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BAB |
PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Bali sebagai salah satu destinasi pariwisata terkemuka di Indonesia, telah
menjadi magnet bagi wisatawan domestik dan internasional. Keindahan alam,
budaya yang kaya, dan keramahan masyarakat Bali telah membuat pulau Bali
menjadi salah satu tempat wisata paling populer di dunia. Pariwisata di Bali telah
berkembang pesat dalam beberapa dekade terakhir dan telah menjadi salah satu
sektor ekonomi yang paling penting bagi provinsi ini. Usaha pariwisata di Bali
telah berkembang dalam berbagai bentuk, termasuk akomodasi, restoran,
transportasi, dan kegiatan wisata. Salah satu usaha pariwisata yang paling
berkembang di Bali adalah usaha akomodasi, seperti hotel, resort, dan villa.
Akomodasi ini menawarkan berbagai jenis kamar dan fasilitas yang sesuai dengan
kebutuhan dan budget wisatawan.

The Royal Purnama merupakan salah satu villa bintang lima yang ada di
kawasan Sukawati, yang terletak di Jalan Pantai Purnama, Kecamatan Sukawati,
Kabupaten Gianyar, Bali. Villa ini berdiri pada tahun 2015. The Royal Purnama
adalah villa pinggir pantai, yang dilengkapi dengan fasilitas Restaurant, Spa dan
taman untuk event pernikahan. The Royal Purnama memiliki beberapa department
di antaranya Housekeeping Department, Front Office Department, Human

Resource Department, Sales and Marketing Department, Spa Department,



Security Department dan Engineering Department, Food and Beverage
Department.

Food and Beverage Service merupakan bagian dari Food and Beverage
Department yang memiliki tugas untuk melayani atau menyajikan makanan dan
minuman kepada tamu. Food and Beverage Service juga memiliki tujuan yang
harus dicapai yaitu membawa peningkatan pada reputasi perusahaan dan
mendapatkan keuntungan finansial atau profit untuk industri Food and Beverage.
Food and Beverage Service di Standing Stone Restaurant The Royal Purnama
memiliki dua konsep restoran dan bar yaitu indoor dan outdoor. The Royal
Purnama memiliki 2 (dua) restoran yaitu Moonstone Beach Club dan Standing
Stone Restaurant.

Standing Stone Restaurant merupakan restoran utama yang memiliki taman
untuk event pernikahan dengan pemandangan pesisir pantai secara langsung dan
juga deretan pohon kelapa yang menjulang tinggi. Standing Stone Restaurant
melayani menu ala carte dinner yang bervariasi, mulai dari menu lokal sampai
western. Pilihan menu untuk appetizer, yaitu Gado-Gado Salad, Watermelon
Tartar, Duck Pancake, Pork Belly Gnochi, Tuna Ceviche, Salmon Ravioli, dan
Grill Octopus. Menu main course ada beberapa pilihan, yaitu Fish and Chips,
Tuna Steak, Crusted Mahi Mahi, Prawn Heaven, Chicken Ballotine, Fillet
Mignon, Laksa Noodle, Vegetarian Curry, Mie Goreng Seafood, Ayam Betutu.
Kemudian dessert, pilihan menunya adalah Chocolate Mousse, Apple Strudel,
Tiramisu, Créme Brulee, Mango Sago, Dadar Gulung, Calamansi Tart. Pada

pelayanan dinner di Standing Stone Restaurant memiliki kesan semi formal dan



elegan. Tamu in house maupun walk in yang berkunjung ke restoran dapat
menyesuaikan pilihan menu yang tersedia pada ala carte menu.

Pelayanan Ala Carte Dinner di Standing Stone Restaurant memiliki
beberapa keistimewaan, seperti adanya setting pure napkin, setting amuse bouche,
dan setting oshibori yang membuat pelayanan lebih elegan. Setting pure napkin di
Standing Stone Restaurant memerlukan ketelitian supaya napkin bisa
mengembang dengan sempurna, apabila takaran air mencukupi untuk membuat
napkin  mengembang. Amuse bouche memerlukan Kketelitian dalam
menyajikannya, karena tempat yang beresiko untuk mudah tumpah. Oshibori
merupakan napkin putih yang diberikan kepada tamu dalam keadaan dingin, dan
digunakan oleh tamu saat selesai menikmati makanan utama.

Pelayanan dinner di Standing Stone Restaurant juga memiliki keistimewaan
yang terdapat pada letak tempat dilaksanakannya dinner tersebut. Ala Carte
dinner dilakukan di sekeliling pinggiran kolam renang, yang dihiasi dengan lilin
disekeliling kolam renang. Dinner ini juga menampilkan berbagai pertunjukan,
seperti tari bali dan live musik. Keunikan tersebut membuat ala carte dinner
menjadi salah satu pelayanan terpopuler di The Royal Purnama. Standing Stone
Restaurant tidak hanya melayani dinner, restoran ini juga melayani breakfast dan
lunch.

Dari paparan latar belakang di atas penulis tertarik untuk mengangkat topik
Tugas Akhir ini dengan judul “Pelayanaan Ala Carte Dinner oleh Pramusaji di
Standing Stone Restaurant The Royal Purnama”. Beberapa tugas akhir dengan

topik yang sejenis telah dibuat oleh Prita (2024) yaitu: “Pelayanan Ala Carte



Dinner oleh Pramusaji pada Kokokan Restaurant di Kappa Senses Ubud” yang
terdapat kemiripan permasalahan yang penulis alami selama melakukan observasi
di Standing Stone Restaurant yaitu keterlambatan dalam pelayanan kepada tamu
dan adanya perbedaan dalam tahap pelaksanaan dalam pelayanannya. Topik
kedua yang membahas permasalahan yang sama ditulis oleh Ratna (2024), yaitu
“Pelayanan Ala Carte Dinner oleh Pramusaji To’Ge Restaurant pada Hotel Rimba
By Ayana”. Perbedaan yang terdapat di dalam pelayanan Hotel Rimba By Ayana
dengan Standing Stone Restaurant yaitu terletak pada complimentary yang
didapatkan oleh tamu saat menunggu makanan yang dipesan. Standing Stone
Restaurant tempat penulis melakukan penelitian menyajikan Amuse bouche yang
berbeda setiap harinya kepada tamu yang sudah memesan makanan dan disajikan
setelah tamu memesan makanan dan mendapatkan minuman. Sedangkan di Hotel
Rimba tamu mendapatkan complimentary hanya berupa rice crackers yang

disajikan bersamaan dengan minuman.

B. Rumusan Masalah
Berdasarkan latar belakang yang telah dijabarkan diatas, maka dapat
disusun rumusan masalah sebagai berikut.
1. Bagaimanakah pelayanan ala carte dinner oleh pramusaji di Standing Stone
Restaurant the Royal Purnama?
2. Apa sajakah kendala yang di hadapi dalam pelayanan ala carte dinner oleh

pramusaji di Standing Stone Restaurant The Royal Purnama?



C. Tujuan dan Manfaat
Adapun tujuan dan manfaat yang diperoleh dalam penulisan Tugas Akhir
dengan judul pelayanan ala carte dinner oleh pramusaji di Standing Stone
Restaurant The Royal Purnama adalah sebagai berikut.
1. Tujuan
Adapun tujuan dari penulisan Tugas Akhir ini adalah:
a. Menjelaskan pelayanan ala carte dinner oleh pramusaji di Standing Stone
Restaurant The Royal Purnama.
b. Mengetahui kendala yang dihadapi dalam pelayanan ala carte dinner oleh
pramusaji di Standing Stone Restaurant The Royal Purnama.
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 Il pada Jurusan
Pariwisata di Politeknik Negeri Bali.
2) Diharapkan mahasiswa dapat menambah pengetahuan, wawasan, dan
kemampuan dalam bidang food and beverage service.
3) Mengetahui secara lengkap atau detail tentang pelayanan ala carte
dinner oleh pramusaji di Standing Stone Restaurant The Royal Purnama.
b. Politeknik Negeri Bali
1) Mengukur kemampuan mahasiswa dalam mengembangkan ide dan

gagasan melalui penulisan tugas akhir ini.



2) Sebagai referensi bagi mahasiswa yang tertarik dalam menyusun tugas
akhir atau menambah pengetahuan pembaca mengenai pelayanan ala
carte dinner.

3) Sebagai bahan untuk pembaca dalam menambah ilmu pengetahuan
khususnya bagi Mahasiswa Politeknik Negeri Bali Jurusan Pariwisata
Program Studi Perhotelan yang terkait dengan pelayanan ala carte
dinner.

c. Perusahaan The Royal Purnama

1) Meningkatkan kerja sama antar kampus dan industri dalam
mempromosikan produk hotel tersebut.

2) Sebagai referensi tambahan bagi pihak hotel yang bertujuan untuk
meningkatkan kualitas pelayanan ala carte dinner kepada tamu.

3) Dapat mengambil solusi atau tindakan yang tepat saat terjadi hambatan

atau kendala dalam pelayanan ala carte dinner.

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. Observasi
Observasi adalah suatu aktivitas pengamatan mengenai suatu objek tertentu

secara cermat, secara langsung di lokasi penelitian tersebut berada. Pada metode



ini, penulis melakukan kegiatan mengamati dan pencatatan yang dilakukan
secara sistematis tentang proses pelayanan ala carte dinner oleh pramusaji di
Standing Stone Restaurant The Royal Purnama.
b. Wawancara
Wawancara merupakan teknik pengumpulan data yang digunakan untuk
mengumpulkan keterangan, kegiatan tersebut dilaksanakan dengan melakukan
tanya jawab lisan secara sepihak, berhadapan muka, dan memiliki tujuan
tertentu. Pada bagian ini, penulis melakukan tanya jawab secara langsung atau
lisan dengan assistant manager restoran dan staf pramusaji yang berkaitan
dengan pelayanan ala carte dinner oleh pramusaji di Standing Stone Restaurant
The Royal Purnama.
c. Studi Pustaka
Studi Pustaka atau kepustakaan merupakan teknik pengumpulan data dengan
melakukan penelaahan terhadap buku, literatur, jurnal, catatan, serta berbagai
laporan yang berkaitan dengan masalah yang ingin dipecahkan. Pada metode ini,
penulis mempelajari berbagai referensi serta hasil penelitian sebelumnya yang
hampir sama tentang pelayanan ala carte dinner untuk mendapatkan landasan

teori mengenai masalah yang akan diteliti penulis.

2. Metode Analisis dan Penyajian Hasil
Metode analisis yang digunakan dalam penulisan tugas akhir ini adalah
menggunakan metode analisis deskriptif kualitatif. Menurut Wijaya (2020)

penelitian deskriptif kualitatif merupakan metode yang digunakan dalam



penelitian untuk memperoleh suatu data yang berasal dari masalah sosial atau
kemanusiaan. Data tersebut diperoleh melalui kegiatan observasi, wawancara dan
studi kepustakaan yang dilakukan oleh penulis.

Metode penyajian yang penulis gunakan dalam tugas akhir ini yaitu metode
penyajian informal dan penyajian formal. Sudaryanto dalam Fitriyani & Mukhlish
(2021) menyatakan metode penyajian informal merupakan metode penyajian data
secara naratif atau tulisan. Sedangkan metode penyajian formal merupakan cara

menyajikan data hasil analisis dengan menggunakan tanda atau lambang.



BAB V
PENUTUP

A. Simpulan

Berdasarkan hasil analisis atau observasi mengenai uraian pelayanan ala
carte dinner oleh pramusaji di Standing Stone Restaurant The Royal Purnama,
dapat disimpulkan sebagai berikut.

1. Pelayanan ala carte dinner oleh pramusaji di Standing Stone Restaurant
The Royal Purnama, dilakukan dalam 3 (Tiga) tahapan yaitu mulai dari
tahap persiapan yang terdiri dari; persiapan diri, persiapan alat dan
persiapan lingkungan kerja. Dilanjutkan dengan tahap pelaksanaan yang
dimulai dari welcoming the guest sampai dengan farewell dan semua
dilakukan sesuai standar prosedur yang ditetapkan di Standing Stone
Restaurant dalam pelayanan dinner, dan tahap yang terakhir yaitu
melakukan clear up atau pembersihan meja saat tamu meninggalkan
restoran, dan semua tahapan dilakukan sesuai dengan prosedur yang sudah
ada.

2. Kendala-kendala yang dihadapi antara lain keterlambatan dalam penyajian
makanan dan adanya kesalahan dalam membuat pesanan tamu, solusi yang
dilakukan dalam menangani masalah tersebut, yaitu menyerahkan
permasalahan tersebut kepada manager, karena permasalahan tersebut
menyebabkan tamu complaint dan semua kendala tersebut bisa ditangani

dengan baik.
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B. Saran
Dalam memberikan pelayanan yang baik dan profesional dalam pelayanan
dinner, adapun beberapa saran yang dapat penulis sampaikan untuk semua pihak,
yaitu:
1. Penggunaan Teknologi
Restoran dapat menggunakan teknologi untuk meningkatkan efisiensi
pelayanan, seperti system pemesanan yang menghubungkan antara chasier
dengan kitchen untuk mempermudah proses pemesanan yang dilakukan dari
kasir ke kitchen. Hal ini dapat mengoptimalkan waktu seorang pramusaji dalam
membawa captaint order ke kitchen dan dapat mengurangi waktu tunggu tamu.
2. Pemahaman SOP
Artinya kemampuan pramusaji untuk memahami dan mengikuti prosedur
standar yang telah ditetapkan oleh restoran dalam melakukan tugasnya untuk
mengurangi resiko kesalahan dalam pelayanan dinner. Dengan memahami SOP,
pramusaji dapat memberikan pelayanan yang konsisten, profesional dan

berkualitas kepada tamu, sehingga meningkatkan kepuasan mereka.
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