a. Tahap persiapan

Persiapan menjadi hal yang sangat penting yang harus disiapkan sebelum
memulai operasional. Seorang waiter/waitress harus melakukan persiapan diri
dan persiapan operasional.
b. Tahap pelayanan

Beberapa tahapan yang harus dilakukan dalam pelayanan breakfast a’la
minute menu di Boneka Restaurant yaitu: welcoming the guest, escorting the
guest, seating guest and unfolding the guest napkin, pouring ice water,
presenting the menu and explain breakfast concept, taking order for the
beverage, taking order for the food, repeat one by one with detail, serve guest
order, ask the guest satisfaction, presenting the bill, guest farewell.
c. Tahap akhir

Pada tahap ini waiter/waitress akan menginformasikan kepada tamu lalu

melakukan clear-up kemudian reset-up meja untuk digunakan kembali.
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Adapun beberapa kendala yang dialami pada saat pelayanan breakfast
a’la minute menu di Boneka Restaurant dan cara mengatasinya yaitu:
1. Kurangnya tenaga kerja
Kurangnya tenaga kerja, cara mengatasinya adalah manager in charge
akan datang ke meja tamu untuk meminta maaf secara langsung sembari
memberikan special food sebagai complimentary atas keterlambatan dalam
penyajian makanan.
2. Kurangnya cutleries
Kurangnya cutleries membuat pelayanan menjadi tidak maksimal, cara
mengatasinya adalah dengan Waiter/waitress yang bertugas akan meminta
maaf kepada tamu dan memberikan pilihan meja lain atau menunggu agar
meja siap untuk digunakan sembari mempercepat perputaran cutleries yang
kotor menjadi siap digunakan kembali.
B. Saran
1. Kurangnya tenaga kerja akan menambah potensi terjadinya masalah atau
kendala lainnya dalam operasional, oleh karena itu manajemen Boneka
Restaurant hendaknya memberi perhatian lebih atas kurangnya tenaga
kerja sehingga operasional dapat berjalan dengan lancar dan maksimal.
2. Manajemen restaurant hendaknya menambahkan peralatan dan
perlengkapan operasional sesuai dengan kebutuhan sehingga tidak terjadi
kekurangan yang akan berpengaruh pada proses pelayanan dan operasional

restaurant itu sendiri.
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