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BAB I 
 

 

PENDAHULUAN 
 

 

A. Latar Belakang 

Ubud menjadi salah satu tempat yang paling banyak diminati oleh wisatawan 

karena terletak diantara sawah serta jurang-jurang yang membuat pemandangan 

alam sangat indah. Selain itu Ubud juga terkenal karena seni dan budaya yang 

berkembang sangat pesat dan maju sehingga banyak dikunjungi wisatawan local 

dan Internasional. Banyaknya objek wisatawan di daerah Ubud membuat para 

wisatawan menghabiskan banyak waktunya untuk berada di Ubud. Maka dalam 

menunjang kenyamanan para wisatawan yang datang ke Ubud maka diperlukan 

sarana berupa akomodasi perhotelan dan fasilitas pendukung untuk meningkatkan 

kenyamanan para wisatawan. Salah satu akomodasi perhotelan yang ada di Ubud 

Komaneka at Tanggayuda. Komaneka at Tanggayuda memiliki departemen yang 

memiliki tugas dan tanggung jawab masing-masing namun memiliki satu tujuan 

yang sama yaitu memberikan kepuasan dan kenyamanan bagi para tamu selama 

menginap di Komaneka at Tanggayuda. Agar dapat memberikan rasa puas kepada 

tamu dalam memberikan pelayanan, maka semua departemen yang terdapat di 

Komaneka at Tanggayuda harus dapat menjalin kerja sama yang baik dengan yang 

Komaneka yang lainnya. 
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Hotel Komaneka at Tanggayuda merupakan hotel bintang 5 yang terletak di 

kawasan Ubud tepatnya di Br. Tanggayuda, Kedewatan, Kecamatan Ubud, 

Kabupaten Gianyar. Komaneka at Tanggayuda memiliki dua Restoran yang 

bernama Batukaru Restaurant dan Teras Café Restoran ini menyediakan menu 

seperti, Balinese food, Indonesian food, Chinese food, Western food, Pasta, Light 

meal dan Vegetarian food. Jenis menu yang digunakan yaitu a’la carte. Restoran 

ini melayani tamu mulai dari Breakfast, Lunch dan Dinner. Pelayanan saat 

menggunakan menu a’la carte dilakukan oleh pramusaji sehingga dapat berinterksi 

langsung oleh tamu. 

Dinner di Batukaru Restaurant adalah Pelayanan dinner dengan a’la carte 

menu dapat dilakukan lebih maksimal, karena dapat berinteraksi secara langsung 

dengan tamu mulai dari tamu datang ke restoran hingga tamu meninggalkan 

restoran. Setiap tamu yang datang ke Batukaru Restaurant untuk Dinner akan 

disajikan crackers. Dimana setiap tamu akan mendapatan dua jenis crackers yaitu 

melinjo crackers dan prawn crackers yang disajikan bersama soya sauce mix chilli 

yang sering disebut dengan chilli padi. 

Restoran buka dari jam 07.00 am- 22.00 pm. A’la Carte ini merekomendasikan 

menu kepada tamu, dan tamu bisa memilih segala jenis menu A’la Carte Dinner. 

Contoh untuk menu Set Dinner dari Appetizer seperti Baked Potato, Mix Green 

Salad, dan Soup seperti Tomyum Soup, Pumpkin soup, dan Maincourse seperti Beef 

Stroganof, Ayam Bakar Madu, dan untuk Dessert seperti Chocolate Cake, Pandan 

Swiss Roll. 
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Berikut ini beberapa kelebihan A’la Carte Dinner yang di dapatkan dari menu 

ini yaitu: Fleksibilitas pemilihan menu yang ditawarkan kepada pelanggan. Mereka 

bisa memilih setiap hidangan sesuai selera, mulai dari appetizer, main course, hingga 

dessert. Hal ini sangat menguntungkan bagi mereka yang ingin mencoba berbagai 

makanan berbeda tanpa harus terikat dengan satu set menu. 

Alasan memilih judul pelayanan al’a carte dinner karena mengindikasikan 

pelayanan makan malam di mana setiap hidangan dipesan secara terpisah dan 

harganya terpisah. Dan pilihan menu yang lebih bervariasi dan fleksibel di 

bandingkan buffet atau set menu karena penulis sering mendapatkan shift sore. 

Penulis memilih judul “ Pelayanan A’la Carte Dinner oleh Waiter Waitress Di 

Batukaru Restaurant di Komaneka at Tanggayuda”, Di Batukaru Restaurant 

memiliki suasana sejuk memiliki view jungle dan dapat melihat view Gunung 

Batukaru dari restoran, waktu Breafkfast view Gunung Batukaru terlihat sangat jelas 

dari Restoran. berdasarkan referensi yang telah dibuat oleh Refrensi terdahulu yaitu, 

“Pelayanan Prima Dalam Penyajian Menu A’la Carte Dinner oleh Pramusaji di SOS 

Restoran, Anantara Seminyak Bali Resort” dan “ Pelayanan Dinner Dengan A’la 

Carte Menu Oleh Pramusaji Di Clay Craft Restaurant Renaissance Bali Uluwatu 

Resort & SPA”. Dari perbandingan 2 Restoran tersebut memiliki perbedaan yang 

pertama dari menu makanan , pelayanan service, Dan suasana tempat, Di Anantara 

Seminyak Bali Resort ada SOS (Sunset on Seminyak) pelayanan makanan di tepi 

kolam renang dan di dalam ruangan, dan suasanya makan bisa menikmati sunset, 

Pelayanan di Anantara Seminyak Bali Resort In room dinning nya selama 24jam 

dan untuk di Clay Craft Restaurant Renaissance Bali Uluwatu Resort Menyajikan 

makanan khas Asian Food dan Western Food. Jenis pelayanan yang digunakan 

untuk dinner di Clay Craft Restaurant yaitu Plate Service/American Service, dan 

memiliki suasana yang 
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bagus karena restoran ini dapat menikmati makanan dan minuman sambil membuat 

dan melihat kerajinan dari tanah liat, Dan untuk Pelayanan Judul yang penulis ambil 

yakni berdasarkan judul tersebut dan permasalahan yang penulis alami selama 

melakukan kegiatan Praktik Kerja Lapangan dibagian Food and Beverage Service 

Department Di Komaneka at Tanggayuda. Oleh karena itu, penulis tertarik untuk 

mengkaji permasalahan yang dihadapi dalam bentuk laporan tugas akhir. 

Berdasarkan latar belakang yang disampaikan diatas, maka penulis tertarik 

menyusun suatu Tugas Akhir dengan judul “ Penerapan Standar Operasional 

Prosedur Pelayanan A’la Carte Dinner oleh Waiter / Waitress Di Komaneka at 

Tanggayuda”. 

B. Rumusan Masalah 

Berdasarkan latar belakang yang telah dijabarkan diatas, maka dapat disusun 

rumusan masalah sebagai berikut : 

1. Bagaimana pelayanan A’la Carte Dinner oleh Waiter/Waitress di Komaneka 

At Tanggayuda? 

2. Apa saja hambatan pada saat melakukan pelayanan A’la Carte Dinner oleh 

Waiter/Waitress di Komaneka At Tanggayuda dan bagaimana cara mengatasinya? 

C. Tujuan 

Adapun tujuan dan manfaat yang diperoleh dalam penulisan Tugas Akhir 

dengan judul Pelayananan A’la Carte Dinner oleh Waiter/Waitress di Batukaru 

Restaurant di Komaneka At Tanggayuda adalah sebagkai berikut. 
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1. Tujuan 

Adapun tujuan dari penulisan Tugas Akhir ini adalah : 

 

a. Menjelaskan Pelayanan A’la Carte Dinner oleh Waiter/Waitress Di Batukaru 

Restaurant Di Komaneka at Tanggayuda 

 

b. Mendeskripsikan hambatan yang di hadapi oleh Waiter/Waitress dalam 

melakukan pelayanan A’la Carte Dinner di Batukaru Restaurant di Komaneka 

At Tanggayuda dan solusinya? 

2. Manfaat 

 

Adapun manfaat dari penulisan Tugas Akhir ini antara lain : 

a. Bagi Mahasiswa 

 

1) Sebagai salah satu syarat akademik yang harus ditempuh untuk 

menyelesaikan program studi D3 perhotelan pada jurusan Parawisata di 

Politeknik Negeri Bali Kampus Gianyar,dan harapan Mahasiswa dapat 

menambah pengetahuan,wawasan dan kemampuan dalam bidang Food 

and Beverage Service. 

2) Mengetahui secara detial tentang pelayanan A’la Carte Dinner oleh 

Waiter/Waitress di Batukaru Restaurant di hotel Komaneka At 

Tanggayuda. 

3) Mengetahui kemampuan dan pengetahuan di bidang Food and Beverage 

Service, khususnya bagian Food and Beverage Division yang berkaitan 

dengan khususnya bagian Food and Beverage Service yang berkaitan 

dengan Pelayanan Kepada Tamu 
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b. Bagi Politeknik Negeri Bali 

Penelitian ini di harapkan dapat menambah ilmu pengetahuan,menjadi serana 

dalam menerapkan teori di bidang Food and Beverage Service serta menjadi salah 

satu refereinsi atau acuan dalam mengerjakan tugas akhir yang di lakukan 

berikutnya tentang Food and Beverage Service. 

c. Bagi Komaneka At Tanggayuda 

 

Penelitian ini di harapkan mampu menjadi bahan evaluasi bagi pihak 

manajemen hotel Komaneka At Tanggayuda dalam meningkatkan Standar 

Oprasional Prosedur pelayanan A’la Carte dinner 

D. Metode Penulisan 

1. Metode dan Teknik Pengumpulan Data 

Metode pengumpulan data dalam Tugas Akhir ini penulis menggunakan 3 

teknik pengumpulan data yaitu sebagai berikut : 

a. Observasi 

 

Metode Observasi merupakan metode pengumpulan data yang dilakukan 

melalui suatu pengamatan dengan disertai pencatatan pencatatan terhadap 

keadaan atau perilaku objek sasaran.Dalam tugas akhir Pelayanan A’la 

Carte Dinner oleh Waiter/waitress di Batukaru restaurant di hotel 

Komaneka At Tanggayuda dengan metode observasi selama 6 bulan pada 

saat melakukan praktik kerja kuliah industri. 
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b. Wawancara 

Metode Wawancara merupakan metode pengumpulan data melalui suatu 

proses interaksi antara pewawancara (interviewer) melalui komunikasi 

langsung yaitu dengan mengajukan daftar pertanyaan sesuai dengan topik 

permasalahanya 

c. Studi Kepustakaan 

 

Studi Kepustakaan merupakan pengumpulan data yang dilakukan untuk 

memgumpulkan informasi yang relevan dengan topik atau permasalahan 

yang sedang diteliti.Informasi itu dapat diperoleh dari buku-buku 

ilmiah,laporan penelitian,karangan karangan ilmiah,tesis dan 

disrtai,ensiklopedia,dan sumber-sumber tertulis baik tercetak maupun 

elektronik lainnya. 

2. Metode Analisis dan Penyajian Hasil 

a. Metode Analisis Data 

 

Metode analisis data yang penulis gunakan didalam menyusun tugas akhir ini 

adalah analisis deskriptif kualitatif yaitu memaparkan atau menguraikan 

masalah dengan menggunakan data-data yang didaparkan selama melakukan 

penelitian mengenai Pelayanan A’la Carte Dinner oleh Waiter/Waitress di 

Batukaru Restaurant di Hotel Komaneka at Tanggayuda 

b. Metode Dan Teknik Penyajian Hasil Analisis 

 

Pada metode dan teknik penyajian hasil analisis ini penulis menggunakan 

metode sebagai berikut: 
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1) Metode informal 

Metode informal ini merupakan metode yang menyajikan hasil analisis data 

dengan menggunakan kata-kata yang biasa atau informal berupa penjelasan 

yang berkaitan dengan Pelayanan A’la Carte Dinner oleh Waiter/Waitress di 

Batukaru Restaurant di Hotel Komaneka At Tanggayuda. 

2) Metode Formal 

 

Metode formal ini merupakan metode penyajian hasil analisis data dengan 

menyajikan data dengan data-data tertentu seperti foto dan lainnya yang 

berkaitan dengan mendeskripsikan atau menggambarkan Pelayanan A’la 

Carte Dinner oleh Waiter/Waitress di Batukaru Restaurant di Hotel 

Komaneka At Tanggayuda. 



 

 

BAB V 

PENUTUP 
 

 

 

A. Simpulan 

 

Berdasarkan uraian mengenai Pelayanan A’La Carte Dinner oleh 

waiter/waitress di Batukaru Restaurant di Komaneka at Tanggayuda, maka dapat 

disimpulkan sebagai berikut : 

1. Pelayanan A’La Carte Dinner oleh waiter/waitres di Batukaru Restaurant di 

Komaneka at Tanggayuda dibagi menjadi tiga tahap yaitu : 

a. Tahap Persiapan 

Adapun tahap persiapan yang dilakukan oleh pramusaji terdiri dari tahap 

persiapan awal adalah persiapan diri mulai dari absensi finger print, menjaga 

kebersihan diri dan uniform yang akan digunakan dan juga persiapan 

operasional yaitu menyiapkan segala kelengkapan untuk membantu kelancaran 

operasional. 

b. Tahap Pelaksanaan 

 

Penanganan tamu oleh waiter/waitress dimulai dari tahap menyambut tamu 

sampai dengan farewell tamu. Waiter/waitress melakukan tugasnya dimulai 

dari menyambut tamu yang datang ke restoran sampai re-setting table. Setiap 

tahap dilakukan sesuai dengan standar operasional yang telah ditentukan oleh 

perusahaan. 
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c. Tahap Penutup 

 

Pada tahap ini seorang waiter/waitress akan meng-clear upcutleries dan 

polishing cutleries untuk breakfast kemudian membuat laporan terkait jumlah 

tamu yang dinner lalu menyiapkan segala kelengkapan untuk breakfast dan 

men-set up table untuk breakfast. 

2. Kendala – kendala yang dihadapi pada pelayanan a’la carte dinner oleh 

waiter/waitress di Batukaru Restaurant di Komaneka at Tanggayuda dan cara 

mengatasinya : 

a. Jumlah alat-alat yang digunakan kurang memadai karena jumlah yang sedikit 

seperti kurangnya jumlah fork, spoons, knife. 

Cara mengatasinya yaitu dengan cara menambah kinerja karyawan di back area 

agar mempercepat lagi jika stock cutleries di outlet semakin menipis dan juga 

melakukan inventory di setiap bulannya. 

b. Menangani tamu yang tidak fasih berbahasa Inggris, tamu yang datang ke 

Batukaru Restaurant berasal dari berbagai negara yang terkadang tidak fasih 

dalam berbahasa Inggris sehingga terjadi hambatan bagi waiter/waitress untuk 

berkomunikasi dengan tamu. 

Cara mengatasi yaitu dengan cara menggunakan google translate jika memang 
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bahasa Inggris yang dijelaskan oleh waiter/waitres maupun tamu tidak dapat 

dimengerti. 

 

 

B. Saran 

 

Adapun saran yang ingin penulis sampaikan agar penanganan a’la carte dinner 

berjalan dengan lancar pada Batukaru Restaurant di Komaneka at Tanggayuda 

yaitu : 

1. Mengadakan briefing kepada waiter/waitress mengenai SOP pelayanan a’la 

carte dinner agar dalam memberikan pelayanan dinner waiter/waitress tidak 

bingung langkah-langkah apa saja yang diambil supaya operasional bisa 

berjalan dengan lancar. 

2. Waiter/waitress jika memiliki kendala dalam melakukan pelayanan a’la carte 

dinner sebaiknya mencari solusi yang terbaik untuk menyelesaikan kendala 

tersebut atau waiter/waitress bisa mendiskusikan kendala tersebut kepada 

atasan. Waiter/waitress sebaiknya menjalin komunikasi yang baik kepada 

sesama rekan kerja supaya oprasional berjalan dengan lancar. 
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