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BAB I
PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

The Royal Purnama merupakan hotel berbintang 5 yang teletak di JL. Raya

Pantai Purnama, Desa Sukawati, jarak dari bandara Internasional Ngurah Rai dapat

ditempuh selama 2 jam perjalanan. Hotel The Royal Purnama berada dekat dengan

Pasar Tradisional Sukawati dan Tegenungan Waterfall. Hotel The Royal Purnama

memiliki kamar sebanyak 50 kamar antara lain Cempaka Villa, Sunrise Villa,

Anggrek Villa, Jepun Villa, Crown Villa, Melati Villa. Untuk dapat memberika

pelayanan kepada tamu, Hotel The Royal Purnama memiliki beberapa departemen,

diantaranya Housekeeping Department, Food and Beverages Department, Front

Office Department, Human Resource Department, Sales Department, Finance

Department, Engineering Department.

Food and Beverages Department merupakan salah satu departemen yang

memiliki peran penting terutama dalam memberikan pelayanan makanan maupun

minuman kepada tamu. Food and Beverages Department dapat dibagi menjadi dua

yaitu food and Beverages Service dan Food and Beverages Product. Food and

Beverages Service merupakan suatu departemen yang memberikan jasa pelayanan

dan penyajian makanan dan minuman yang memiliki tujuan untuk memberikan

kepuasan terhadap pelanggan serta mendapatkan keuntungan keuntungan secara

finansial.
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Waiter/Waitress merupakan seseorang yang memberikan pelayanan atau

pramusaji yang bertugas di restoran dan memiliki tugas dan tanggung jawab melayani

kebutuhan makanan dan minuman kepada para pelanggan di restoran. Tamu yang

menginap di Hotel The Royal Purnama biasanya sudah include dengan breakfast di

Standing Stone Beach Restaurant. Hotel The Royal Purnama memiliki dua restoran

yang bisa dikunjungi yaitu Standing Stone Beach Restaurant dan Moonstone Beach

Lounge. Kedua restoran ini menyajikan A’la Carte menu. Standing Stone Beach

Restaurant menerapkan A’la Carte menu untuk breakfast, lunch dan dinner. Breakfast

dimulai dari pukul 07.00-11.00 WITA, Lunch dimulai dari pukul 12.00-18.00 WITA,

Dinner dimulai dari pukul 19.00-22.00 WITA. Sedangkan Moonstone Beach Lounge

hanya menyajikan makanan untuk lunch dan diner yaitu dari pukul 12.00-23.00WITA.

Pelayanan A’la Carte breakfast biasanya diawali dengan penyambutan tamu oleh

waiter/waitress sesuai dengan standar restoran. Jika dibandingkan dengan pelayanan

hotel lainnya dimana untuk breakfast biasanya menggunakan buffet, pada Standing

Stone Beach Restaurant menggunakan A’la Carte. Keuntungan menggunakan menu

A’la Carte adalah bahwa kitchen hanya mengolah makanan sesuai yang dipesan

tamu, sehingga kemungkinan makanan tersisa dan terbuang kecil.

Sebagai Pembanding, ada beberapa tugas akhir yang telah mengambil topik

Pelayanan ada beberapa tugas akhir yang telah mengambil topik Pelayanan A’la

Carte menu ini. Judul tugas akhir yang pertama adalah yang ditulis oleh I Gusti

Agung Gede Indra Permana Eka Mulia 2024 dengan judul “Pelayanan A'la Carte

Dinner Oleh Pramusaji Di Bella Cucina Restaurant Intercontinental Bali Resort”

(Mulia, 2024) . Pada Tugas Akhir ini membahas pelayanan A’la Carte menu untuk
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dinner sedangkan pada Tugas Akhir yang sedang disusun membahas pelayanan A’la

Carte untuk breakfast. Selain itu, yang membedakan adalah dari jenis menunya

dimana menu yang diberikan di Bella Cucina adalah Italian food sedangkan pada

Standing Stones Beach Restaurant memberikan menu campuran (Indonesian, Western,

Asian). Tugas Akhir kedua sebagai pembanding adalah yang ditulis oleh Ni Kadek

Mutiara Shinta Dewi (2024) dengan judul, “Pelayanan A’la Carte Breakfast Oleh

Pramusaji Di Dava Restaurant Ayana Resort And Spa Bali” (Dewi, 2024) . Hal yang

membedakan dari tugas akhir tersebut adalah pada jumlah pesanan yang dapat

dipesan oleh tamu pada A’la Carte Menu, dimana pada Dava Restaurant, tamu bisa

melakukan repeating order sepuasnya sedangkan pada Standing Stones Beach

Restaurant, tamu hanya bisa memesan maksimum 5 kali pesanan.

Berdasarkan pemaparan latar belakang di atas, pelayanan A’la Carte

Breakfast di Standing Stones Beach Restaurant memiliki keunikan yaitu menu A’la

Carte digunakan untuk breakfast dimana biasanya brakfast menggunakan buffet

service. Sehingga, penulis tertarik mengangkat judul Tugas Akhir yaitu “Pelayanan

A’la Carte Breakfast Oleh Waiter/Waitress Di Standing Stone Beach Restaurant Pada

The Royal Purnama”.

B. Rumusan Masalah

Berdasarkan latar belakang yang telah dijabarkan diatas, maka dapat disusun

rumusan masalah sebagai berikut :

1. Bagaimana pelayanan A’la Carte breakfast oleh waiter/waitress di Standing

Stone Beach Restaurant pada The Royal Purnama?
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2. Apa saja kendala yang dihadapi pada saat pelayanan A’la Carte breakfast

oleh waiter/waitress di Standing Stone Beach Restaurant pada The Royal

Purnama dan bagaimanakah solusinya?

C. Tujuan dan Manfaat

Adapun tujuan dan manfaat yang diperoleh dalam penulisan Tugas Akhir

dengan judul Pelayanan A’la Carte breakfast oleh waiter/waitress di Standing Stone

Beach Restaurant pada The Royal Purnama adalah sebagai berikut.

1. Tujuan dari penulisan Tugas Akhir ini adalah :

a. Mengetahui pelayanan A’la Carte breakfast oleh waiter/waitress di

Standing Stone Beach Restaurant pada The Royal Purnama.

b. Menjelaskan kendala yang dihadapi pada saat pelayanan A’la Carte

breakfast oleh waiter/waitress di Standing Stone Beach Restaurant pada

The Royal Purnama.

2. Manfaat dari penulisan Tugas Akhir ini antara lain :

a. Mahasiswa

1) Sebagai salah satu syarat akademis yang harus ditempuh untuk

menyelesaikan Diploma 3 di Program Studi D-III Perhotelan Jurusan

Pariwisata Politeknik Negeri Bali Kampus Gianyar.

2) Dapat menambah ilmu, wawasan dan kemampuan mahasiswa dalam

pelayanan A’la Carte breakfast.
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b. Politeknik Negeri Bali

1) Menjadi referensi di perpustakaan Politeknik Negeri Bali yang

nantinya diharapkan dapat digunakan sebagai bahan untuk menambah

ilmu pengetahuan pembaca dalam bidang food and beverage

departemen.

2) Mengukur kemampuan mahasiswa dalam mengembangkan ide

melalui penulisan tugas akhir ini dan juga sebagai referensi bagi

mahasiswa maupun dosen pengajar dalam penyusunan tugas akhir

atau buku ajar mengenai pelayanan A’la Carte breakfast oleh

waiter/waitress.

3) Perusahaan The Royal Purnama

Sebagai masukan dalam meningkatkan kualitas pelayanan A’la Carte

breakfast oleh waiter/waitress di Standing Stone Beach Restaurant

pada The Royal Purnama.

D. Metode Penulisan

1. Metode Pengumpulan Data

Metode pengumpulan data yang digunakan dalam penyusunan Tugas

Akhir ini seperti metode observasi, wawancara maupun studi pustaka.

a. Observasi

Observasi adalah suatu pengamatan kepada suatu objek secara

langsung untuk memahami pengetahuan dari sebuah fenomena berdasarkan

pengetahuan dan gagasan yang sudah diketahui sebelumnya, untuk
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mendapatkan informasi-informasi yang diperlukan untuk melanjutkan suatu

penelitian. Observasi mengamati pelayanan A’la Carte breakfast oleh

waiter/waitress di Standing Stone Beach Restaurant pada Royal Purnama

sehingga mendapatkan data yang akurat untuk mendukung penyusunan

Tugas Akhir ini dilakukan dengan mengamati pelayanan A’la Carte

breakfast oleh waiter/waitress di Standing Stone Beach Restaurant pada The

Royal Purnama sehingga mendapatkan data yang akurat untuk mendukung

penyusunan Tugas Akhir ini.

b. Wawancara

Wawancara merupakan suatu kegiatan secara langsung dengan

pertemuan antara dua orang untuk saling bertukar informasi dan ide melalui

tanya jawab, pertanyaan diberikan oleh pihak yang mewawancarai dan

jawaban diberikan oleh yang diwawancarai secara langsung. Dalam

penyusunan Tugas Akhir ini, wawancara dilakukan dilakukan kepada

supervisor dan staff dengan menanyakan informasi yang berkaitan dengan

Pelayanan A’la Carte breakfast oleh waiter/waitress di Standing Stone

Beach Restaurant.

c. Studi Pustaka

Menurut Sugiyono (2020) metode kepustakaan berkaitan dengan kajian

teoritis dan referensi lain yang berkaitan dengan nilai, budaya dan norma

yang berkembanga pada situasi sosial yang telah diletiti. Selain itu studi

kepustakaan sangat penting dalam melakukan penelitian. Hal ini dikarenakan
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penelitian tidak akan lepas dari literatur ilmiah. Studi pustaka yang dipakai

dalam membuat tugas akhir ini yaitu jurnal, dan buku.

2. Metode Analisis dan Penyajian Hasil

a. Metode Analisis

Metode analisis data yang digunakan dalam penulisan tugas akhir ini

yaitu Teknik analisis deskriptif kualitatif. Teknik ini bertujuan untuk

menggambarkan, menjelaskan, menerangkan serta menjawab secara lebih

rinci tentang topik yang dibahas. Metode deskriptif dalam penelitian ini

digunakan untuk mendeskripsikan bagaimana Pelayanan A’la Carte

breakfast oleh waiter/waitress di Standing Stone Beach Restaurant The

Royal Purnama.

b. Teknik Penyajian Hasil Analisis

Metode penyajian hasil analisis yang penulis gunakan adalah sebagai

berikut :

1) Metode Informal, yaitu metode prnyajian analisis data dengan kata-

kata biasa.

2) Metode Formal, yaitu metode penyajian analisis data dengan

menyajikan data lengkap tabel dan foto.
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BAB V
SIMPULAN DAN SARAN

A. Simpulan

Berdasarkan uraian pembahasan tentang “Pelayanan A’la Carte Breakfast

oleh waiter/waitress di Standing Stone Beach Restaurant pada The Royal

Purnama”, maka penulis dapat disimpulkan bahwa :

1. Pelayanan A’la Carte Breakfast oleh waiter/waitress di Standing Stone Beach

Restaurant pada The Royal Purnama terbagi dalam tiga tahap yaitu tahap

persiapan , ada 3 tahap persiapan yaitu persiapan diri, persiapan operasional dan

persiapan peralatan. Tahap pelaksanaan yaitu tahapan yang dilakukan pada saat

tamu tiba di restaurant untuk menikmati hidangan makanan dan minuman

sampai dengan tamu meninggalkan restoran. Tahap penutupan, pada saat

penutupan restoran dilakukan clear up terhadap semua peralatan dan

perlengkapan

2. Hambatan-hambatan yang dihadapi saat Pelayanan Ala Carte Breakfast oleh

Waiter/Waitress di Standing Stone Beach Restaurant, yaitu :

a. Kurangnya karyawan, untuk menangani hal tersebut waiter/waitress

akan bekerja secepat dan semaksimal mungkin dan tidak banyak mengobrol

dengan tamu agar operasional tetap berjalan lancar

b. Kurangnya peralatan, untuk mengatasi hal tersebut supervisor

meminta waiter/waitress untuk menggunakan cutleries dinner agar

memperlancar operasional.
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c. Kurangnya penguasaan menu, untuk mengatasi hal tersebut maka

waiter/waitress akan meminta tolong kepada supervisor agar dapat

menjelaskan hal-hal dari menu breakfast yang ingin diketahui oleh tamu.

B. Saran

Pada kesempatan ini penulis ingin memberikan saran berkait dengan

peningkatan pelayanan yang diberikan oleh Standing Stones Beach restoran

sehingga dapat menambah kepuasan tamu.

`Kurangnya waiter/waitress, Pihak manajemen sebaiknya mengecek guest list tamu yang

akan menginap dari jauh hari agar dapat mencari daily worker pada saat ramai untuk

memperlancar operasional.

1. Kurangnya peralatan, Pihak manajemen sebaiknya menambah peralatan

seperti dessert spoon, dessert fork, dessert knife, tea spoon, bread and butter

plate, salt and papper, dan cup and saucer untuk memperlancar operasional.

2. Kurangnya penguasaan menu, Para waiter/waitress harus lebih menyiapkan

diri dalam mempelajari pengetahuan tentang makanan dan minuman agar

dapat menjelaskan hal-hal dari menu yang ingin diketahui tamu.
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