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BAB I  

PENDAHULUAN 

 

 
A. Latar Belakang  

 

Four Seasons Bali merupakan salah satu hotel bintang lima yang terletak di 

Jimbaran Bay, Jimbaran, Kuta Selatan, Kabupaten Badung, Bali, Indonesia. Jarak 

dari bandara  internasional Ngurah Rai dapat ditempuh selama 20 menit. Hotel ini 

berada dekat dengan Pantai Muaya dan memiliki atraksi wisata berupa pantai, 

Tarian Bali, sehingga menjadikan hotel ini salah satu akomodasi bagi wisatawan 

yang berlibur mencakup wisatawan lokal maupun manca negara. Four Seasons  

memiliki beberapa  tipe villa yang berjumlah 147 villa dan 9 Residence dengan 

masing-masing villa memiliki private pool, dan terdapat  4 restaurant serta 2 bar  

yang menunjang kebutuhan tamu dalam bidang makanan dan minuman. Dalam 

menunjang kegiatan operasional terdapat beberapa departemen yang ada di Four 

seasons Bali antara lain: Talent and Culture Department, Sales and Marketing 

Department, Accounting Department, Housekeeping Department, Front Office 

Department, Engeenering Department, dan Food and Beverage Department. Salah 

satu bagian dari Departemen yang memegang peranan penting dalam menyediakan 

pelayanan makanan dan minuman bagi tamu dihotel adalah Food and Beverage 

Service. 

Food and Beverage Service Department adalah salah satu departemen yang 

merupakan bagian dari hotel yang bertanggung jawab atas segala pelayanan 

makanan dan minuman yang bertujuan untuk meningkatkan kepuasan kepada tamu 

yang terbaik dan dapat meningkatkan pendapatan hotel. Dalam mendukung 
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pelayanan makanan dan minuman pada departemen di hotel ini terdapat 4 restaurant 

salah satunya adalah Sundara restaurant. 

Sundara restaurant merupakan perpaduan sempurna restaurant dengan 

pemandangan pantai dimana di tepi pantai juga disediakan tempat berjemur dengan 

edge infinity pool sepanjang 57 Meter. Sundara restaurant melayani Lunch dan 

Dinner baik bagi in house guest dan outside guest yang dibuka mulai pukul 08.00 

WITA sampai pukul 23.30 WITA. Dalam meningkatkan kepuasan tamu, restaurant 

ini mempunyai cara untuk memberikan pengalaman yang unik dalam suatu 

pelayanan perjamuan makan yaitu Sunday Brunch. 

Sunday Brunch merupakan perpaduan jam makan antara breakfast dan lunch 

yang dilaksanakan pada hari minggu saja. Brunch dipilih pada hari minggu karena 

para tamu biasanya lebih banyak bangun terlambat dibandingkan dengan hari 

biasanya sehingga banyak tamu yang tidak melakukan breakfast. Maka dari itu 

brunch diselenggarakan pada hari minggu pada pukul 11.00 WITA hingga 15.00 

WITA. Pelayanan Sunday Brunch dilakukan pada Sundara restaurant dengan 

memakai sistem a’la carte menu, menu yang ditawarkan yaitu menu seafood dan 

menu makanan Indonesia dengan harga Rp 800.000 per pax pada standart menu 

dan Rp 950.000 per pax pada premium menu. Dalam hal ini tamu dapat memesan 

makanan dan minuman yang dilayani secara langsung oleh waiter/ss. Selain itu 

menu yang ditawarkan pada saat Sunday Brunch lebih banyak macamnya 

dibandingkan dengan hari biasanya pada hari senin sampai hari sabtu sehingga 

membuat banyak tamu yang tertarik. Tamu juga dapat menikmati makanan dengan 

diiringi suara musik dan pemandangan laut yang indah serta tamu medapatkan cake 
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vanilla millefeuille yang berukuran sedang dengan langsung dipotong dan disajikan 

didepan tamu sebagai inclusion. 

Terdapat beberapa Tugas Akhir yang membahas tentang pelayanan Sunday 

Brunch oleh Waiter/ss diantaranya  Tugas Akhir degan judul “Pelayanan Sunday 

Table Brunch Oleh Pramusaji Pada Restaurant Fisherman’s Club Di Andaz Bali” 

yang disusun oleh Sri Mirawati, (2023) . Persamaan Tugas Akhir ini dengan Tugas 

Akhir yang sedang disusun adalah yaitu sama-sama membahas tentang Sunday 

Brunch. Sedangkan perbedaannya adalah  dalam menu yang ditawarkan, dimana 

Pelayanan Sunday Table Brunch Oleh Pramusaji Pada Restaurant Fisherman’s 

Club Di Andaz Bal menu yang di tawarkan merupakan all-you-can-eat a’la carte menu 

sehingga pelanggan bebas memilih makanan dan minuman yang terdapat di menu 

kemudian pelanggan memesan makanan dan minuman kepada pramusaji. 

Sedangkan “Pelayanan Sunday Brunch oleh Waiter/ss di Sundara Restaurant Four 

Seasons Resort At Jimbaran Bay” menu yang ditawarkan merupakan a’la carte 

menu dan set menu yang hanya dapat memilih beberapa menu sesuai dengan porsi 

yang di hidangkan.  

Sedangkan yang kedua ada tugas akhir berjudul Pelayanan Sunday Brunch oleh 

Pramusaji di Starfish Bloo Restaurant, W Bali – Seminyak oleh Desiani,  

(2022).  Persamaan antara kedua  tugas akhir  diatas  yaitu  sama-sama 

membahas tentang  pelayanan  Sunday Brunch,  sedangkan pada 

perbedaannya adalah  menu yang dipakai meggunakan sistem perpaduan 

antara buffet service dan a’la carte menu sehingga tamu dapat langsung menuju 

ke meja buffet untuk memilih sendiri menu yang diinginkan atau tamu juga bisa 
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memesan makanan dan minuman di meja dengan dilayani oleh Waiter/ss secara 

langsung. Sedangkan “Pelayanan Sunday Brunch oleh Waiter/ss di Sundara 

Restaurant Four Seasons Resort At Jimbaran Bay” suasana yang ditawarkan lebih 

meriah dan ramai seperti adanya live music dan menu yang di tawarkan berupa 

a’la carte menu saja.  

Berdasarkan uraian latar belakang diatas, maka diangkat judul tugas akhir yaitu 

“Pelayanan Sunday Brunch oleh waiter/ss di Sundara Restaurant Four Seasons 

Resort Bali At Jimbaran Bay” sebagai bentuk respon dari pelayaan makanan dan 

minuman dalam menciptakan pengalaman makan yang terbaik dan tidak terlupakan 

bagi tamu yang menginap di Four Seasons Resort Bali. 

 

B. Rumusan Masalah 

Berdasarkan latar belakang yang telah dijabarkan diatas, maka dapat disusun 

rumusan masalah sebagai berikut:  

1. Bagaimanakah pelayanan Sunday Brunch oleh Waiter/ss di Four Seasons 

Resort Bali at Jimbaran Bay? 

2. Apa sajakah kendala–kendala yang di hadapi waiter/ss pada saat pelayanan 

Sunday Brunch di Four Seasons Resort Bali at Jimbaran Bay dan bagaimana 

solusinya? 

 

C. Tujuan dan Manfaat  

Adapun tujuan dan manfaat yang diperoleh dalam penulisan Tugas Akhir 

dengan judul Pelayanan Sunday Brunch oleh Waiter/ss di Four Seasons Resort 

Bali at Jimbaran Bay adalah sebagai berikut.  
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1. Tujuan  

Adapun tujuan dari penulisan Tugas Akhir ini adalah:  

a. Mendeskripsikan pelayanan Sunday Brunch oleh Waiter/ss di Four Seasons 

Resort Bali at Jimbaran Bay. 

b. Menjelaskan kendala–kendala yang dihadapi dalam Pelayanan Sunday Brunch 

oleh Waiter/ss di Four Seasons Resort Bali at Jimbaran Bay dan bagaimana 

solusinya. 

2. Manfaat  

Adapun manfaat dari penulisan Tugas Akhir ini antara lain:  

a. Mahasiswa  

1) Sebagai salah satu persyaratan untuk menyelesaikan dan memperoleh 

Ijazah Diploma III pada Program Studi Perhotelan, Jurusan Pariwisata di 

Politeknik Negeri Bali. 

2) Menambah wawasan dan pengetahuan mahasiswa tentang pelayanan 

Sunday Brunch. 

b. Politeknik Negeri Bali  

1) Mengukur kemampuan mahasiswa dalam mengembangkan ide ide melalui 

penulisan tugas akhir tentang pelayanan Sunday Brunch oleh waiter/ss. 

2) Menambah referensi bagi mahasisawa maupun dosen pengajar dalam 

penyusunan tugas akhir atau buku ajar tentang Pelayanan Sunday Brunch 

oleh Waiter/ss. 

c. Perusahaan Four Seasons Resort Bali at Jimbaran Bay 

1) Tugas Akhir ini diharapkan dapat memberikan masukan untuk memperbaiki 
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kualitas pelayanan Sunday Brunch di Four Seasons Resort Bali at Jimbaran Bay. 

2) Menjalin hubungan yang baik antara perusahaan dengan Politeknik Negeri Bali 

dalam keperluan tenaga kerja.    

D. Metode Penulisan  

1. Metode Pengumpulan Data  

Metode pengumpulan data yang digunakan dalam penyusunan Tugas Akhir ini 

adalah metode observasi, wawancara dan studi pustaka.  

a. Observasi  

Metode observasi adalah metode pengumpulan data dengan cara mengamati 

secara langsung suatu objek dengan cermat. Metode observasi yang dilakukan 

dalam penulisan Tugas Akhir ini adalah dengan cara melakukan pengamatan terhadap 

pelayanan Sunday Brunch oleh waiter/ss di Sundara Restaurant Hotel Four Seasons resort 

at Jimbaran Bay. 

b. Wawancara  

Metode wawancara adalah metode pengumpulan data yang dilakukan dengan 

cara melakukan tanya jawab antara dua pihak atau lebih, yang bertujuan untuk 

mendapatkan informasi dari seseorang atau sekelompok orang. Dalam 

penusilasn Tugas Akhir ini wawancara dilakukan dengan mengajukan 

beberapa pertanyaan kepada manager, supervisor, serta staf senior Restaurant 

di Four Seasons Resort Bali at Jimbaran Bay tentang pelayanan Sunday Brunch 

oleh waiter/ss pada sundara restaurant. Data yang dikumpulkan dari manajemen 

hotel kemudian dicatat poin-poin pentingnya. 

c. Studi Pustaka  
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Studi pustaka adalah metode pengumpulan data dengan cara mencari atau 

menganalisis sumber-sumber tertulis seperti buku, jurnal, artikel, dan dokumen 

lain yang berhubungan dengan Tugas Akhir ini. Pengumpulan data dengan 

metode studi pustaka yang dilakukan dalam penyusunan Tugas Akhir ini 

dilakukan dengan membaca buku-buku, jurnal dan Tugas Akhir berkaitan 

dengan pelayanan Sunday Brunch. 

2. Metode Analisis dan Penyajian Hasil  

Metode dan teknik penyajian hasil analisis data yang digunakan pada penulisan 

tugas akhir ini adalah metode deskriptif kualitatif yaitu memaparkan secara detail 

semua informasi yang didapat tentang pelayanan Sunday Brunch oleh Waiter/ss di 

Sundara Restaurant Four Seasons Resort Bali at Jimbaran Bali.
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BAB V 

PENUTUP 
 

A. Simpulan 

 Berdasarkan pembahasan  tentang pelayanan Sunday Brunch pada Sundara 

Restaurant di Four Seasons Bali pada bab sebelumnya maka dapat disimpulkan 

sebagai berikut: 

1. Pelayanan Sunday Brunch pada Sundara Restaurant dimulai dari tamu dateng 

sampai dengan meninggalkan restaurant. Pelayanan Sunday Brunch di Sundara 

Restaurant dibagi menjadi 3 tahapan, yaitu: tahap persiapan, tahap 

pelaksanaan, dan tahap penutupan. 

a) Tahap persiapan merupakan tahapan yang sangat penting, karena pada saat 

ini waiter/ss melakukan persiapan diri, persiapan kerja dan persiapan yang 

lainnya seperti mempersiapkan table set up sesuai  reservasi dan SOP yang 

dibuat.  

b) Tahap pelaksanaan oleh waiter/ss pada Sundara Restaurant, meliputi: 

Welcoming guest, escorting and seating the guest, presenting menu, great 

the guest and serving cold towel, taking beverage order, delivering 

beverage to the guest’s table, taking food order, table maintenance, 

serving appetizer, clearing up appetizer, serving main course, clearing up 

main course, crumbing down, adjusting cutleries, serving dessert, serving 

hot beverage coffee or tea, clear up dessert, presenting guest’s check, 

bidding farewell.  

c) Tahap penutup dimana Pelayanan Sunday Brunch Restaurant berakhir 

pada pukul 15.00 WITA. 
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2. Kendala-kendala yang dihadapi dalam pelayanan Sunday Brunch pada 

Sundara Restaurant yaitu: 

a. Kekurangan cutleries karena banyaknya tamu yang datang   

Kendala ini sering kali terjadi yaitu kekurangan cutleries pada saat tamu 

datangnya bersamaan di Sundara Restaurant, dimana jumlah cutleries yang 

tidak banyak dan digunakan secara bersamaan pada saat tamu ramai. 

Kendala ini menyebabkan tamu menunggu untuk mendapatkan cutleries. 

Untuk mengatasi kendala tersebut biasanya Sundara Restaurant meminjam 

cutleries ke outlet banquet namun hal tersebut tentu memerlukan waktu. 

b. Kekurangan waiter/ss pada saat restaurant ramai 

Pada saat occupancy hotel sedang tinggi tamu yang datang untuk melakukan 

Sunday Brunch di Sundara Restaurant akan lebih banyak dari hari biasanya, 

sedangkan jumlah waiter/ss yang bekerja pada operasional Brunch kadang-

kadang sedikit sehingga waiter/ss akan kewalahan untuk melayani, dan 

pelayanan kepada tamu menjadi tidak maksimal. Untuk mengatasinya maka 

supervisor akan ikut membantu melayani tamu sehingga pelayanan bisa 

lebih lancar. 

B. Saran 

 Berdasarkan  kendala-kendala yang dihadapi selama Brunch berlangsung di 

Sundara Restaurant, maka penulis dapat memberikan saran yaitu: 

1. Cutleries merupakan peralatan yang sangat penting dalam menunjang 

operasional di restaurant, maka dari itu disarankan untuk mengoptimalkan 

penggunaan cutleries dimana steward agar sesegera mungkin membersihkan 
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cuttleries yang kotor di pantry sehingga  secepatnya dapat  dipolish oleh 

waiter/ss. 

2. Ketika hotel dalam keadaan occcupancy tinggi disarankan untuk 

memaksimalkan jumlah staff yang ada untuk bekerja pada saat pelayanan 

Sunday brunch. Dimana staff yang libur pada saat Sunday brunch berlangsung 

jadwal kerjanya bisa dipindahkan ke hari yang berbeda agar penanganan 

Sunday brunch lebih lancar 
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