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BAB I

PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Pariwisata merupakan gejala ekonomi karena adanya permintaan dari pihak
wisatawan dan penawaran dari pemberi jasa pariwisata (biro perjalanan,
penginapan, rumah makan) atas produk dan berbagai fasilitas (Sulastiyono, 2016:
4). Sebagai salah satu industri yang sangat potensial, pariwisata berkembang sangat
pesat di Indonesia. Indonesia menjadi daerah tujuan wisata yang menjadi potensi
besar, mulai dari keindahan alam, peninggalan sejarah, kebudayaan yang menjadi
andalan sektor pariwisata, salah satunya adalah Pulau Bali. Bali sangat kental
dengan tarian khasnya dan keindahan alamnya. Pulau Bali banyak dikunjungi oleh
wisatawan mancanegara untuk melakukan kegiatan kepariwisataan. Untuk
menunjang kegiatan tersebut disediakan berbagai fasilitas yang bersifat melayani
dan mempermudah aktifitas pengunjung, salah satunya yaitu hotel sebagai jasa
penginapan.

Industri Pariwisata seperti hotel dan restoran akan semakin berkembang
dengan berbagai produk yang ditawarkan. Produk tersebut dapat berupa produk
nyata (tangible product) seperti kamar hotel, restoran, spa dan produk tidak nyata
(intangible product) seperti pelayanan dan keamanan. Hotel merupakan suatu
organisasi pelayanan jasa yang menyediakan sarana akomodasi, makanan dan
minuman, serta fasilitas lain yangdikelola dengan tujuan mendapatkan keuntungan.

(Atmoko dan Widyaningsih, 2018: 2). Terdapat berbagai jenis hotel yang ada di



Bali, mulai dari hotel melati sampai dengan hotel bintang 5 yang bertaraf
internasional, memiliki fasilitas standar sampai mewah. Setiap hotel di Bali
bersaing untuk meningkatkan kualitas pelayanan kepadatamu. Kualitas pelayanan
dan fasilitas yang diberikan tiap hotel memiliki tujuan untuk menghasilkan
keuntungan bagi hotel dengan cara menjual produk dan jasa yang dimiliki seperti:
makanan dan minuman, spa dan produk-produk lainnya.

Dalam sebuah organisasi hotel, bagian yang memberikan pelayanan terhadap
makanan dan minuman adalah Food and Beverage Service. Food & Beverage
Service secara umum bertanggung jawab terhadap kebutuhan pelayanan makanan
dan minuman serta kebutuhan lainnya, dari tamu yangtinggal di hotel maupun tidak
dan dikelola secara komersial serta profesional untuk memberikan kepuasan
pelanggan sertamendatangkan keuntungan.Pelayanan yangdiberikan kepadatamu
harus maksimal untuk meningkatkan kualitas pelayanan di hotel. Renaissance Bali
Uluwatu Resort & Spa menyediakan fasilitas untuk mendukung operasional
perusahaan khususnya pada Food & Beverage. Fasilitas tersebut antara lain 2
restoran, 1 beach club dan 3 bar, diantaranya Clay Craft Restaurant, Double Ikat
Restaurant, Roosterfish Beach Club, R Bar, Pool Bar & Lower Pool Bar. Setiap
outlet Food & Beverage tersebut memiliki menu dan cara penyajian yang berbeda
seperti pada Clay Craft Restaurant.

Clay Craft Restaurant merupakan speciality restaurant yang menyajikan
makanan khas Asian & Western, yangmelayani breakfast, lunchdan dinner dengan
penyajian buffet maupun a 'la carte. Di Clay Craft Restaurant, dalam pemesanan

makanan dan minuman baik untuk breakfast, lunch maupun dinner terdapat dua



jenis menu yang digunakan yaitu barcode menu dan konvensional menu. Setiap
tamu diharapkan melakukan scan barcode untuk melihat daftar makanan dan
minuman, namun apabila tamu tersebut sama sekali tidak bisa melakukan scan
barcode dapat diberikan konvensional menu.

Jenis pelayanan yang digunakan untuk dinner di Clay Craft Restaurant yaitu
Plate Service/AmericanService, yaitu pelayanan makanan diatas piringyangsudah
disediakan kepada konsumen (Sinaga, 2018: 28). Pelayanan dinner dengan a la
carte menu dapat dilakukan lebih maksimal, karena dapat berinteraksi secara
langsung lebih banyak mulai dari tamu datang ke restoran hingga tamu
meninggalkan restoran. Pelayanan dinner dengan a’la carte menu di Clay Craft
Restaurant tidak memiliki jeda waktu dengan makan siang karena menu dan
peralatan yang digunakan sama seperti makan siang.

Pramusaji memiliki peranan penting dalam memberi pelayanan dinner a’la
carte menu sesuai dengan SOP yang berlaku seperti welcoming guest, escorting the
guest, presenting the menu, taking order, repeatguestorder, punchorder to micros
system, set-up table, serving welcome bread, serving guest order, taking care of
guest satisfaction, clear up, billing, thanking the guest and clear the table untuk
menunjukkan bahwa pelayanan yang diberikan kepada tamu dilakukan dengan
profesionalitas kerja. Setiap tamu yang datang untuk dinner di Clay Craft
Restaurant akan disajikan welcome bread. Dimana setiap tamu akan mendapatkan
satu buah soft roll dan butter dengan rasa original. Clay Craft Restaurant memiliki
special menu dinner yang disajikan untuk tamu seperti Babi Bali Asli, Babi Kecap

dan Be Siap Betutu dengan rempah-rempah dan bahan dari petani lokal.



Clay Craft Restaurant menjadi satu-satunya restoran di Bali yang memiliki
pottery studio. DiClay Craft Restaurant pengunjungdapat menikmati suasanayang
berbeda dengan restoran lainnya. Tamu yang datang ke restoran ini dapat
menikmati makanan dan minuman sambil membuat dan melihat kerajinan dari
tanah liat. Kerajinan yang dibuat seperti piring, mangkok, cangkir dan gelas.
Kerajinan dibuat menggunakan alat manual yang diinjak sehingga dapat berpufar,
kemudian kita akan membentuk tanah liat tersebut sesuai keinginan. Proses
pembuatan kerajinan akan dipandu oleh staf mulai dari awal proses hingga
kerajinan tersebutjadi. Setiap hari Selasa, Kamis, dan Sabtu diadakan pottery demo
class mulai pukul 11:00 am, untuk tamu yang menginap di hotel secara gratis. Dari
uraian di atas penulis tertarik mengangkat topik untuk dibahas dalam Tugas Akhir
dengan judul “Pelayanan Dinner Dengan A4 ’la Carte Menu Oleh Pramusaji Di Clay

Craft Restaurant Renaissance Bali Uluwatu Resort & Spa”.

B. Rumusan Masalah

Berdasarkan uraian latar belakang di atas maka dapat dikemukakan rumusan
masalah yang akan dibahas dalam laporan tugas akhir adalah bagaimanakah
pelayanan dinner dengan a 'la carte menu oleh pramusaji di Clay Craft Restaurant

Renaissance Bali Uluwatu Resort & Spa?

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 untuk menjelaskan pelayanan dinner dengan

a’la carte menu oleh pramusaji di Clay Craft Restaurant Renaissance Bali Uluwatu

Resort & Spa.

2.

Kegunaan Penulisan

Kegunaan penulisan tugas akhir ini antara lain:

a.

1)

2)

3)

1)

2)

1)

Bagi Mahasiswa

Sebagai salah satu syarat akademis untuk menyelesaikan Diploma 111 Program
Studi Perhotelan jurusan Pariwisata Politeknik Negeri Bali.

Sebagai pengetahuan tambahan di bidang food & beverage service yang belum
didapatkan pada saat praktek di kampus dan memahami perbandingan antara
teori di kampus dengan keadaan di industri perhotelan.

Mengetahui cara pelayanan dinner dengan a 'la carte menu oleh pramusaji di
Clay Craft Restaurant Renaissance Bali Uluwatu Resort & Spa.

Bagi Politeknik Negeri Bali

Sebagai referensi yang nantinya dapat digunakan untuk penulisan tugas akhir
selanjutnya yang berhubungan dengan food & beverage service.

Sebagai bahan masukan baru untuk memperkaya bahan bacaan yang ada di
perpustakaan Politeknik Negeri Bali mengenai pelayanan dinner.

Bagi Perusahaan

Sebagai bahan referensi tambahan yang dapat bermanfaat untuk meningkatkan

kualitas pelayanan kepadatamu.



Metodologi Penulisan Tugas Akhir

Dalam penulisan Tugas Akhir ini, metode yang digunakan adalah:
Metode Pengumpulan Data
Metode Observasi
Pengumpulan data dilakukan dengan cara pengamatan secara langsung, terlibat
langsung dan mencatat sesuai dengan data yang diperlukan. Metode observasi
digunakan untuk mengetahui cara set-up table, penempatan cutleries dantissue
pada cutleriesbox, menu, ingredients makanan, SOP khususnya yang berkaitan
dengan pelayanan dinner a’la carte menu oleh pramusaji di Clay Craft
Restaurant Renaissance Bali Uluwatu Resort & Spa.
Metode Wawancara
Pengumpulan data digunakan dengan metode wawancara, yaitu bertanya
langsung mengenai waktu operasional restoran, SOP selama masa pandemi,
set-up table, hal yang harus dipersiapkan sebelum dan sesudah operasional
kepada outlet manager, team leader dan staf Clay Craft Restaurant terhadap
pelayanan dinner dengan a 'la carte menu.
Metode Kepustakaan
Pengumpulan data yang diperoleh dengan cara membaca dan mempelajari
buku-buku, dan sumber yang berkaitan dengan pembuatan Tugas Akhir ini.
Teknik Analisis Data
Teknik analisis data yang digunakan adalah Teknik analisis deskriptif, yaitu

dengan cara memaparkan dan menguraikan mengenai pelayanan dinner



dengan ala carte menu oleh pramusaji di Clay Craft Restaurant Renaissance
Bali Uluwatu Resort & Spa.

Teknik Penyajian Hasil Analisis

Teknik penyajian hasil analisis yang digunakan adalah teknik penyajian hasil
analisis formal dan informal. Teknik penyajian hasil analisis formal adalah
penyajian hasil analisis data dengan menggunakan kaidah, aturan atau suatu
pola dalam bahasa seperti bagan, tabel dan gambar, dan teknik penyajian hasil
analisis informal adalah penyajian hasil analisis dengan menggunakan kata-
kata biasa. Teknik penyajian hasil analisis yang digunakan adalah perpaduan
kedua teknik dengan memaparkan semua data dengan kata-kata dan gambar

secara jelas dan benar.



BABV

PENUTUP

A. Simpulan
Berdasarkan uraian pembahasan mengenai pelayanan dinner dengan a’la

carte menu oleh pramusaji di Clay Craft Restaurant Renaissace Bali Uluwatu
Resort & Spa, terdapat beberapa tahapan pelayanan yang dilakukan, yaitu:
1. Tahap persiapan

Persiapan dinner dengan a ’la carte menu dilakukan oleh afternoonshift. Untuk
pelayanan makan malam mulai pukul 18.00-22.00, pramusaji sudah berada pukul
17.30 di restoran atau 30 menit sebelum waktu makan malam dimulai. Persiapan
yang dilakukan oleh pramusaji yaitu: persiapan diri dan persiapan operasional.
2. Tahap pelaksanaan operasional

Pelaksanaan untuk pelayanan dinner dilakukan ketika tamu tiba di restoran
untuk makan malam sampai tamu meninggalkan restoran. Adapun tahap pelayanan
dinner dengan a 'la carte menu, yaitu
a. Welcoming the guest atau greeting the guest
b. Escortthe guest
c. Presenting the menu
d. Taking order
e. Repeatguestorder
f.  Punch the order

g. Set-uptable

48
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h. Serving welcome bread
I.  Serving guest order
J.  Taking care of guest satisfaction
k. Clearup
I.  Billing
m. Thanking the guest
n. Clear the table
3. Tahap penutup atau closing
Tahap penutup dilakukan ketika semua tamu sudah meninggalkan restoran.
Seluruh peralatan yangsudah selesai diletakkankembali pada tempatnya. Tahap ini

menjadi tahapan terakhir saat pelayanan makan malam.
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