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BABI

PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Sheraton Bali kuta Resort merupakan salah satu hotel bintang lima yang berada
di kawasan Kuta tepatnya berada di Jalan pantai Kuta, Kecamatan Kuta,
Kabupaten Badung, Bali. Lokasi hotel ini sangat strategis, karena hanya butuh
waktu 5 sampai dengan 7 menit dari bandara Internasional I Gusti Ngurah Rai.
Sheraton Bali Kuta Resort juga letaknya strategis dengan objek wisata, shopping
mall, serta Sheraton Bali Kuta Resort juga memiliki akses untuk ke pantai dan
akses untuk menuju shopping mall. Sheraton Bali Kuta Resort di buka pada tahun
2012 dengan jumlah kamar 203 kamar, serta 1 president suite. Sheraton memiliki
beberapa department lain yang bekerja sama untuk melayani tamu di hotel seperti
Front Office Department, Housekeeping Department, Food and Beverage
Department, Engineering Department, Security Department, Sales & Marketing
Department, HRD Department, accounting Department, Purchasing Department,
dan IT Department (information technology).

Food and Beverage Department terbagi dalam dua bagian yaitu bagian
service dan product. Food and Beverage Product bertugas menangani pengolahan
makanan dan minuman dari bahan mentah menjadi produk siap saji mulai dari
appetizer, soup, main course dan dessert untuk para tamu yang datang ke restoran
sedangkan Food and Beverage Service bertugas untuk menyediakan serta
menawarkan menu yang ada kepada konsumen dan juga bisa meningkatkan

kepuasan konsumen dengan memberikan pelayanan yang terbaik. Beberapa



restoran pada hotel Sheraton Bali Kuta Resort adalah Daily Social Restaurant,
Bene Restaurant, Room Service, Spa, &More Bar Lounge, Dan Kids Club.

Bene Restaurant merupakan salah salah satu [falian restoran yang terkenal
Di Kuta, restoran ini salah satu fine dining restoran. Restoran ini melayani a la
carte menu makanan berasal dari negara Italia, buka hanya untuk /unch dan
dinner dari pukul 11.00 wita sampai dengan 22.30 wita untuk last order.
Pelayanan a la carte menu adalah jenis layanan di restoran dimana tamu memesan
makanan secara individual dari menu yang lengkap, dan setiap hidangan memiliki
harga tersendiri. Makanan hanya akan dimasak setelah tamu memesan, sehingga
penyajiannya memerlukan 15 sampai dengan 20 menit. Pelayanan ini bersifat
personal dan formal, dengan waiter/waitress yang menjelaskan menu dan
mencatat pesanan secara detail. Jenis pelayanan ini biasanya digunakan di
restoran fine dining atau hotel yang mengutamakan kualitas, kebebasan memilih,
dan pengalaman makan yang istimewa.

Bene Restaurant memiliki dining area dengan view laut lepas, sehingga
tamu juga bisa menikmati sunset. Waiter/ waitress Bene Restaurant melayani
tamu dari baru masuk ke restoran sampai tamu meninggalkan restoran sehingga
pelayanan yang diberikan oleh waiter/waitress akan sangat memengaruhi
kepuasan tamu yang datang ke Bene Restaurant. Waiter/waitress juga
menawarkan menu untuk dinner dengan harga yang terpisah dari appetizer sampai
dissert. Pada saat dinner tak jarang tamu memilih menu a la carte menu untuk
menikmati makanannya, daripada memilih set menu, dikarenakan tamu yang
datang untuk dinner memilih hanya satu jenis hidangan atau dua hidangan. Seperti

tamu hanya ingin memesan main course dan dessert saja. A la carte menu



merupakan sebuah ungkapan yang berasal dari Perancis yang berarti “dari kartu”
dan sering digunakan di resforan. Tamu memilih menu a /a carte biasanya
dikarenakan terdapat harga tersendiri yang telah ditetapkan dalam satu jenis
makanan. Misalnya tamu hanya ingin menikmati main course saja maka menu
yang digunakan adalah menu a /a carte. Sebaliknya apabila tamu ingin menikmati
hidangan dari awal sampai akhir (appetizer sampai dengan dessert) maka
sebaiknya memilih set menu.

Terkait topik yang diangkat dalam Tugas Akhir ini, terdapat beberapa tulisan
dari Tugas Akhir sebelumnya yang juga membahas topik serupa tentang
pelayanan dinner a la carte menu diantaranya oleh Ananda, (2024) yaitu berjudul
“Pelayanan Dinner dengan A’la Carte Menu Oleh waiter/waitress di Anarasa
Restoran Movenpick Resort & Spa” dengan perbedaan jenis restoran, Anarasa
Restoran memiliki tema restoran urban yang mengutamakan pelayanan dengan
konsep santai, dan cocok untuk dikunjungi tamu bersama keluarga. Tugas Akhir
Wayan Estina, (2024) dengan judul “Pelayanan dinner A La Carte Menu Oleh
waiter Pada Kelapa Restoran Di Kappa Senses Ubud” terdapat perbedaan dengan
memiliki voucher meal atau makanan yang sudah termasuk dengan harga kamar.

Berdasarkan pemaparan di atas, maka judul Tugas Akhir ini adalah
pelayanan dinner a la carte menu oleh waiter/waitress di Bene Restaurant pada

Sheraton Bali Kuta Resort.

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

disusun rumusan masalah sebagai berikut:



1.

Bagaimana pelayanan dinner a la carte menu oleh waiter/waitress di Bene
Restaurant pada Sheraton Bali Kuta Resort?

Apa saja hambatan yang dialami pada saat melakukan pelayanan dinner a la
carte menu oleh waiter/waitress di Bene Restaurant Sheraton Bali Kuta Resort

dan bagaimana cara mengatasinya?

C. Tujuan dan Manfaat

Adapun tujuan dan manfaat yang diperoleh dalam penulisan Tugas Akhir ini

adalah sebagai berikut.

1.

Tujuan

Adapun tujuan dari penulisan Tugas Akhir ini adalah:

a. Menjelaskan pelayanan Dinner a la carte menu oleh waiter/waitress di
Bene Restaurant pada Sheraton Bali Kuta Resort

b. Menjelaskan hambatan yang dialami oleh waiter/waitress dengan
melakukan pelayanan dinner a la carte menu oleh waiter/waitress di Bene
RestauranT pada Sheraton Bali Kuta Resort hingga memberi solusi
terhadap hambatan tersebut.

Manfaat

Adapun manfaat dari penulisan Tugas Akhir ini antara lain:

a. Mahasiswa
1) Sebagai salah satu syarat kelulusan dari Politeknik Negeri Bali serta

membandingkan ilmu pengetahuan serta praktik yang penulis peroleh

di kampus dengan industry.



2) Tugas Akhir ini diharapkan dapat menambah ilmu bagi penulis yang
nantinya dapat menjadi bekal dalam dalam melanjutkan studi ataupun
membuka usaha yang bergerak dalam bidang pelayanan makanan dan
minuman.

b. Politeknik Negeri Bali

1) Sebagai bahan acuan bagi Politeknik Negeri Bali untuk mengetahui
bagaimana keadaan nyata di industri sehingga nantinya dapat
menyesuaikan materi serta praktik yang diberikan kepada mahasiswa/i
sesuai dengan perkembangan yang terjadi di industri

2) Sebagai bahan acuan yang dapat digunakan oleh mahasiswa/i
Politeknik Negeri Bali yang nantinya menyusun Tugas Akhir berkenan
dengan department food and beverage service khususnya mengenai
Pelayanan Dinner A La Carte Menu Oleh Waiter/Waitress di Bene
Restaurant.

c. Bagi Sheraton Bali Kuta Resort

Melalui penulisan Tugas Akhir ini diharapkan dapat menjadi salah satu

masukan dalam meningkatkan Pelayanan Dinner A’la Carte Menu Oleh

Waiter/Waitress di Bene Restaurant.

D. Metode Penulisan
1. Metode Pengumpulan Data
Metode pengumpulan data menjabarkan terkait metode pengumpulan
data yang dilakukan seperti misalnya metode observasi wawancara maupun

studi pustaka.



a)

b)

Metode observasi

Metode observasi merupakan suatu metode pengumpulan data yang
dilakukan dengan cara mengamati langsung dan dalam hal ini penulis
terlibat secara langsung dalam penanganan Pelayanan Dinner A’la Carte
Menu di Sheraton Bali Kuta Resort

Metode wawancara

Metode wawancara merupakan salah satu cara pengumpulan data yang
dilakukan dengan wawancara langsung kepada restoran Manager dan
Supervisor on duty mengenai cara penanganan pelayanan dinner a la carte
menu.

Metode Studi Kepustakaan

Metode Studi kepustakaan merupakan suatu metode pengumpulan data
yang dilakukan dengan mencari dan membaca informasi atau buku — buku
atau literatur serta melalui internet yang membahas mengenai cara untuk

melakukan pelayanan dinner a’la carte menu yang baik dan benar

Metode Analisis dan Penyajian Hasil

Teknik yang digunakan penulis dalam penulisan Tugas Akhir ini yaitu

metode analisis deskriptif kualitatif, yaitu penulis memaparkan, menjelaskan,

dan menguraikan data-data informasi dengan apa adanya seperti yang

ditemukan di lapangan sehingga menjadi suatu data yang akurat dalam

Pelayanan a la carte menu oleh waiter/waitress di Bene Restaurant Sheraton

Bali Kuta Resort



BAB YV

PENUTUP

A. Simpulan

Prosedur pelayanan Dinner A la Carte Menu Oleh Waiter/Waitress dapat

ditarik kesimpulan sebagai berikut:

1. Dapat disimpulkan bahwa prosedur pelayanan Dinner A la Carte Menu Oleh
Waiter/Waitress sudah mengikuti tahapan kerja yang cukup jelas, mulai dari
tahapan persiapan, tahap pelaksanaan, sampai tahap closing.

a. Tahap persiapan dilakukan pada saat sebelum memulai proses melayani
tamu, seperti mulai dari penampilan seorang waiter/waitress, pengecekan
reservasi, kelengkapan meja yang akan digunakan dan kelengkapan
peralatan makan.

b. Saat jam operasional berjalan, tugas seorang waiter/waitress adalah
welcoming the guest, offering any assistant, ask any reservation to the
guest, escorting guest to the table, seating the guest, taking order, serving
makanan dan minuman, offering second drink dan memastikan rasa
makanan, clear up piring yang sudah tidak ada sisa makanan, billing/
payment bill, dan farewell the guest.

c. Waiter/waitress juga harus menyelesaikan tugas akhir atau closing seperti
pembersihan alat makan, dan meja.

2. Meski alurnya sudah tertata, tetapi ada beberapa yang menjadi hambatan kerja

seorang waiter/waitress saat proses pelayanan tamu dinner.

50



a)

b)

51

keterlambatan penyajian makanan tidak tepat waktu atau tidak sesuai
dengan harapan tamu hingga membuat complain, yang menghambat
pekerjaan seorang waiter/waitress. Solusinya dengan cara memberi
compliment atau diskon agar tamu tidak merasa kecewa karena sudah
lama menunggu makanan.

Hambatan yang kedua terlambatnya informasi dari kitchen kehabisan
bahan makanan atau tersisa bahan makanan tertentu hanya untuk satu
pesanan di saat situasi restoran sedang ramai. Solusinya dengan cara

memberi saran pilihan makanan yang hampir mirip.

B. Saran

Berdasarkan pembahasan dan observasi di Sheraton Bali Kuta Resort pada

Food and Beverage Service khususnya di Bene retsoran, penulis memberikan

saran yaitu:

1.

Sebaiknya pihak kitchen mempersiapkan bahan bahan makanan yang akan
di masak lebih awal sehingga saat situasi restoran ramai dan pesanan
makanan yang banyak tidak memakan banyak waktu. Contohnya seperti
mempersiapkan dough pizza yang sudah dibentuk dan sudah berisi sauce
di atasnya jadi pada saat pesanan masuk, petugas di kitchen hanya perlu
memasukan ke dalam oven.

Selain melakukan persiapan yang lebih awal, kitchen juga harus
melakukan inventory bahan bahan masakan yang akan digunakan pada
saat dinner agar mengurangi terjadinya kehabisan bahan makanan pada

saat situasi restoran sedang ramai.
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