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BAB I 

PENDAHULUAN 

 

A. Latar Belakang  

 

Setiap wilayah di Bali memiliki beragam seni serta budaya yang berbeda bagi 

wisatawan. Ubud adalah pusat dari seni serta budaya Bali. Hasil seni yang terkenal 

seperti seni tari, seni lukis, seni patung dan seni ukir. Hal tersebut menjadi daya tarik 

dan membuat wisatawan tertarik berlibur ke daerah Ubud. Sebagai daerah tujuan 

wisata, Ubud tentunya harus menyediakan sarana pendukung pariwisata seperti 

transportasi, akomodasi, biro perjalanan wisata, restoran, dan lainnya. Hal ini 

bertujuan untuk memenuhi kebutuhan wisatawan saat berlibur agar wisatawan yang 

datang ke daerah Ubud merasa lebih nyaman. 

Ubud merupakan salah satu daerah yang terkenal akan wisatawan yang memiliki 

motivasi pada gaya hidup sehat dari peremajaan tubuh, pikiran dan jiwa. Banyak 

wisatawan yang berkunjung ke Ubud untuk melakukan aktivitas seperti yoga, 

perawatan tubuh, pijat relaksasi, SPA hingga melakukan aktivitas meditasi dalam 

menjaga pola hidup sehat. Adapun yang dapat mendukung dalam penerapan pola 

hidup sehat salah satunya dengan mengonsumsi healthy food. Salah satu tempat yang 

menyediakan fasilitas pelayanan makanan dan minuman sehat di Ubud adalah Herb 

Library Restaurant yang berada di hotel Adiwana Resort Jembawan.  
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Adiwana Resort Jembawan merupakan salah satu hotel berbintang yang ada di 

kawasan Ubud Bali. Resort ini berfokus pada kesehatan tubuh, pikiran dan jiwa yang 

di tangani langsung oleh tim ahli termasuk praktisi ayurveda dan instruktur yoga, 

resort ini menawarkan program gaya hidup yang disesuaikan untuk mengatasi 

masalah kesehatan tertentu. Rancangan bangunan resort dilengkapi dengan fasilitas 

untuk pemulihan kesegaran, baik jasmani (fisik) maupun rohani (batin) dengan 

kegiatan yang berhubungan dengan kebugaran dan pemandangan yang juga 

mendukung dalam proses relaksasi. Adiwana Resort Jembawan memiliki 

department-department yang memiliki tugas dan tanggung jawab yang berbeda-

beda namun memilki satu tujuan yang sama yaitu memberikan kepuasan terhadap 

tamu yang menginap. Department-department tersebut diantaranya : The executive 

committee, Sales Department, Front Office Department, Housekeeping Department, 

Food & Baverage Department, Accounting Department, SPA Department, 

Engineering Department,  Human Resource Department, Security Department. Agar 

dapat membuat rasa puas pada tamu hotel dalam memberikan pelayanan maka 

semua department tersebut harus dapat menjalin kerja sama yang baik satu dengan 

yang lainnya. 

Setiap hotel atau resort selain menyediakan akomodasi atau kamar juga 

menyediakan fasilitas restoran. Secara umum, restoran merupakan tempat yang 

dikunjungi orang untuk mencari berbagai macam makanan maupun minuman.  

Tamu yang menginap di Adiwana Resort Jembawan kebanyakan tamu yang 
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memiliki pola gaya hidup sehat dan banyak tamu yang vegetarian. Vegetarian 

adalah gaya hidup yang tidak makan daging hanya mengonsumsi sayuran dan hasil 

tumbuhan lainnya, namun terkadang masih mungkin mengonsumsi produk olahan 

turunannya dari hasil hewani. Breakfast di restoran ini menyediakan healthy food 

berupa olahan vegetarian seperti sandwich hingga salad buah yang sangat diminati 

oleh tamu sebagai pilihan breakfast. Pagi hari saat tamu istirahat dari aktivitas yoga, 

tamu datang untuk breakfast ke restoran ini, sehingga sedikit waktu yang mereka 

miliki karena harus melanjutkan kembali aktivitas yoga mereka. Pada saat Lunch di 

restoran Herb Library tamu lebih berminat memesan high tea dan mengambil 

afternoon tea. Tamu yang datang saat lunch memiliki tujuan istirahat melepas penat 

sambil menikmati kue dan teh.  

Berdasarkan hasil wawancara dengan restaurant captain di Herb Library, tamu 

yang datang ke restoran ini lebih banyak saat malam hari, karena restoran ini 

melayani dinner dengan menyajikan menu yang sehat diolah dari bahan-bahan lokal 

dengan proses pengolahan menggunakan sedikit minyak sehingga makanan menjadi 

lebih sehat serta nutrisi yang terkandung dalam makanan yang diolah tersebut tidak 

hilang. Hal ini menyebabkan banyak tamu yang datang untuk menikmati dinner.  

Adapun yang menarik di dalam penyajian dinner di Herb Library yaitu setiap tamu 

yang datang untuk menikmati dinner ke restoran ini akan mendapatkan sebuah 

complimentary berupa olahan dari vegetable (sayuran) maupun dari buah, olahan 

dari sayur berupa salad menggunakan dressing lemon tahini dan olahan dari buah 
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berupa mix fruit menggunakan dressing tamarine sauce. Banyak tamu yang 

memiliki pola gaya hidup sehat tertentu seperti tamu vegen dan vegetarian yang 

sangat menyukai complimentary tersebut dikarenakan makanan tersebut sehat dan 

mengandung gizi yang baik untuk tubuh. Tamu vegen merupakan tamu yang murni 

tidak mengonsumsi produk-produk hewani seperti telur dan bahan olahan lainnya 

yang terbuat dari susu, seperti keju, yoghurt, dan mentega 

Restoran ini juga menawarkan menu dinner yang berbeda dengan restoran 

lainnya yang terdapat di Ubud, yaitu dengan pilihan bahan segar selain berupa 

sayuran yang diolah menjadi salad, untuk herbivora terdapat pilihan daging putih 

berupa ikan dan ayam untuk omnivora, yang nantinya daging ikan tersebut disajikan 

berupa steak ikan yang bagus bagi tamu yang memiliki pola gaya hidup sehat 

dikarenakan di dalam membuat steak ikan tersebut menggunakan sedikit minyak. 

Selain untuk menikmati dinner, tamu yang datang dari in house maupun out sider 

juga dapat menikmati suasana alam yang terdapat di sekitar restoran. 

Pelayanan Dinner atau makan malam di Herb Library Restaurant yaitu 

menggunakan a’la carte menu. Dimana setiap susunan minuman dan makanan yang 

dicantumkan dalam daftar menu telah dilengkapi dengan harga per-itemnya 

sehingga setiap tamu dapat memilih minuman dan makanan apa yang disukai 

sehingga kebutuhan tamu bisa terpenuhi. Keunggulan dari penyajian a’la carte 

adalah tamu dapat berkomunikasi dengan waiter/ss dengan lebih baik. Tamu bisa 

menanyakan setiap detail opsi makanan yang tertera di daftar menu bahkan bisa 
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request mengenai bahan makanan jika tamu memiliki alergi atau pola diet yang ketat 

dan tingkat kematangan makanan sesuai dengan yang di inginkan. Saat ini banyak 

makanan cepat saji yang digemari oleh semua orang hal tersebut menjadikan 

alternatif orang yang tidak memiliki waktu untuk memasak sehingga menyebabkan 

banyak orang jarang untuk mengonsumsi makanan sehat.  

Berdasarkan penjelasan di atas maka penulis tertarik untuk mengangkat judul 

“Pelayanan Dinner Healthy Food dengan a’la carte menu oleh waiter/ss pada Herb 

Library restaurant di Adiwana Resort Jembawan”.  

 

B.  Rumusan Masalah 

Dari latar belakang masalah yang telah dijelaskan di atas penulis menemukan 

beberapa permasalahan yang berkaitan dengan “Pelayanan dinner healthy food 

dengan a’la carte menu oleh waiter/ss pada Herb Library restaurant sebagai berikut: 

1. Bagaimanakah Pelayanan healthy food dinner dengan a’la carte menu oleh 

waiter/ss pada Herb Library restaurant di Adiwana Resort Jembawan?  

2. Kendala apa sajakah yang dihadapi oleh waiter/ss dalam memberikan 

Pelayanan healthy food dinner dengan a’la carte menu pada Herb Library 

restaurant di Adiwana Resort Jembawan dan bagaimana cara menatasinya? 
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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 

Tujuan penulisan tugas akhir ini adalah menjawab pertanyaan dari rumusan 

masalah yang telah diuraikan, yaitu: 

a. Untuk menjelaskan pelayanan healthy food dinner dengan a’la carte menu oleh 

waiter/ss pada Herb Library restaurant di Adiwana Resort Jembawan. 

b. Untuk mendeskripsikan kendala-kendala yang dihadapi oleh waiter/ss dalam 

memberikan pelayanan healthy food dinner dengan a’la carte menu pada Herb 

Library restaurant di Adiwana Resort Jembawan dan cara mengatasinya. 

2. Kegunaan Penulisan 

Adapun kegunaan dari penulisan tugas akhir ini adalah: 

a. Bagi Mahasiswa  

1) Sebagai salah satu syarat akademis yang harus ditempuh untuk menyelesaikan 

Program Studi Perhotelan Diploma III pada Jurusan Pariwisata di Politeknik 

Negeri Bali, dan diharapkan mahasiswa dapat menambah pengetahuan, 

wawasan, dan kemampuan dalam memberikan pelayanan healthy food dinner 

dengan a’la carte menu oleh waiter/ss pada Herb Library restaurant di Adiwana 

Resort Jembawan. 
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2) Mengetahui secara detail tentang pelayanan healthy food dinner dengan a’la 

carte menu oleh waiter/ss pada Herb Library restaurant di Adiwana Resort 

Jembawan. 

b. Bagi Politeknik Negeri Bali  

Menjadi referensi di perpustakaan Politeknik Negeri Bali yang nantinya 

diharapkan dapat digunakan sebagai bahan untuk menambah ilmu pengetahuan 

pembaca yang ingin menambah pengetahuan dalam bidang food and beverage 

service khususnya tentang pelayanan healthy food. 

c. Bagi perusahaan 

1) Sebagai bahan referensi tambahan bagi pihak hotel yang bermanfaat dalam 

meningkatkan mutu dan pelayanan kepada tamu, khususnya dalam pelayanan 

healthy food dinner. 

2) Dapat mengambil tindakan yang tepat berdasarkan hambatan saat melakukan 

pelayanan healthy food dinner. 

 

D. Metode Penulisan Tugas Akhir 

Dalam penyusunan tugas akhir ini, penulis menggunakan beberapa metode 

penulisan, antara lain : 

1. Metode dan Teknik Pengumpulan Data 

Metode yang penulis gunakan dalam pengumpulan data ini adalah sebagai   
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berikut: 

a. Metode Wawancara 

Metode pengumpulan data dengan cara mengajukan pertanyaan secara langsung 

kepada pimpinan maupun staff restoran kemudian mencatat yang berkaitan dengan 

pelayanan healthy food dinner dengan a’la carte menu oleh prmusaji pada Herb 

Library restaurant di Adiwana Resort Jembawan. 

b. Metode Observasi  

Metode pengumpulan data dengan cara melakukan pengamatan dan terlibat 

langsung dalam pelayanan dinner healthy food dengan a’la carte menu pada Herb 

Library restaurant di Adiwana Resort Jembawan. 

c. Metode Kepustakaan  

Metode pengumpulan data dengan cara membaca, mencari dan menyimak data 

dari buku-buku serta sumber tertulis lainnya yang berkaitan dan dapat membantu 

dalam melengkapi data pelayanan dinner healthy food dengan a’la carte menu pada 

Herb Library restaurant di Adiwana Resort Jembawan.  

2. Metode dan Teknik Analisis Data 

Dalam penulisan tugas akhir ini, penulis menggunakan metode deskriptif 

kualitatif yaitu memaparkan secara lengkap dan sistematis semua informasi yang 

diperoleh di lapangan mengenai pelayanan dinner healthy food dengan a’la carte 

menu pada Herb Library restaurant di Adiwana Resort Jembawan.  
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3. Metode dan Teknik Penyajian Hasil Analisis  

Dalam penyajian hasil analisis, penulis menggunakan metode informal dan 

formal. Metode informal yaitu metode penyajian dengan cara menyajikan hasil 

analisis data dengan kata-kata atau berupa penjelasan yang berkaitan dengan 

pelayanan healthy food dinner dengan a’la Carte Menu pada Herb Library restaurant 

di Adiwana Resort Jembawan. Metode formal yaitu metode penyajian data dengan 

menyajikan hasil analisis data dengan gambar, tabel dan bagan yang mendukung 

deskripsi tentang pelayanan healthy food dinner dengan a’la carte menu pada Herb 

Library restaurant di Adiwana Resort Jembawan. 
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BAB V  

PENUTUP 

 

A. Simpulan  

Berdasarkan pembahasan yang telah penulis uraikan pada bab sebelumnya maka 

dapat disimpulkan bahwa pelayanan healthy food dinner dengan a’la carte menu 

memiliki empat tahapan pelaksanaan yang harus diikuti. Adapun tahapan dalam 

pelayanan healthy food dinner dengan a’la carte menu pada Herb Library di 

Adiwana Resort Jembawan yang dimaksud adalah : 

1. Tahap Persiapan Diri  

Adapun tahap persiapan diri yang dilakukan antara lain : 

Melakukan absensi sehingga jam kerja tersebut dapat tercatat diabsensi, 

kemudian karyawan dan training mempersiapkan diri diloker yang telah disediakan. 

Seragam yang digunakan oleh waiter/ss harus bersih, rapi dan menggunakan epron 

saat bekerja di area umum serta agar tidak membawa terlalu banyak barang di dalam 

kantong. Name tag dipasang pada seragam di sebelah kiri, hal yang paling penting 

yang harus diperhatikan oleh waiter/ss adalah standar etika berpenampilan.  

2. Tahap Persiapan Operasional  

Adapun tahap persiapan operasional yang dilakukan antara lain : 
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Mengikuti briefing, menata meja dan kursi, polish alat-alat yang digunakan 

untuk set-up table, mengeluarkan menu, mempersiapkan clear-up tray, melipat 

napkin, dan set-up table. 

3. Tahap Pelaksanaan  

Adapun tahap pelaksanaan yang dilakukan antara lain :  

Menyambut tamu (Welcoming the guest), mengantarkan tamu ke tempat duduk 

(Escorting guest to the table), mempersilahkan tamu untuk duduk (Sitting the guest), 

membuka napkin untuk tamu (Opening the napkin), memberikan daftar menu ke 

tamu (Presenting the food menu and drink list), menanyakan tentang alergi yang 

dimiliki oleh tamu ( ask about guest allergies), mengambil pesanan minuman 

(Taking order drink list), menaruh captain order di bar, menyajikan minuman 

(Serving the drink), mengambil pesanan makanan (Taking order food menu) , 

membawa captain order ke kitchen, menyajikan makanan pertama (Serve the first 

course), menginformasikan untuk makanan kedua (Inform the second course), 

menanyakan tentang makanan (Quality food control), membersihkan makanan 

kedua (Clear up the second course), menawarkan makanan penutup (Offering the 

dessert), memberikan bill tamu (Billing) , memberikan ucapan terima kasih kepada 

tamu (Thanking the guest). 

4.  Tahap Penutupan  

Adapun tahap penutupan yang dilakukan antara lain :  
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Adapun tahan penutupan yang dilakukan oleh waiter/ss pada saat closing 

meliputi:  

a. Membersihkan seluruh meja dan kursi dan merapikannya.  

b. Mengangkat water goblet, cutleries dan napkin.  

c. Polishing cutleries dan mempersiapkan alat-alat untuk set up breakfast hari 

berikutnya. 

 

B. Saran  

Berdasarkan pengamatan yang penulis lakukan selama praktek kerja lapangan 

di Herb Library di Adiwana Resort Jembawan, khususnya dalam melakukan 

pelayanan dinner healthy food dengan a’la carte menu pada herb library restaurant 

di Adiwana Resort Jembawan maka penulis dapat memberikan saran sebagai berikut 

: 

1) Agar dapat menghindari kesalahan dalam berkomunikasi antara waiter/ss dengan 

tamu, yang sebagain besar berasal dari Jepang dan Cina maka seorang waiter/ss 

harus lebih banyak mendapatkan training dibidang bahasa asing lainnya seperti 

Jepang, Belanda, Cina, Korea secara bertahap selama tiga bulan sekali sehingga 

dapat melancarkan pelayanan dan komunikasi antara tamu dengan waiter/ss.  

2) Untuk menghindari keterlambatan dalam pelayanan saat berlangsungnya suatu 

event jumlah tamu yang datang cukup banyak maka perlu adanya penambahan 

karyawan atau DW, agar dalam memberikan pelayanan menjadi lebih maksimal. 
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3) Untuk menghindari terjadinya kesalahan dalam menyajikan makanan maupun 

minuman dan tidak terjadinya complaint dari tamu maka waiter/ss juga harus 

memastikan kembali jika terdapat pesanan makanan special request dari tamu 

yang memiliki alergi ataupun pola diet tertentu agar commis kitchen maupun 

bartender ingat dan lebih teliti dalam membuat pesanan tersebut. Selain itu 

sangat diperlukan tenaga kerja yang profesional yang nantinya dapat 

memberikan pelatihan atau training secara berkala untuk karyawan maupun 

tenaga trening di restoran. 
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