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BAB |

PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Bali merupakan salah satu pulau yang kaya akan keunikan, budaya serta
keindahan alamnya. Keramah tamahan masyarakat Bali juga membuat para
wisatawan selalu ingin mengunjungi pulau kecil ini. Di era globalisasi ini,
industri pariwisata Bali sangat berpengaruh sebagai penghasil devisa negara. Bali
memiliki banyak objek wisata menarik mulai dari pantai, pura, wisata kuliner
serta banyak lagi lainnya. Wisatawan yang datang ke Bali tak hanya untuk
berlibur saja, bahkan banyak wisatawan mancanegara datang untuk mengadakan
konferensi besar. Untuk menunjang hal tersebut, diperlukan peningkatan
akomodasi seperti penginapan atau hotel yang lengkap dengan jasa pelayanan
makanan dan minuman, travel agent, transportasi, sarana hiburan, serta pusat
perbelanjaan yang mampu memenuhi keinginan para wisatawan yang datang ke
Bali.

Jumeirah Bali merupakan salah satu luxury villa bintang lima yang berada
di bawah naungan Jumeirah Group. Villa ini berada di Kawasan Pecatu Indah
Resort, JI.Raya Uluwatu, Kuta Selatan, Badung, Bali. Jumeirah Bali memiliki 123
villa mewah dilengkapi dengan pool pribadi, 25 private villa yang berada di

tengah taman tropis dan indah, satu presidential villa, dua restaurant,
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gym, spa, kids club dan lain sebagainya. Ada beberapa departemen dalam
menjalankan kegiatan oprasional yang ada di Jumeirah Bali antara lain : Human
Resource Departement, Front Office Departement, Sales and marketing
Departement, Accounting Department, Spa Departement, Housekeeping
Departement, Engineering Departement, Finance Departement, Security
Departement dan Food and Beverage Departement.

Food and Beverage Departement yang berada di Jumeirah Bali dapat
dibagi menjadi dua bagian yaitu Food and Beverage Product adalah departement
yang khusus menangani bagian pengolahan makanan yang ada di hotel.
Departement selanjutnya adalah Food and Beverage Service adalah bagian tata
hidang yang memberikan jasa pelayanan dan penyajian makanan dan minuman
kepada tamu, mulai dari tamu datang hingga tamu meninggalkan restaurant.
Jumeirah Bali memiliki dua restaurant yaitu Akasa Restaurant dan Segaran
Restaurant. Selain dua restaurant tersebut Jumeirah Bali juga memiliki satu
pelayanan room dining yang buka selama 24 jam. Akasa Restaurant merupakan
speciality restaurant memiliki cita rasa Asia dan bergaya chic dan hanya buka
untuk lunch dan dinner. Segaran Restaurant merupakan jenis restaurant all day
dinning yang menyediakan pelayanan breakfast dalam bentuk penyajian buffet
breakfast dan a’la carte menu, lunch dan dinner juga dalam bentuk penyajian a’la
carte menu.

Segaran Restaurant menyediakan makanan berupa Asia atau

internasional. Pelayanan breakfast yang ada di Segaran Restaurant mulai dari



pukul 07.00 - 11.00, sedangkan pelayanan lunch mulai pukul 12.00 -16.00, dan
untuk dinner mulai pukul 18.00 - 23.00. Untuk pemesanan terakhir (last order)
pada pukul 22.30.

Menu breakfast yang disajikan di Segaran Restaurant Jumeirah Bali lebih
beragam dan memiliki keunikan dikarenakan mengabungkan antara ala’carte
menu dan juga mini buffet. Harga a’la carte menu dan mini buffet sudah
tergabung menjadi satu dengan harga room rate yang sudah dibayarkan oleh tamu
sewaktu proses check in. Sehingga tamu bisa memilih dengan leluasa makanan
yang mereka inginkan dan meminimalisir makanan yang dibuang karena tamu
bisa bebas mengambil makanan pada buffet yang telah disediakan kemudian
memesan maincourse pada a’la carte menu. Breakfast menu yang dimiliki
Segaran Restaurant sangat beragam seperti Balinese Breakfast, Japanese
Breakfast, wonton soup, English Breakfast dan lain-lain. Pada mini buffet
disediakan seperti salad, buah-buahan yang dipotong langsung oleh bagian dapur,
susu, botox, yogurt, cheese, cereal dan lain-lain.

Keunikan yang kedua dapat dilihat dari makanan yang dihidangkan dihias
dengan sangat menarik layaknya seperti makanan yang dihidangkan sewaktu
dinner contohnya seperti penataan makanan yang rapi, penggunaan piring
penyajiaan yang unik dan menarik, platting dengan bunga dan daun. Berdasarkan
latar belakang keunikan dari segi menu, penyajian breakfast, dan tampilan
makanan sewaktu dihidangkan inilah yang membuat penulis tertarik untuk

mengangkat topik untuk dibahas dalam Tugas Akhir dengan judul “Pelayanan



Breakfast Dengan A’la Carte Menu dan Mini Buffet Oleh Pramusaji di Segaran

Restaurant Jumeirah Bali.

B. Rumusan Masalah

1. Bagaimana pelayanan Breakfast A’la Carte Menu dan Mini Buffet oleh
Pramusaji pada Segaran Restaurant di Jumeirah Bali?

2. Apa saja kendala yang dihadapi pada saat Pelayanan Breakfast A’la Carte
Menu dan Mini Buffet oleh Pramusaji pada Segaran Restaurant di Jumeirah
Bali dan solusinya ?

C. Tujuan Dan Kegunaan Penulisan

Berdasarkan rumusan masalah yang telah diuraikan di atas, maka tujuan dan
kegunaan penulisan Tugas Akhir ini adalah sebagai berikut :

1. Tujuan Penulisan

Adapun tujuan dari penyusunaan Tugas Akhir ini yaitu untuk mengetahui

Pelayanan Breakfast 4’la Carte Menu dan Mini Buffet oleh Pramusaji pada

Segaran Restaurant di Jumeirah Bali. Selain itu, dapat digunakan sebagai

perbandingan antara teori yang diperoleh dalam proses perkuliahan dan praktik di

industri.

2. Kegunaan Penulisan

a. Bagi mahasiswa

Kegunaan penyusunan Tugas Akhir ini bagi mahasiswa adalah satu syarat
untuk menyelesaikan Program Studi Diploma Il Perhotelan pada Jurusan

Pariwisata Politeknik Negeri Bali. Selain itu, dapat digunakan sebagai



perbandingan antara teori yang diperoleh dalam proses perkuliahan dan praktik di
industri.
b. Bagi Politeknik Negeri Bali

Kegunaan penyusunan Tugas AKkhir ini bagi Politeknik Negeri Bali adalah
sebagai data dan informasi mengenai sejauh mana mahasiswa menguasai teori dan
kenyataan yang ada di industri. Selain itu, data dan infomasi ini juga bisa
bermanfaat sebagai acuan bagi mahasiswa lain dalam menyusun Tugas Akhir,
serta sebagai tambahan referensi perpustakaan Politeknik Negeri Bali.
c. Bagi Jumeirah Bali

Tugas Akhir ini sebagai masukan untuk Jumeirah Bali khususnya dalam
pelayanan Breakfast 4 ’la Carte Menu dan Mini Buffet sehingga dapat digunakan
dalam meningkatkan pelayanan kepada tamu.
D. Metodologi Penulisan Tugas Akhir
Dalam pembuatan tugas akhir ini, metode yang digunakan adalah :
1. Metode Pengumpulan Data
a. Metode Observasi

Metode observasi yaitu dilakukan Pengumpulan data dengan cara
berpartisipasi secara langsung dalam pelayanan breakfast, melakukan pengamatan
mengenai sistem buffet, prosedur pelayanan breakfast dan mencatat alat dan data
yang diperlukan dalam pelayanan breakfast, khususnya yang berkaitan dengan
pelayanan Breakfast A’la Carte Menu dan Mini Buffet oleh Pramusaji pada

Segaran restaurant di Jumeirah Bali.



b. Metode Wawancara

Metode wawancara dilakukan dengan cara mengajukan pertanyaan yang
terstruktur maupun tidak terstruktur secara langsung kepada outlet manager,
supervisor dan staff Segaran Restaurant mengenai menu breakfast, prosedur
playanan breakfast, alat dan data yang di perlukan saat melakukan pelayanan
breakfast.
c. Metode Kepustakaan

Metode kepustakaan merupakan teknik pengumpulan data yang diperoleh
dengan cara membaca buku, menurut para ahli dan sumber yang berkaitan dengan
pelayanan Breakfast A 'la Carte Menu dan Mini Buffet. Buku atau jurnal yang
penulis baca yaitu : jurnal profesial waiter, Jurnal Strategi Guest Relation Officier
Dalam Penanganan Tamu, Jurnal Hotel Management, Jurnal Pelatihan Terhadap
Keterampilan Pramusaji Food and Beverage Service Hotel, Jurnal Food and
Beverage Service Operasional, Jurnal Manajemen Penyelenggaraan Usaha Jasa
Sarana Pariwisata, Jurnal Hotel Akomodasi.
2. Teknik Analisis Data

Metode Teknik analisis data yang digunakan penulis dalam penyusunan Tugas
Akhir adalah analisis deskriptif kualitatif yaitu dengan cara memaparkan dan
menguraikan serta memberikan gambaran mengenai pelayanan Breakfast A’la

carte menu dan mini buffet oleh Pramusaji di Segaran Restaurant Jumeirah Bali.



3. Metode Penyajian Hasil Analisis

Metode teknik penyajian hasil analisis yang penulis gunakan yaitu teknik
formal dan informal. Teknik formal yaitu penyajian hasil analisis data disajikan
dalam bentuk tabel, foto, dan lain-lain. Sedangkan teknik informal yaitu penyajian
hasil analisis data dilakukan dengan dideskripsikan atau penjelasan-penjelasan.
Karena disamping data yang disajikan dengan kata-kata penulis juga menyertakan
bagan, tabel, dan gambar yang jelas dan benar sesuai dengan Pelayanan Breakfast
Dengan A’lacarte Menu dan Mini Buffet Oleh Pramusaji di Segaran Restaurant

Jumeirah Bali



BAB V

PENUTUP

A. Simpulan
Berdasarkan uraian mengenai penanganan Breakfast A’la Carte Menu dan

Mini Buffet di Segaran Restaurant Jumeirah Bali maka dapat penulis simpulkan

bahwa:

1. Dalam penanganan breakfast a’la carte menu dan mini buffet di Segaran
Restaurant Jumeirah Bali, seorang pramusaji harus melakukan tiga tahapan
pokok diantaranya adalah :

a. Tahap persiapan yang terbagi menjadi dua yaitu persiapan diri dan persiapan
area kerja.

b. Tahap pelaksanaan meliputi: menyambut tamu, mempersilahkan tamu duduk,
perkenalan diri oleh pramusaji melakukan taking order, menyajikan minuman,
melayani tamu di meja makan, mengangkat piring dan gelas kotor, melakukan
engagement, tamu meninggalkan restaurant dan menata meja kembali.

c. Tahap penutupan meliputi last calling, membersihkan dan menata meja
kembali, closing semua station, polishing semua peralatan restaurant,

mengirim  dan  melipat napkin, melakukan penyimpanan alat.
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B. Saran

Adapun saran yang dapat disampaikan dalam penanganan Breakfast A’la

Carte Menu dan Mini Buffet di Segaran Restaurant Jumeirah Bali guna mampu

meningkatkan kinerja dalam hal penanganan breakfast :

1.

Untuk memberikan pelayanan yang maksimal serta menghindari pesanan yang
tidak kunjung datang, harus ada pelatihan yang professional kepada semua
karyawan seperti pengembangan soft skill untuk meningkatkan kualitas
pelayanan seperti melakukan review mengenai materi dan melakukan briefing
setelah pergantian shift.

Melakukan cleaning setiap hari agar tetap meningkatkan kebersihan
restaurant seperti membuat check list kebersihan agar proses pembersihan

dilakukan secara rutin dan teratur.
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