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BAB I 

PENDAHULUAN 

 

A. Latar Belakang 

 

Indonesia merupakan salah satu negara yang kaya akan keanekaragaman 

wisata dan budaya. Setiap daerah dari negara ini memiliki kebudayaan berbeda yang 

melambangkan adat istiadat daerahnya masing-masing. Indonesia juga sering disebut 

sebagai surga dunia karena memiliki keindahan alam yang mempesona. Tak hanya 

itu, Indonesia juga memiliki wisata kuliner, taman wisata, taman budaya serta 

banyak objek wisata menarik lainnya yang membuat wisatawan domestik maupun 

mancanegara mengagumi negara Indonesia. 

 Sekian banyak pulau yang ada di Indonesia, 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. 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 wistawan mancanegara datang ke Bali untuk 

mengadakan konferensi besar.  Untuk menujang 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. 
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Hotel, villa, dan guest house serta homestay merupakan salah satu penunjang 

utama bagi para wisatawan karena menyediakan fasilitas lengkap bagi 

wisatawannya. Tak hanya jasa pelayanan makanan dan minuman saja, melainkan 

juga menyediakan jasa massage, laundry, penitipan anak, serta pelayanan lainnya 

sehingga membuat hotel mendapatkan pendapatan yang lebih besar. Untuk 

memperlancar operasionalnya, hotel tidak hanya menawarkan fasilitas mewah tetapi 

didukung juga dengan sumber daya manusia yang memadai.  

Ubud merupakan salah satu daerah yang juga terkenal dengan restorannya. 

Jumlah restoran di ubud mencapai kurang lebih 800 restoran yang berada di Ubud. 

Banyak wisatawan yang berkunjung ke Ubud ingin mendapatkan tempat yang sepi 

dari perkotaaan  dan santai. Adapun yang mendukung dalam restoran yang santai dan 

sepi dari perkotaan tapi tidak jauh dari pusat kota. Salah satu restoran yang 

menyediakan tempat itu di Tablespoon Bistro yang berada di Hotel AdiwanaSuweta 

Adiwana Suweta merupakan salah satu hotel bintang empat yang berada di 

bawah naungan Adiwana Hotels and Resort. Hotel ini berada di Jalan Suweta 

Bentuyung, Ubud, gianyar, Bali. Adiwana suweta memiliki 30 unit akomodasi yang 

terdiri dari 26 kamar standar dan suite, dan 4 villa yang dilengkapi dengan kolam 

renang sunbed pribadi, 1 restaurant, dan 1 main pool. Adiwana Sweta memiliki 

design, amenities serta dekorasi yang elegant tetapi tak luput dari nilai-nilai 

kebudayaan seta adat istiadat daerah tersebut. Hotel ini mengambil tema tri hita 

karana dimana Adiwana Suweta menawarkan kegiatan yang baik dan nyaman untuk 

kesehatan para pengunjungnya. Adiwana Suweta merupakan salah satu hotel di Bali 

yang sangat cinta terhadap kesehatan, bahan makanan yang digunakan berasal dari 
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beberapa tempat yang dekat dengan daerah hotel berada. Maka dari itu hotel ini 

menjamin kesegaran bahan makanan yang digunakan. 

Sesuai dengan visinya hotel ini ingin memberikan pengalaman yang berbeda 

kepada tamu dengan pelayanan yang ramah dan fasilitas yang memadai sehingga 

tamu merasa nyaman untuk tinggal. Ada berbagai jenis tamu yang datang ke hotel, 

seperti individual dan group serta ada pula yang datang ke hotel tidak untuk 

menginap, hanya untuk menikmati makanan di Tablespoon Bistro karena Tablespoon 

Bistro dapat diakses melalui jalan raya. Oleh karena itu, banyak pengunjung 

Adiwana Suweta yang datang ke Tablespoon Bistro untuk menikmati makanan 

ditemani dengan alunan musik serta sawah yang membuat tamu merasa romantis. 

Selain itu, para tamu juga dapat menikmati indahnya sunset dari Tablespoon Bistro 

di sore hari. 

Tablespoon Bistro merupakan salah satu restoran yang ada di Tablespoon 

Bistro, selain glow juice bar restoran ini merupakan jenis restaurant dan coffee shop 

yang menyediakan pelayanan breakfast dalam bentuk penyajian a’la carte breakfast, 

lunch dan dinner dalam bentuk penyajian a’la carte menu. Makanan yang 

ditawarkan di Tablespoon Bistro berupa Western Food.  

Pelayanan breakfast di Tablespoon Bistro mulai dari pukul 07.00 sampai 

pukul 23.00 WITA, sedangkan pelayanan makan siang mulai pukul 12.00 sampai 

pukul 15.00 WITA, afternoon tea mulai pukul 15.00 sampai pukul 18.00 WITA, dan 

untuk dinner mulai pukul 18.00 sampai pukul 23.00 WITA. Untuk pemesanan 

terakhir (last order) pada pukul 22.30 WITA. Pelayanan a’la carte breakfast dengan 

menu breakfast berlaku setiap hari. 
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Menu yang disajikan pada saat breakfast lebih beragam dan penyajiannya 

lebih cantik dibanding dengan menu lunch, karena pada saat tamu breakfast langsung 

di set up cutelry. Pada saat waiter/ss melayani breakfast, waiter/ss sering menerima 

complaint dari tamu atas keterlambatan penyajian makanan dan kurangnya staff 

incharge pada saat breakfas. Keterlambatan penyajian makanan dikarenakan proses 

pembuatan pada menu breakfast memakan waktu yang cukup lama karena makanan 

dibuat dengan cara secara langsung. Adapun contoh makanan breakfast yaitu: 

pancake dan nasi goreng suweta. Sedangkan menu lunch lebih simple dan tidak 

terlalu memakan waktu yang banyak dalam pembuatannya, adapun contoh menu 

lunch yaitu: chotto matte gyoza dan chkien fingers. Penyediaan a’la carte menu 

bertujuan agar tamu dapat dengan mudah memesan makanan sesuai keinginannya 

dan tentunya sesuai yang mereka harapkan. Suasana breakfast dengan suara burung 

yang bekicau dengan musik rindik membuat suasana menjadi lebih sejuk dan asri. 

Berdasarkan latar belakang tersebut, penulis menyusun Tugas Akhir dengan 

judul “Pelayanan All Day A’la Carte Breakfast  Oleh Waiter/ss di Tablespoon Bistro 

Pada Adiwana Suweta“.  

 

C. Rumusan Masalah 

Berdasarkan latar belakang diatas, yang menjadi rumusan masalah yaitu: 

1. Bagaimanakah pelayanan breakfast dengan a’la carte menu oleh waiter/ss di 

Tablespoon Bistro pada Adiwana Suweta? 



5 

 

 

 

2. Kendala apa sajakah yang dihadapi oleh waiter/ss saat menangani pelayanan 

breakfast dengan a’la carte menu oleh waiter/ss di Tablespoon Bistro pada 

Adiwana Suweta serta bagaimana cara mengatasinya 

 

B. Tujuan dan Kegunaan Penulisan 

1. Tujuan Penulisan 

Adapun tujuan dari penulisan Tugas Akhir ini yaitu: 

a.  Untuk menjelaskan dan menjabarkan pelayanan breakfast dengan a’la carte 

menu oleh waier/ss di Tablespoon Bistro pada Adiwana Suweta. 

b.  Untuk mengidentifikasi kendala yang dihadapi oleh waiter/ss saat menangani 

pelayanan breakfast dengan a’la carte menu oleh waier/ss di Tablespoon Bistro 

pada Adiwana Suweta. 

1. Kegunaan Penulisan 

a. Bagi Penulis 

Sebagai salah satu syarat menyelesaikan Studi Diploma III Program Studi 

Perhotelan Jurusan Pariwisata Politeknik Negeri Bali serta menambah pengetahuan 

dalam bidang perhotelan pada umumnya serta pelayanan makanan dan minuman 

pada khususnya. 

b. Bagi Perusahaan 

Sebagai salah satu masukan untuk meningkatkan mutu pelayanan kepada 

tamu dimasa mendatang. 

c. Bagi Politeknik Negeri Bali 
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Sebagai pengetahuan tambahan tentang pelayanan breakfast dengan a’la 

carte menu di industri sehingga informasi ini dapat bermanfaat bagi mahasiwa 

khususnya di bidang Food and Beverage Service. 

D. Metode Pengumpulan Data 

Metode dan teknik pengumpulan data 

1. Metode Observasi 

Melakukan pengamatan langsung mengenai pelayanan breakfast dengan 

a’la carte menu oleh pramusaji oleh waier/ss di Tablespoon Bistro pada Adiwana 

Suweta dan terlibat langsung dalam penanganan melalui On The Job Training 

selama 6 bulan. Di Tablespoon Bistro mengobservasi cara pelayanan breakfast, 

apa saja yang harus dipersiapkan dan apa saja yang harus disampaikan kepada 

tamu.  

2. Metode Wawancara 

Metode wawancara adalah pengumpulan data dengan cara mengajukan 

pertanyaan langsung kepada Manager, Supervisor serta 4 staff Food and 

Beverage Service tentang apa saja yang harus disiapkan untuk pelayanan 

breakfast dengan A’la Carte menu oleh waier/ss di Tablespoon Bistro pada 

Adiwana Suweta. Apa saja yang harus dilakukan kepada tamu saat tamu baru 

datang sampai tamu meninggalkan Tablespoon Bistro serta cara menyajikan 

makanan dan minuman yang baik dan benar.  

3. Metode Kepustakaan 

Dengan membaca dan merangkum materi dari buku-buku yang 

berhubungan dengan Food and Beverage Service Department dan yang 
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berhubungan dengan judul dari tugas akhir yang sedang ditulis oleh penulis. 

Adapun yang menjadi bahan kajian yaitu: istilah-istilah yang ada di Food and 

Beverage Service Department serta sequence of service di restoran. 

4. Teknik Analisis Data 

Dalam Tugas Akhir ini, penulis menggunakan teknik analisis deskriptif 

kualitatif, yaitu memaparkan dan menjelaskan secara lengkap dan menyeluruh 

data-data yang didapatkan selama melakukan kegiatan praktik kerja lapangan di 

Tablespoon Bistro. 

5. Teknik Penyajian Hasil Analisis 

Dalam penyusunan tugas akhir ini, penyajian hasil analisis menggunakan 

teknik penyajian formal, dimana penulis menyajikan hasil analisis dengan cara 

memadukan antara kata-kata dan tanda baca untuk memperjelas suatu kalimat, 

sehingga informasi yang ada di dalamnya akan terlihat lebih akurat dan 

terpercaya. Penulis juga menyajikan hasil analisis secara informal yaitu penyajian 

melalui gambar. 
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BAB V 

PENUTUP 

 

A. Simpulan 

Berdasarkan pembahasan mengenai pelayanan alacarte breakfast oleh 

waiter/ss di Tablespoon Bistro pada Adiwana Suweta, maka penulis dapat 

menyimpulkan sebagai berikut : 

1. Pelayanan all day a’la carte breakfast oleh waiter/ss di Tablespoon Bistro pada 

Adiwana Suweta. 

a. Tahap persiapan  

Tahap persiapan dibagi menjadi dua yaitu tahap persiapan diri dan tahap 

persiapan kerja.  

b. Tahap pelayanan 

1) Welcoming guest  

menyambut tamu yang akan melakukan breakfast  

2) Sitting the guest 

Mempersilakan tamu untuk duduk 

3) Bring the menu 

Memberikan menu kepada tamu 

4) Presenting menu 

Menjelaskan tentang menu kepada tamu 

5) Up selling 

Mempromosikan produk yang kita punya 

6) Taking the order 
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Menerima orderan dari tamu 

7) Set up the cutleries 

Menyediakan perlengkapan untuk tamu makan 

8) Presenting the food and beverage 

Menjelaskan makanan dan minuman yang kita beri ke tamu 

9) Crumbing down 

Membersihakan meja jika amu sudah selesai makan 

10) Clear up table 

Mengangkat piring dan gelas yang sudah selesai 

11) Leaving guest and say tank you 

Mengucapakan terimakasi kepada tamu paa saat tamu sudah selesai 

12) Re set table 

set up kembali meja seperti sebelumnya 

c. Tahap pergantian shift dari morning ke afternoon 

Pada saat tahap ini ada beberapa hal yang harus di erjakan oleh staff atau DW 

yaitu: overhandele, breaffing, mengecek stok barang 

d. Tahap closing 

Pada tahap penutupan restoran, ada beberapa hal yang harus dikerjakan oleh staf 

restoran diantaranya: clear up dan preparation untuk breakfast esok hari. 

2. Hambatan yang dihadapi oleh waiter/ss dalam melayani breakfast dengan menu 

a’la carte di Tabblespoon Bistro pada Adiwana Suweta: 

a. Lambatnya penyajian makanan yang datang ke restoran dikarenakan waktu yang 

dibutuhkan untuk pembuatan suatu hidangan yang cukup lama.  
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b. Jumlah morning shift yang incharge kurang memadai sehingga pada saat tamu 

ramai terjadi keterlambatan service. Untuk mengatasi sebaiknya menambah 

jumlah Staff, Daily Worker sehingga pelayanan a’la carte breakfast dapat 

berlangsung dengan lancar.  

  

B. Saran  

Setelah dilihat dari kesimpulan diatas adapun saran yang penulis berikan 

untuk restoran tersebut meliputi: 

1. Menambah staf FB department dan staf kitchen yang incharge pada saat morning 

shift sehingga tidak terjadi kekurangan staff dan keterlambatan makanan saat 

operasional. 

2. Management hotel sebaiknya menambahkan stock glass juice dan cutleries yang 

ada sebagai preparation sehingga operasional dapat berjalan dengan lancar. 
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