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BAB I
PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Tanadewa Resort Ubud Bali By Cross Collection merupakan hotel

berbintang 5 (lima) yang berlokasi di Jalan Padang Getas, Singakerta.

Tanadewa Resort Ubud Bali By Cross Collection memiliki 41 kamar dengan 4

tipe kamar yang berbeda yang dilengkapi dengan fasilitas pendukung lainnya

serta pemandangan yang berbeda-beda di setiap tipe kamar. Beberapa

department yang mendukung operasional Tanadewa Resort Ubud Bali By Cross

Collection yaitu, department Front Office, Housekeeping, Food & Beverage,

Accounting, dan department lainnya. Tamu-tamu yang menginap juga

membutuhkan pelayanan makanan dan minuman. Untuk itu Tanadewa

menyediakan restaurant untuk memenuhi kebutuhan makanan dan minuman

bagi tamu yang menginap.

Restaurant adalah tempat yang menyediakan makanan dan minuman

dengan fasilitas nyaman untuk para tamu. Tujuan dari adanya Food and

Beverage Service adalah menyediakan dan menawarkan berbagai macam

makanan dan minuman, meningkatkan tingkat kepuasan pelanggan terutama dari

segi pelayanan.

Waiter/waitress merupakan orang yang bertugas pada department Food

and Beverage Service untuk melayani tamu yang datang dan membantu dalam

pemesanan menu serta mengantarkan menu yang di pesan langsung ke atas meja

tamu. Tanadewa Resort Ubud Bali By Cross Collection memiliki satu restaurant
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yang bernama Tanarasa Restaurant. Tanarasa Restaurant adalah restaurant yang

menyediakan menu makanan a’la carte khas Indonesian food, Indian food,

Asian food, dan Western food, yang dimana Tanarasa Restaurant memiliki

kapasitas hingga 70 orang.

A'la carte menu adalah suatu susunan menu, di mana setiap makanan

yang dicantumkan pada daftar makanan tersebut disertai dengan harga tersendiri.

A'la carte menu mempunyai karakter / ciri – ciri seperti mencantumkan daftar

makanan selengkapnya yang dapat disediakan oleh restaurant tersebut, setiap

hidangan memiliki harga tersendiri, pelanggan dapat memilih hidangan sesuai

selera, pelanggan dapat memesan satu hidangan saja, pelanggan dapat menyusun

menu sendiri, hidangan dimasak setelah dipesan. Kelebihan menu a’la carte

adalah pelanggan dapat memilih hidangan yang diinginkan, pelanggan dapat

menghitung biaya yang dikeluarkan secara tepat, pelanggan dapat

mengombinasikan menu pembuka hingga penutup.

Keunikan yang ada di Tanarasa Restaurant yaitu terlihat pada

pelayanannya sejak awal kedatangan tamu, dimana disambut dengan welcome

drink atau minuman tradisional khas Bali, yaitu “Loloh Sinom”, yang diracik

dari kunyit, jahe, jeruk nipis, dan madu. Ini adalah kombinasi rasa yang sangat

menyegarkan sekaligus menyehatkan.

Pada penelitian sebelumnya ada beberapa judul yang bisa dijadikan

pembanding bagi penulis dalam penyusunan tugas akhir ini. Tugas akhir

pertama yang ditulis oleh Ni Wayan Estina Juni Ari (2024) berjudul “Pelayanan

Dinner A’la Carte Menu oleh Waiter/waitress pada Kelapa Restaurant di Kappa
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Senses Ubud” (Ari, 2024) . Pada tugas akhir ini membahas tentang Pelayanan

Dinner A’la Carte yang berbasis filosofi wellness dan mindfulness dimana

konsep ini tidak hanya dilayani tetapi diajak merasakan pengalaman makan

sebagai bentuk relaksasi dan mindfulness. Tugas Akhir kedua oleh Sopiana (2024)

dengan judul “Pelayanan Dinner A’la Carte Menu oleh Pramusaji di Prime

Restaurant Lombok Plaza Hotel And Convention” (Sopiana, 2024). Dalam Tugas

Akhir ini dibahas tentang Pelayanan A’la Carte Dinner yang formal namun

hangat, mencerminkan suasana alam dan keluarga. Dari kedua judul tugas akhir

tersebut, terdapat perbedaan pada konsep pelayanannya dimana pelayanan a’la

carte dinner di Tanarasa Restaurant memilki hal unik yaitu tamu disambut

dengan welcome drink atau minuman herbal tradisional khas Bali yaitu loloh

sinom. Selain itu, waiter/waitress harus memiliki kemampuan berbahasa,

product knowledge, sikap ramah dan profesional, fisik yang kuat, dan skill dalam

melayani tamu sehingga dapat memberikan pelayanan yang baik kepada tamu

yang datang ke Tanarasa Restaurant. Oleh karena itu, penulis tertarik untuk

mengangkat Tugas Akhir yang berjudul “Pelayanan A’la Carte Dinner oleh

Waiter/Waitress di Tanarasa Restaurant Pada Tanadewa Resort Ubud Bali by

Cross Collection”.

B. Rumusan Masalah

Berdasarkan latar belakang yang telah dijabarkan diatas, maka dapat

disusun rumusan masalah sebagai berikut :

1. Bagaimanakah pelayanan A’la Carte Dinner oleh Waiter/Waitress Di

Tanarasa Restaurant pada Tanadewa Resort Ubud Bali By Cross Collection?
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2. Apa sajakah hambatan pelayanan A’la Carte Dinner oleh Waiter/Waitress di

Tanarasa Restaurant pada Tanadewa Resort Ubud Bali by Cross Collection ?

C. Tujuan dan Manfaat

Adapun tujuan dan manfaat yang diperoleh dalam penulisan Tugas Akhir

dengan judul “Pelayanan A’la Carte Dinner oleh Waiter/Waitress di Tanarasa

Restaurant pada Tanadewa Resort Ubud Bali by Cross Collection” adalah

sebagai berikut :

1. Tujuan

Adapun tujuan dari penulisan Tugas Akhir ini adalah :

a. Mendeskrpsikan pelayanan A’la Carte Dinner oleh Waiter/Waitress di

Tanarasa Restaurant pada Tanadewa Resort.

b. Menjelaskan hambatan pada pelayanan A’la Carte Dinner oleh

Waiter/Waitress di Tanarasa Restaurant pada Tanadewa Resort.

2. Manfaat

Adapun manfaat dari penulisan Tugas Akhir ini antara lain :

a. Mahasiswa

1) Sebagai syarat yang harus ditempuh oleh mahasiswa agar dapat

menyelesaikan Program Studi D-III Perhotelan di Politeknik Negeri

Bali

2) Untuk meningkatkan wawasan, kemampuan dan keterampilan

mahasiswa mengenai peranan Food and Beverage Service dalam

meningkatkan kualitas pelayanan hotel.

b. Politeknik Negeri Bali
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1) Sebagai sumber referensi di perpustakaan Politeknik Negeri Bali yang

nantinya diharapkan penulisan ini bisa digunakan untuk menambah

ilmu, wawasan serta pengetahuan mengenai pelayanan a’la carte dinner

oleh waiter/waitress di Tanadewa Resort Ubud Bali by Cross

Collection.

2) Sebagai sumber referensi bagi Mahasiswa dalam pembuatan Tugas

Akhir dan sebagai salah satu refrensi bagi dosen dalam pembuatan buku

ajar mengenai pelayanan a’la carte dinner oleh waiter/waitress di

Tanadewa Resort Ubud Bali by Cross Collection.

c. Tanadewa Resort Ubud Bali by Cross Collection

1) Sebagai referensi untuk meningkatkan a’la carte dinner oleh

waiter/waitress di Tanadewa Resort Ubud Bali by Cross Collection,

agar lebih baik kedepannya, sehingga mampu memberikan hasil yang

terbaik.

2) Dapat mengambil tindakan yang tepat berdasarkan hambatan saat

melakukan proses pelayanan a’la carte dinner.

D. Metode Penulisan Tugas Akhir

Dalam penulisan Tugas Akhir ini, pengumpulan data dilakukan dengan

beberapa metode yang berkaitan dengan penulisan Tugas Akhir yaitu sebagai

berikut:
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1. Metode Pengumpulan Data

Metode pengumpulan data menjabarkan terkait metode pengumpulan data

yang dilakukan seperti misalnya metode observasi wawancara maupun studi

pustaka.

1) Observasi

Metode observasi adalah teknik pengumpulan data dengan mengamati

dan mencatat secara sistematis fakta-fakta yang diselidiki. Dalam tugas

akhir ini observasi dilakukan untuk mendapatkan informasi tentang

Pelayanan A’la Carte Dinner oleh Waiter/ Waitress di Tanarasa Restaurant.

2) Wawancara

Metode wawancara adalah teknik pengumpulan data dengan

mengajukan pertanyaan secara langsung kepada narasumber atau responden.

Wawancara dalam pengumpulan data dilakukan kepada supervisor dan

restaurant manager serta staf Tanarasa Restaurant tentang pelayanan a’la

carte dinner oleh waiter/waitress.

3) Studi Pustaka

Metode studi pustaka adalah teknik pengumpulan data yang dilakukan

dengan memilah teori, pendapat, dan pokok pikiran dalam media

cetak. Metode ini digunakan dalam penelitian untuk memperoleh data

berdasarkan fakta-fakta konseptual dan teoritis. Studi pustaka yang

digunakan seperti jurnal, buku buku, tentang teori dan konsep yang

digunakan untuk mendukung pembahasan serta data tentang sejarah dan

struktur organisasi hotel.
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2. Metode Analisis dan Penyajian Hasil

Metode analisis data yang digunakan oleh penulis dalam penyusunan

Tugas Akhir ini adalah metode Analisis Deskriptif yaitu analisis yang

menekankan pada penyjian data yang diperoleh dari hasil wawancara dan

observasi secara terperinci untuk memberikan gambaran yang jelas tentang

pelayanan a’la carte dinner oleh waiter/waitress di Tanadewa Resort Ubud Bali

by Cross Collection.

Metode penyajian hasil yang digunakan penulis adalah gabungan dari dua

metode yaitu informal dan formal. Metode informal yaitu metode penyajian

hasil analisis dengan kata kata yang menjelaskan tentang pelayanan a'la carte

dinner oleh waiter/waitress di Tanarasa Restaurant pada Tanadewa Resort serta

metode formal yaitu metode penyajian hasil analisis berupa data dengan tabel

dan foto yang berkaitan dengan pelayanan a’la carte dinner.



BAB V
SIMPULAN DAN SARAN

A. Simpulan

Berdasarkan uraian tentang “Pelayanan A’la Carte Dinner oleh

Waiter/Waitress di Tanarasa Restaurant Tanadewa Resort Ubud Bali by Cross

Collection”, penulis menarik kesimpulan sebagai berikut :

1. Pelayanan A'la Carte Dinner dimulai dari tahap persiapan, tahap pelaksanaan

dan tahap akhir. Di dalam tahap persiapan, waiter/waitress harus bekerja sesuai

dengan standar prosedur yang ada di Tanarasa Restaurant, sehingga pelayanan

dinner a'la carte dapat berjalan dengan maksimal sesuai dengan yang

diharapkan. Tahapan persiapan terbagi menjadi beberapa tahapan diantaranya

yaitu tahap persiapan diri, persiapan peralatan kerja dan persiapan area kerja.

Tahap Pelaksanaan ialah tahapan dimana dimulai dari menyambut tamu,

menanyakan reservasi tamu, mengantarkan tamu ke meja yang masih tersedia,

mempersilahkan tamu untuk duduk, membuka lipatan napkin, menjelaskan

menu, mencatat pesanan tamu, mengulang kembali pesanan tamu, membawa

pesanan tamu ke kitchen, memberikan tamu roti dan minuman selamat datang,

menyajikan makanan dan minuman tamu, menanyakan bagimana hidangannya

apakah tamu suka atau kurang suka, pembayaran tamu, sampai dengan

penutupan yaitu mengucapkan terimakasih karena sudah mengunjungi restoran,

dan yang terakhir yaitu clear up the table, tahap terakhir merupakan akhir dari

tugas waiter/waitress dimulai dari memberikan informasi jam tutup restaurant,

clear up table, membersihkan peralatan makanan serta polishing, re-laying the



table, close shift pada system, closing bill, membersihkan lingkungan area

kerja dan yang terakhir yaitu menutup restoran.

2. Hambatan-hambatan yang dihadapi oleh waiter/waitres pada saat pelayanan

a’la carte dinner antara lain adalah keterbatasan stock bahan makanan,

contohnya pihak kitchen lupa menulis bahan apa saja yang tidak tersedia, hal

ini yang akibat kurangnya komunikasi antara pihak kitchen dan waiter/waitress.

Hambatan lainnya seperti kekurangan sumber daya manusia dimana sedikitnya

tenaga waiter/waitress menjadikan pelayanan terhambat sehingga hal ini akan

menyebabkan tamu complaint.

A. Saran

Berdasarkan pengamatan diatas penulis ingin menyampaikan beberapa saran

untuk mengatasi kendala-kendala yang dihadapi pada saat pelayanan a’la carte

dinner

1. Sebelum menangani tamu, waiter/waitress baiknya mengkoordinasikan

kepada pihak kitchen bahan atau stock makanan apa saja yang tidak tersedia,

sehingga waiter/waitress bisa menginformasikan kepada tamu sebelum

memesan makanan.

2. Kendala lainya seperti kurangnya sumber daya manusia atau kurangnya tenaga

kerja, pihak manajemen sebaiknya meningkatkan tenaga kerja dengan cara

menambah karyawan, dan tenaga trainee ketika high season, agar pelayanan

bisa berjalan lebih maksimal sesuai dengan yang diharapkan.
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