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BAB I 

PENDAHULUAN 
 

 

A.   Latar Belakang  

Seiring dengan perkembangan pariwisata di Bali, semakin beragam pula jenis 

wisatawan yang berkunjung ke Bali, contohnya wisatawan yang memiliki 

penerapan gaya hidup atau preferensi hidup sehat seperti pola hidup vegetarian 

yang sedang populer. Penerapan pola makan tersebut disebabkan oleh kesadaran 

kesehatan yang berkelanjutan serta demi peremajaan tubuh. Sebagai respon yang 

baik terhadap kebutuhan wisatawan tersebut, selain menyediakan tempat 

peristirahatan atau akomodasi yang nyaman, menyediakan tempat untuk bersantap 

bagi wisatawan yang memiliki pola hidup vegetarian juga sangat penting. 

Sehingga, demi menunjang kebutuhan tersebut, beberapa restoran di Bali mulai 

untuk dapat berusaha memberikan layanan yang beragam dengan menyediakan 

hidangan yang berbasis vegetarian brunch yang disusun khusus untuk dapat 

memberikan pengalaman bersantap yang memuaskan bagi wisatawan yang 

berkunjung.   

Samanvaya Luxury Resort & Spa adalah salah satu resort yang terletak di 

Kecamatan Sidemen dan merupakan resort yang hanya diperuntukkan untuk orang 

dewasa saja. Samanvaya Luxury Resort & Spa memiliki beberapa bidang usaha di 

dalamnya seperti penyewaan kamar sejumlah 18 unit dengan tiga kategori yang 
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berbeda. Selain itu, resort ini juga menyediakan beberapa fasilitas penunjang 

lainnya seperti tempat menikamti makanan dan minuman atau restoran yang 

bernama Asri Dining Restaurant, pelayanan spa, sebuah mini kafe, dua unit kolam 

renang, serta kegiatan tur di daerah Sidemen.  

Asri Dining Restaurant adalah restoran fine dining merupakan bagian dari 

Samanvaya Luxury Resort & Spa yang menyediakan pelayanan makanan dan 

minuman mulai dari breakfast, brunch, lunch ataupun dinner. Asri Dining 

Restaurant buka setiap hari dari pukul 07.30-22.30 WITA, melayani tamu yang 

menginap di resort ataupun luar resort. Menu yang digunakan di Asri Dining 

Restaurant adalah menu a’la carte dengan berbagai jenis pilihan hidangan, mulai 

dari hidangan lokal hingga internasional serta dengan beberapa pilihan hidangan 

seperti vegetarian, bebas gluten, vegan dan bebas produk susu.  

Untuk tamu yang ingin menikmati vegetarain  brunch biasanya dinikmati oleh 

tamu antara pukul 10.00-13.00 WITA. Brunch adalah gabungan antara breakfast 

dan lunch yaitu tamu yang menikmati brunch adalah tamu yang belum menikmati 

brakfast ataupun lunch. Dalam artian, mereka menikmati breakfast pada jam 

makan siang. Biasanya menu yang digunakan adalah menu breakfast, karena pada 

menu breakfast, biasanya hidangan yang ditawarkan untuk brunch tidak terlalu 

berat seperti sandwich, tortilla, smootie, dan pancake yang masih dapat 

dimodifikasi sehingga tampak menarik dan enak walaupun merupakan opsi 

vegetarian.  
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Brdasarkan tinjuan terhadap tulisan tugas akhir sebelumnya, ditemukan 

beberapa tugas akhir yang membahas hal yang serupa dan memiliki kemiripan. 

Tugas akhir yang pertama yaitu ditulis oleh Ni Kadek Desiani yang berjudul 

”Pelayanan Sunday Brunch oleh Pramusaji di Starefish Bloo Restaurant W Bali-

Seminyak” yang sama membahas mengenai pelayanan brunch, namun terdapat 

perbedaan pada hari dan hidangan yang disajikan. Tugas akhir yang kedua yang 

ditulis oleh Ni Putu Eka Nanda Kusumayanti yang berjudul  ”Pelayanan Healthy 

Food Dinner dengan A’la Carte Menu oleh Pramusaji pada Herb Library 

Restaurant di Adiwana Resort Jembawan” yang membahas mengenai pelayanan 

makanan sehat yang berbasis vegetarian di restoran fine dining.  

Berdasarkan urian latar belakang di atas, maka penulis tertarik untuk 

mengangkan judul ”Pelayanan Vegetarian Brunch dengan A’la Carte Menu oleh 

Pramusaji di Asri Dining Restaurant Samanvaya Luxury Resort & Spa” 

 

B.   Rumusan Masalah 

Berdasarkan latar belakang yang telah dijabarkan diatas, maka dapat disusun 

rumusan masalah sebagai berikut. 

1. Bagaimana pelayanan vegetarian brunch dengan a’la carte menu oleh 

pramusaji di Asri Dining Restaurant Samanvaya Luxury Resort & Spa? 
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2. Apa saja hambatan yang dihadapi oleh pramusaji dalam memberikan 

pelayanan vegetarian brunch dengan a’la carte menu oleh pramusaji di Asri 

Dining Restaurant Samanvaya Luxury Resort & Spa dan bagaimana 

solusinya? 

 

C.   Tujuan Penelitian 

Dari uraian rumusan masalah di atas, adapun tujuan yang diperoleh sebagai 

berikut. 

1. Untuk mendeskripsikan pelayanan vegetarian brunch dengan a’la carte 

menu oleh pramusaji di Asri Dining Restaurant Samanvaya Luxury Resort 

& Spa. 

2.  Untuk mengetahui hambatan yang dihadapi oleh pramusaji dalam 

memberikan pelayanan vegetarian brunch dengan a’la carte menu oleh 

pramusaji di Asri Dining Restaurant Samanvaya Luxury Resort & Spa dan 

solusinya. 
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D.   Manfaat Penelitian 

Adapun manfaat dari penulisan tugas akhir ini yaitu: 

1. Bagi Mahasiswa 

Adapun manfaat bagi mahasiswa yaitu sebagai berikut. 

a. Sebagai salah satu syarat akademis yang perlu ditempuh untuk dapat 

menyelesaikan Program Studi Perhotelan Diploma III pada Jurusan 

Pariwiwsata di Politeknik Negeri Bali, dan mahasiswa diharapkan dapat 

meningkatkan pengetahuan tentang industri pariwisata khususnya 

perhotelan pada bidang pelayanan di restoran. 

b. Untuk mengetahui secara terperinci dan jelas mengenai pelayanan 

vegetarian brunch dengan a’la carte menu oleh pramusaji di Asri Dining 

Restaurant Samanvaya Luxury Resort & Spa. 

2. Bagi Politeknik Negeri Bali 

Adapun manfaat bagi Politeknik Negeri Bali yaitu sebagai berikut. 

a) Sebagai pengembangan Perpustakaan Politeknik Negeri Bali dan 

sebagai sebuah referensi yang dapat bermanfaat bagi pembaca yang 

memiliki ketertarikan pada bidang food and beverage service 

khususnya tentang melakukan pelayanan vegetarian brunch. 

b) Untuk pengembangan terhadap kurikulum pendidikan khususnya pada 

program studi perhotelan dan meningkatkan kualitas pendidikan yang 

sesuai dengan perkembahangan industri perhotelan yang semakin 

beragam. 
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3. Bagi Asri Dining Restaurant 

Adapun manfaat untuk Asri Dining Restaurant sebagai berikut. 

a. Untuk dapat meningkatkan kualitas pelayanan dan pengalaman 

bersantap tamu yang memiliki pola hidup vegetarian.  

b. Dapat mengambil tindakan yang tepat jika terdapat hambatan yang 

dialami oleh seorang pramusaji saat melakukan pelayanan. 

 

E.   Metode Penulisan 

1. Metode dan Teknik Pengumpulan Data 

Metode pengumpulan data yang penulis gunakan dalam melakukan 

pengumpulan data ini, yaitu sebagai berikut. 

a. Metode Observasi  

Metode observasi yaitu dalam melakukan pengumpulan data ini, 

penulis melakukan pengamatan dan terlibat secara langsung dalam 

melakukan pelayanan vegetarian brunch di Asri Dining Restaurant 

Samanvaya Luxury Resort & Spa.  

b. Metode Wawancara  

Metode wawancara yaitu dalam melakukan pengumpulan data ini, 

penulis melakukan wawancara atau tanya jawab antara penulis dengan 

narasumber yaitu salah satu staf Asri Dining dan kemudian mencatat 

hal-hal penting yang berhubungan tentang pelayanan vegetarian brunch 
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dengan a’la carte menu di Asri Dining Restaurant Samanvaya Luxury 

Resort & Spa. 

c. Metode Studi Kepustakaan 

Metode studi kepustakaan yaitu dalam melakukan pengumpulan data ini 

dilakukan dengan membaca atau mencari data-data dari buku atau jurnal 

yang sudah ada mengenai vegetarian menu dan pelayanan di restoran. 

2. Metode Analisis dan Penyajian Hasil 

Adapun metode analisis dan metode penyajian hasil yang digunakan adalah 

metode deskriptif kualitatif yaitu memaparkan secara lengkap semua informasi 

yang didapatkan di lapangan yang berkaitan dengan pelayanan vegetarian 

brunch dengan a’la carte menu oleh pramusaji di Asri Dining Restaurant. Hasil 

analisis data tersebut berupa penjelasan atau deskripsi yang disertai dengan 

gambar.  
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BAB V 

PENUTUP  

 

A.  Kesimpulan 

1.    Pelayanan vegetarian brunch dengan a’la carte menu oleh pramusaji di Asri 

Dining Restaurant di Samanvaya Luxury Resort & Spa, dilakukan melalui tiga 

tahap yaitu: tahap persiapan, tahap pelayanan dan tahap penutup.  

a.   Tahap Persiapan. Tahap persiapan ini dibedakan menjadi dua yaitu tahap 

persiapan diri dan persiapan operasionalnya. Persiapan diri meliputi: 

pramusaji wajib hadir in-time atau sebelum waktunya bekerja sesuai dengan 

shift kerja, berpenampilan bersih, rapi, serta sesuai dengan SOP ditetapkan.  

Tahap persiapan operasional, meliputi: melakukan persiapan untuk 

membuka restoran, menyiapkan perlengkapan untuk set-up table dan 

bertugas di masing-masing section.   

b.   Tahap Pelayanan. Pramusaji Asri Dining Restaurant melayani tamu yang 

menikmati brunch yaitu mulai pukul 10.00-13.00 WITA baik bagi tamu 

yang tinggal di resort maupun walk in. Jenis menu yang ditawarkan adalah 

menu a’la carte. Vegetarian brunch ini dilakukan setelah tahap persiapan 

selesai dilakukan, baik itu persiapan diri maupun operasional yang proses 

pelayanan tersbut dilakukan sesuai dengan standar yang ditetapkan di 

restoran seperti uraian pada bagian pembahasan di atas. 
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c.   Tahap Penutupan. Penutupan brunch time biasanya dilakukan pukul 12.30 

WITA, yaitu saat tim kitchen sudah melakukan close order untuk breakfast 

dan sudah melakukan preparation untuk lunch. Saat closing brunch, adapun 

hal-hal yang dilakukan oleh pramusaji seperti mengganti menu breakfast 

dengan menu lunch,  melakukan polishing semua cutleries yang 

dipergunakan dan selanjutnya melakukan set-up ulang untuk penanganan 

lunch.  

 

B.  Saran  

Selama menjadi seorang trainee dan daily worker di Asri Dining Restaurant pada 

bagian food and beverage service khususnya dalam melakukan pelayanan 

vegetarian brunch dengan a’la carte menu di Asri Dining Restaurant, dalam 

melakukan tugasnya pramusaji sering kali menghadapi beberapa hambatan dalam 

melakukan proses pelayanan. Berikut saran dari hambatan-hambatan tersebut yaitu:   

1. Saran dari penulis yaitu untuk menghindari terjadinya kesalahan saat akan 

melakukan input pesanan harus diperhatikan lebih teliti lagi khususnya 

mengenai product knowledge dan pengetahun tentang dietary atau allergy serta 

system yang diterapkan, perlu diadakannya meeting secara berkala untuk 

mengetahui seberapa jauh kemampuan yang dimiliki oleh seorang pramusaji 

dalam memberikan pelayanan dan mengenai product knowledge yang dimiliki.  
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2. Saran penulis jika terjadi kesalahan pada sistem atau terjadinya eror, melakukan 

report kepada supervisor, bagi pramusaji yang sedang bertugas, pramusaji 

sebagiknya juga melakukan persiapan secara manual juga perlu dilakukan 

seperti mempersiapakan mesin EDC manual, nota manual. 
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