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BAB I
PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

COMO Uma Canggu terletak di J1. Pantai Batu Mejan, Echo Beach, Canggu,
Badung, Bali dan termasuk ke dalam residence, dan resort Hotel yang mana tamu
yang menginap bisa dalam jangka waktu panjang dan Hotel yang berada di pinggir
pantai dekat dengan kawasan wisata rekreasi. Hotel ini memiliki konsep
“Wellness” dimana Hotel ini menyediakan fasilitas — fasilitas yang bertujuan untuk
meningkatkan kesehatan para tamu yang menginap seperti tempat yoga di
penthouse dan di area COMO Uma Beach Club. COMO Uma Canggu memiliki
beberapa Departemen yang mendukung operasional Hotel dalam memberikan
pelayanan kepada wisatawan seperti, Food & Beverage Departemen, Engineering
Department, Front Office Department, Housekeeping Department, dan Security
Department.

Food and Beverage Departement merupakan bagian dari Hotel yang memiliki
tugas dan tanggung jawab terhadap kebutuhan pelayanan makanan dan minuman
untuk meningkatkan kepuasan tamu. Food and Beverage Departement dibagi
menjadi dua bagian yaitu Food and Beverage Service dan Food and Beverage
Product, meskipun department ini terbagi menjadi dua bagian, tetapi keduanya
saling bergantung dan bekerja sama satu sama lain, karena tugas dan tanggung
jawab dari kedua department ini sama yaitu memberikan pelayanan berupa
makanan dan minuman yang diperlukan oleh tamu selama menginap di Hotel. Food
and Beverage service merupakan salah satu department yang cukup penting dalam
operasioan]l Hotel karena department ini melakukan pelayanan kepada tamu secara

langsung selama tamu menginap di Hotel. Waiter/ss memiliki peran yang penting



dalam memberi pelayanan a’la carte lunch menu. Seorang waiter/ss harus mampu
berkomunikasi, memahami produk restoran mulai dari segala bentuk makanan ke
tamu sampai tahap clear up. COMO Uma Canggu memiliki 2 outlet restaurant,
kedua outlet tersebut memiliki menu dan konsep yang berbeda.

COMO Beach Club merupakan restoran yang memiliki konsep modern
authentic surf design dengan kombinasi kayu dan baja, dengan pemandangan
kolam renang dan pantai yang indah, COMO Beach Club buka dari pukuol 07.00 —
22.00 WITA restoran ini digunakan untuk breakfast, lunch, sampai dinner. COMO
Beach Club Pool merupakan bagian dari COMO Beach Club yang diperuntukan
untuk /unch yang menawarkan pengalaman liburan yang mewah dan santai di
pantai canggu, serta masakan Western dan Asia makan siang dengan pilihan a’la
carte menu, buka COMO Beach Club Pool dari pukul 08.00 — 19.00 WITA. 4°la
carte menu merupakan pelayanan dengan memberikan harga dalam setiap menu
makanan, dan makanan akan dimasak ketika ada pesanan sehingga makanan masih
fresh ketika sampai di tamu, makanan favorite di COMO Beach Club Pool yaitu
dimulai dari nasi goreng, mie goreng, margherita pizza, crispy squid, spring rolls,
dumpling, crispy shusi, echo beach burger, peri — peri chiken burger, crispy fish
tacos, dan chicken sate. Pelayanan ini akan memberikan kesempatan untuk
mendapatkan pengalaman dalam menikmati hidangan langsung di tepi kolam
renang yang langsung mengarah ke pantai, pemandangan sunset yang spektakuler
diatas Samudra Hindia dengan pelayanan profesional dan ramah oleh staff yang
siap membantu kebutuhan tamu. Cara penyambutan kepada tamu yang berkunjung
dimana waiter/ss yang sedang bekerja langsung bertugas untuk menyambut tamu

yang datang dengang mengucapkan selamat datang sembari melakukan panganjali



setelah itu membuka towel kepada tamu di bed yang mereka inginkan dan
mengambilkan complimentary air untuk tamu yang menginap di Hotel dan gym
member yang datang berkunjung, sedangkan untuk tamu yang tidak menginap di
Hotel cara penyambutannya masih sama hanya keuntungan yang didapat tidak sama
dengan yang didapatkan tamu yang menginap di Hotel dan gym member.
Pelayanan a’la carte lunch menu di COMO Beach Club Pool COMO Uma
Canggu memiliki keunikan tersendiri kepada tamu yang menginap di Hotel disebut
dengan complimentary berupa air, moktail, dan ice cream setiap hari, namun
pelayanan a’la carte lunch menu di COMO Beach Club Pool hanya dilayani oleh
waiter karena untuk mencegah adanya hal yang tidak diinginkan terjadi. COMO
Beach Club Pool menawarkan suasana santai, pemandangan laut, dan tempat duduk
di tepi kolam renang yang bisa diakses melalui reservasi secara langsung yang akan
dikenakan tarif minimum spend sejumlah 1,5 juta rupiah per bed untuk 2 — 3 orang
dewasa dan tamu yang bersama anak — anak 3 — 5 orang. COMO Beach Club Pool
memiliki 3 section yaitu swing area, sunbed area, dan daybed area, sedangkan area
yang dibuka untuk tamu yang tidak menginap di Hotel yaitu swing area, dan daybed
area karena sunbed area memiliki ketersediaan terbatas yang terletak di sebelah
kolam renang. Untuk pelayanan pemesanan makan dan minum di COMO Beach
Club Pool dimulai dari setelah breakfast kecuali untuk minuman seperti coffe, tea,
soft drink, dan bir dalam botol atau kaleng bisa dipesan dari pukul 08.00 AM.
Terkait dengan penulisan tugas akhir ini, ada beberapa tulisan tugas akhir
sebelumnya yang mengangkat topik yang berkaitan namun memiliki beberapa
bagian yang berbeda. Tulisan pertama yang di tulis oleh Gede Ryan Mahendra pada

tahun 2023 adalah tugas akhir dengan judul “Pelayanan Tamu A’la Carte Lunch



Cabana Area oleh Server di Reef Beach Club The Apurva Kempinski Bali” hal
yang berbeda adalah tata cara penyajian makanan yang digunakan untuk lunch di
Reef Beach Club, pelayanan a’la carte lunch di Reef Beach Club menggunakan
piring yang di bawakan langsung dari kitchen sedangkan di COMO Beach Club
Pool sama menggunakan piring tetapi di masukan ke dalam box makanan untuk
menjaga agar makanan tersebut tidak terkontaminasi. Pada tugas khir kedua yang
ditulis oleh Ni Wayan Utami Pratiwi pada tahun 2024 dengan judul tugas akhir
“Pelayanan Lunch dengan A’la Carte Menu oleh Server di Loloan Beach Bar and
Grill Raffles Bali” dimana hal yang membedakan adalah pelayanan lunch dilakukan
lebih eksklusif karena konsepnya yang hanya diperuntukan untuk tamu yang
menginap di Hotel saja dan setiap tamu yang datang akan mendapatkan
oshibori/handuk basah sebagai refreshment atau pembersih tangan, sedangkan di
COMO Beach Club Pool setiap tamu Hotel yang datang berkunjung akan
mendapatkan complimentary berupa moktail dan ice cream disetiap harinya selama
tamu itu menginap di Hotel.

Dengan adanya tulisan ini, diharapkan dapat menambah pengetahuan tentang
prosedur pelayanan pool sevice oleh waiter/ss di COMO Beach Club Pool COMO
Uma Canggu. Selain itu, diharapkan pula untuk mengetahui kendala-kendala apa
saja yang dihadapi dalam prosedur pelayanan pool service oleh waiter/ss di COMO

Beach Club Pool COMO Uma Canggu.



B. Rumusan Masalah
Berdasarkan latar belakang yang telah dijabarkan diatas, maka dapat disusun

rumusan masalah sebagai berikut :

1. Bagaimanakah pelayanan A’la Carte Lunch Menu Oleh Waiter/ss di COMO
Beach Club Pool Como Uma Canggu?

2. Apa sajakah kendala yang dihadapi serta solusi dalam pelayanan A’la Carte
Lunch Menu Oleh Waiter/ss di COMO Beach Club Pool Como Uma Canggu?

C. Tujuan dan Manfaat
Adapun tuuan dan manfaat yang diperoleh dalam penulisan Tugas Akhir

dengan judul Pelayanan A’la Carte Lunch Menu Oleh Waiter/ss di COMO Beach

Club Pool Como Uma Canggu adalah sebagai berikut.

1.  Tujuan

Adapun tujuan dari penulisan Tugas Akhir ini adalah :

a.  Mendeskripsikan pelayanan a’la carte lunch menu oleh waiter/ss di COMO
Beach Club Pool Como Uma Canggu.

b.  Menjelaskan kendala-kendala yang dihadapi serta solusi dari pelayanan a’la
carte lunch menu oleh waiter/ss di COMO Beach Club Pool Como Uma
Canggu.

2. Manfaat

Adapun manfaat dari penulisan Tugas Akhir ini antara lain :

a.  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



menambahkan pengetahuan, wawasan, dan kemampuan dalam bidang
food and beverage service 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 menambahkan pengetahuan, wawasan,

dan kemampuan dalam bidang food and beverage service.

b.  Politeknik Negeri Bali

1)

2)

Menjadi referensi di perpustakaan Politeknik Negeri Bali yang nantinya
diharapkan dapat digunakan sebagai bulan untuk menambah ilmu
pengetahuan pembaca yang ingin menambah pengetahuan dalam
bidang food and baverage service.

Mengukur kemampuan mahasiswa dalam mengembangkan ide melalui
penulisan tugas akhir dan juga sebagai referensi bagi mahasiswa 5
maupun dosen pengajar dalam penyusunan tugas akhir atau buku ajar
tentang pelayanan a’la carte lunch menu oleh waiter/ss di COMO Beach

Club Pool COMO Uma Canggu.

c.  Perusahaan Como Uma Canggu

1)

2)

Sebagai bahan referensi tambahan bagi pihak Hotel yang bermanfaat
dalam meningkatkan kualitas dan pelayanan kepada tamu, khususnya
dalam pelayanan a’la carte lunch menu oleh waiter/ss di COMO Beach
Club Pool COMO Uma Canggu.

Untuk meningkatkan kerjasama dan mempromosikan produk yang

dimiliki oleh pihak Hotel ke pihak kampus.



D. Metode Penulisan
1.  Metode Pengumpulan Data
Metode pengumpulan data menjabarkan terkait metode pengumpulan
data yang dilakukan seperti misalnya metode observasi mewawancara
maupun studi pustaka.
a.  Observasi
Observasi adalah pengumpulan data dengan cara melakukan
pengamatan secara langsung dan mencatat sesuai dengan data yang
diperlukan, khususnya yang berkaitan dengan pelayanan A’la Carte
Lunch Menu oleh Waiter/ss di COMO Beach Club Pool COMO Uma
Canggu.
b.  Wawancara
Wawancara adalah metode pengumpulan data dengan cara
mewawancarai atau bertanya langsung kepada supervisor Food &
Beverage Service dan staff waiter/ss di COMO Uma Canggu terhadap
pelayanan A’la Carte Lunch Menu oleh Waiter/ss di COMO Beach
Club Pool COMO Uma Canggu.
c.  Studi Pustaka
Studi kepustakaan adalah pengumpulan data yang diperoleh
dengan cara membaca buku-buku, menurut para ahli dan sumber yang
berkaitan dengan pembuatan Tugas Akhir ini.
2. Metode Analisis dan Penyajian Hasil
Metode analisis yang digunakan penulis dalam penyusunan tugas akhir

ini adalah metode analisis deskriptif kualitatif yaitu menguraikan atau



memaparkan secara lengkap dan sistematis semua informasi yang diperoleh
selama menjalankan Praktek Kerja Lapangan.

Metode penyajian hasil analisis yang digunakan adalah metode
penyajian formal dan informal. Metode formal adalah metode penyajian
dengan menggunakan data, seperti foto dan lainnya untuk memperjelas hasil
penelitian. Metode informal adalah metode penyajian dengan menggunakan

uraian kata — kata biasa agar terkesan rinci dan terura



BAB YV
PENUTUP

A. Kesimpulan

Berdasarkan hasil pengamatan dan pembahasan mengenai "Pelayanan A’la
Carte Lunch Menu, dapat di simpulkan bahwa proses pelayanan dapat dilaksanakan
melalui tiga tahapan. Tahapan tersebut diawali dengan Tahap Persiapan
(Preparation), seperti (grooming), dan persiapan untuk operasional seperti peralatan
yang akan digunakan. Tahap selanjutnya seperti, Tahap Pelaksanaan (Sequence of
service), Pada tahap ini, pelayanan dan interaksi terhadap tamu dijalankan secara
konsisten sesuai urutan standar Hotel, mulai dari welcoming the guest, sampai
dengan farewell to the guest. Tahap terakhir adalah Tahap Penutup (Closing),
seperti kegiatan clear up, menutup sunbed, swingbed, sunbed, dan membawa fowel
kotor, mengambil stok still water, mengkilapkan akrilik rock gelas, memasukan still
water ke dalam chiler, dan memilah bill (Handling payment bill). Meskipun alur
pelayanan telah terstruktur, ada beberapa kendala yang berpotensi menurunkan
kualitas layanan, seperti keterlambatan pengantaran pesanan, keterbatasan
ketersediaan towel, dan terjadi kerusakan printer di Point of Sale (POS) yang dapat
menghambat efisiensi proses pembayaran.
B. Saran

Berdasarkan kesimpulan yang telah dijabarkan, penulis ingin memberikan
beberapa saran yang diharapkan dapat menjadi bahan masukan yang membangun
bagi pihak-pihak terkait.

1. Disarankan untuk meningkatkan koordinasi dan komunikasi antara tim

waiter/ss di area kolam renang dengan tim dapur dan bar, misalnya
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dengan menggunakan sistem antrian pesanan digital yang lebih
terstruktur untuk meminimalisir keterlambatan.

Pihak manajemen Hotel sebaiknya melakukan evaluasi terhadap
manajemen inventaris handuk, seperti menambah jumlah stok atau
mengoptimalkan jadwal pencucian dan pengiriman dari /aundry terutama
pada musim ramai.

Untuk mencegah terhambatnya proses pembayaran, disarankan agar
pihak Hotel melakukan perawatan preventif (preventive maintenance)
secara berkala terhadap seluruh peralatan elektronik, termasuk printer
POS. Selain itu, perlu adanya prosedur cadangan yang jelas jika terjadi

kerusakan ala
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