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BAB I

PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

COMO Uma Ubud merupakan hotel bintang 5 yang berada di kawasan Ubud.

COMO Uma Ubud mulai beroperasi pada tanggal 26 Juni 2004 yang terletak di

Jalan Raya Sanggingan, Banjar Lungsiakan, Kedewatan, Ubud, Gianyar. Jarak

dari bandara internasional Ngurah Rai menuju hotel dapat ditempuh selama

kurang lebih 90 menit. COMO Uma Ubud berada dekat dengan Museum Neka dan

pusat perbelanjaan Ubud center. Wisatawan hanya memerlukan waktu sekitar 15

menit berjalan dari hotel menuju pusat perbelanjaan di Ubud center. Kata COMO

diambil dari nama pemilik properti dan juga putrinya yaitu Christina Ong dan

Melissa Ong, sedangkan kata Uma itu sendiri diartikan sebagai rumah atau tempat

tinggal yang berdiri megah diatas tanah seluas 3 hektar. Dalam operasionalnya,

hotel harus memiliki beberapa department yang mempunyai tugas dan tanggung

jawab yang berbeda-beda. Adapun department yang dimaksud antara lain: Front

Office Department, Food and Beverage Department, Housekeeping Department,

Security Department, Accounting Department, Engineering Department, Sales

and Marketing Department, Human Resources Department, Purchasing

Department.

Department yang berperan penting dalam operasional hotel salah satunya

yaitu Food and Beverage Department. Food and Beverage Department dibagi

menjadi dua yaitu Food and Beverage Product dan Food and Beverage Service.
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Food and Beverage Service adalah layanan atau pelayanan yang berkaitan dengan

penyajian makanan dan minuman untuk tamu di restaurant, cafe, bar, atau hotel.

Food and Beverage Service mencakup seluruh proses yang terkait dengan

pelayanan makanan dan minuman, mulai dari menerima pesanan, penyajian,

hingga pembayaran. Peranan dari department ini sangat penting bagi hotel dan

tamu yang dimana hotel memerlukan pegawai yang akan mengawasi serta

melayani proses pelayanan di restaurant, sedangkan peranan seorang pramusaji

bagi tamu yaitu mempermudah tamu untuk mencari sesuatu yang diinginkan

terkhusus tamu yang memiliki riwayat sakit atau alergi makanan. Food and

Beverage Service juga memiliki peranan sebagai salah satu faktor tamu akan terus

datang ke restaurant karena memiliki pramusaji yang ramah dan peduli kepada

pelanggan, selain itu pramusaji memiliki kesempatan untuk melakukan up selling

yang dapat meningkatkan profit perusahaan.

Hotel COMO Uma Ubud memiliki event yang ditawarkan setiap hari kepada

tamu yang menginap di dalam hotel maupun luar hotel, salah satu eventnya adalah

spesial set menu dinner Jimbaran seafood BBQ yang bisa dinikmati mulai dari

pukul 17.30 sampai 21.00 wita setiap hari minggu di Kemiri Restaurant dengan

harga Rp. 500.000++ per orangnya. Event ini paling diminati oleh wisatawan

ketika berwisata di daerah Ubud, wisatawan juga dapat menikmati menu olahan

seafood sembari menikmati nuansa alam ubud diiringi dengan gamelan tradisional

bali yaitu rindik. Perpaduan suasana tersebut menjadikan event ini terasa spesial

dan memberikan pengalaman yang berbeda dimana pada umumnya olahan

seafood dinikmati di pinggir pantai.
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Berdasarkan topik yang diambil dalam tugas akhir ini, ada beberapa tugas

akhir sebelumnya yang mengangkat topik yang hampir sama namun memiliki hal

yang berbeda. Tulisan pertama yaitu dari Suryawan (2023) dengan judul

“pelayanan semi buffet barbeque dinner oleh pramusaji di Mansion Bvlgari

Resort Bali” dan tulisan kedua yaitu dari Puspita (2024) dengan judul “pelayanan

BBQ event oleh pramusaji di Kau Kau Restaurant pada Arkamara Dijiwa Resort

Ubud”. Berdasarkan kedua tugas akhir diatas dan sama-sama menjelaskan tentang

pelayanan dinner dengan olahan BBQ, hal ini tentu memiliki kemiripan dengan

tugas akhir yang penulis buat yaitu pelayanan olahan BBQ dan juga memiliki

perbedaan dari segi pelayanannya. Berdasarkan latar belakang diatas dan referensi

dari tugas akhir sebelumnya, maka penulis tertarik untuk mengangkat judul Tugas

Akhir yaitu “ Pelayanan Special Set Menu Dinner Jimbaran Seafood BBQ Oleh

Waitress Di Kemiri Restaurant COMO Uma Ubud”.

B. Rumusan Masalah

Berdasarkan latar belakang yang telah dijabarkan diatas, maka dapat disusun

rumusan masalah sebagai berikut :

1. Bagaimana pelayanan special set menu dinner Jimbaran seafood BBQ oleh

waitress di Kemiri Restaurant COMO Uma Ubud?

2. Apa saja kendala-kendala yang dihadapi saat melakukan prosedur pelayanan

special set menu dinner Jimbaran seafood BBQ oleh waitress di Kemiri

Restaurant COMO Uma Ubud dan cara mengatasinya?
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C. Tujuan Penelitian

Adapun tujuan dari penulisan Tugas Akhir ini antara lain:

1. Menjelaskan pelayanan special set menu dinner Jimbaran seafood BBQ oleh

waitress di Kemiri Restaurant COMO Uma Ubud

2. Mendeskripsikan hambatan atau kendala yang dihadapi saat melakukan

prosedur pelayanan special set menu dinner Jimbaran seafood BBQ oleh

waitress di Kemiri Restaurant COMO Uma Ubud dan cara mengatasinya.

D. Manfaat Penelitian

Adapun manfaat dari penulisan Tugas Akhir ini antara lain :

1. Mahasiswa

a. Sebagai salah satu syarat akademis yang harus ditempuh untuk menyelesaikan

Program Studi DIII Perhotelan pada Jurusan Pariwisata di Politeknik Negeri

Bali.

b. Diharapkan mahasiswa dapat menambah pengetahuan dan kemampuan dalam

bidang Food and Beverage Service.

c. Mengetahui detail tentang pelayanan special set menu dinner Jimbaran

seafood BBQ oleh waitress di Kemiri Restaurant COMO Uma Ubud.

2. Politeknik Negeri Bali

d. Sebagai bahan referensi untuk Jurusan Pariwisata dalam pembuatan tugas

akhir khususnya dalam bidang Food and Beverage Service.

e. Sebagai bahan untuk menambah wawasan dan pengetahuan tentang Food and

Beverage Service.

3. COMO Uma Ubud
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Sebagai masukan bagi perusahaan untuk meningkatkan kualitas pelayanan

special set menu dinner Jimbaran seafood BBQ oleh waitress di Kemiri

Restaurant COMO Uma Ubud.

E. Metode Penulisan

Metode penulisan dengan metode pengumpulan data menjabarkan terkait data

yang dilakukan seperti misalnya metode observasi, wawancara maupun studi

Pustaka.

1. Observasi

Metode observasi merupakan teknik pengumpulan data dengan

memperhatikan atau mengamati yang disertai dengan mencatat untuk memperoleh

informasi terhadap hal yang ditemukan selama terlibat dalam prosedur pelayanan

dinner di Kemiri Restaurant. Contohnya penulis melakukan pengamatan secara

langsung terhadap waitress dan terlibat langsung dalam pelayanan special set

menu dinner Jimbaran seafood BBQ oleh waitress di Kemiri Restaurant COMO

Uma Ubud meliputi peralatan yang digunakan dan cara pelayanannya.

2. Wawancara

Metode wawancara merupakan pengumpulan data dengan cara menanyakan

langsung kepada narasumber. Contohnya penulis melakukan wawancara langsung

dengan Food and Beverage Manager, Supervisor, dan Waitress mengenai

pelayanan special set menu dinner Jimbaran seafood BBQ oleh waitress di Kemiri

Restaurant COMO Uma Ubud.

3. Studi Pustaka

Metode kepustakaan merupakan teknik pengumpulan data yang diperoleh
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dengan cara membaca buku, pengetahuan layanan makanan dan minuman, dan

internet. Contohnya penulis mengambil data dari studi literatur meliputi data

konsep hotel, jenis-jenis hotel, pengertian food and beverage service, serta

pelayanan set menu dinner.
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BAB V

PENUTUP

A. Simpulan

Berdasarkan pembahasan mengenai pelayanan special set menu dinner

Jimbaran seafood BBQ di Kemiri Restaurant COMO Uma Ubud, dapat

disimpulkan kedalam tahapan dan kendala sebagai berikut :

1. Tahap persiapan

Tahap persiapan dibagi menjadi tiga yaitu persiapan diri, persiapan alat dan

persiapan di area kerja yang dimana tujuan tahapan ini dilakukan agar waktu dan

pekerjaan yang akan dilakukan bisa efektif.

2. Tahap pelaksanaan

Tahap pelaksanaan merupakan tahap yang perlu diperhatikan oleh seorang

waitress karena presentasi dan pelayanan dalam suatu sajian akan sangat

mempengaruhi kepuasan bagi para tamu yang menikmati hidangan tersebut.

3. Tahap Penutup

Tahap penutup merupakan tahap clear up dilakukan oleh waitress dan set up

table agar dapat digunakan lagi oleh tamu pada breakfast besok pagi.

Kendala yang dihadapi pada saat melakukan pelayanan special set menu

dinner Jimbaran seafood BBQ di Kemiri Restaurant COMO Uma Ubud yaitu,

keterlambatan dalam menyiapkan pesanan , kurangnya ketelitian dalam penyajian

hidangan, kurangnya komunikasi antar sesama dan pelatihan atau trainee dalam

sebuah event. Berdasarkan kendala diatas, solusi yang diberikan oleh waitress

yaitu meminta maaf kepada tamu atas keterlambatan hidangan
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kemudian memastikan kembali makanan sebelum dihidangkan ke tamu,

meningkatkan komunikasi sesama team agar tidak terjadi hal serupa dan mencari

informasi rinci mengenai event yang sedang berlangsung.

B. Saran

Berdasarkan pembahasan yang lakukan dalam BAB IV dapat diberikan saran

sebagai berikut:

1. Menambah sumber daya manusia yang berpengalaman dan profesional dan

meningkatkan ketelitian saat mengerjakan pekerjaan.

2. Tetap menjaga komunikasi antar sesama dan melakukan pelatihan atau

memberi arahan kepada para trainee secara rutin.
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