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BAB I 

PENDAHULUAN 

 

A. Latar Belakang 

 

Pariwisata adalah salah satu sektor potensial yang dikembangkan di 

Indonesia. Dengan keanekaragaman budaya serta alam yang dimiliki oleh Negara 

Indonesia, pengembangan Pariwisata yang baik dapat menjadi salah satu aset yang 

akan mampu menarik wisatawan baik dari dalam maupun dari luar negeri. 

Pulau Bali menjadi salah satu destinasi wisata yang paling diminati oleh 

sebagian besar wisatawan, baik wisatawan domestik maupun mancanegara. Hal 

ini disebabkan karena Bali memiliki objek wisata alam yang beragam dengan 

kebudayaan yang masih dilestarikan oleh masyarakatnya. Para wisatawan yang 

berkunjung ke Bali tidak hanya mengunjungi pulau dewata ini hanya untuk 

berlibur, namun juga sebagai tempat untuk melakukan meeting maupun berbisnis. 

Karena potensi wisatawan yang meningkat, fasilitas-fasilitas yang mendukung 

kegiatan kepariwisataan juga telah banyak disediakan di Bali, salah satunya 

adalah jasa akomodasi seperti hotel. 

Hotel merupakan suatu bangunan yang dikelola secara komersial dengan 

memberikan layanan penginapan untuk umum. Selain menyediakan penginapan, 

suatu hotel juga menyediakan fasilitas tambahan lainnya seperti : pelayanan 

makanan dan minuman, transportasi, laundry, pusat kesehatan, hingga spa. Di 

Bali, hotel yang dibuka memiliki jenis yang beragam mulai dari hotel melati 

hingga hotel bintang 5 yang cenderung mewah dan bertaraf internasional. 
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Banyaknya hotel yang telah dibuka di Bali membuat setiap hotel bersaing untuk 

meningkatkan kualitas pelayanan bagi wisatawan yang menginap. 

Movenpick Resort & Spa Jimbaran Bali merupakan salah satu hotel 

bintang 5 di Bali yang selalu berusaha untuk memberikan pelayanan terbaik. 

Dengan moto hotel yaitu “we make moments”, Movenpick Resort & Spa Jimbaran 

Bali selalu berupaya untuk memberikan pengalaman terbaik bagi para 

pengunjungnya. Movenpick Resort & Spa Jimbaran Bali memiliki beberapa 

departemen untuk menunjang jalannya operasional hotel, mulai dari Front Office 

Department, Housekeeping Department, Human Resource Department, Sales & 

Marketing Department, Finance Department, Food & Beverage Department, 

Engineering Department hingga Security Department. Salah satu departemen yang 

berperan penting terutama dalam jasa pengadaan layanan makanan dan minuman 

di hotel adalah Food & Beverage Department. 

Food & Beverage Department secara umum bertanggung jawab terhadap 

kebutuhan makanan dan minuman serta kebutuhan lain yang terkait bagi tamu 

yang tinggal di hotel maupun tamu dari luar hotel. Pada Movenpick Resort & Spa 

Jimbaran Bali, Food & Beverage Department saat ini memiliki 5 outlet dimana 

tamu bisa mendapatkan pelayanan makanan dan minuman, yaitu Anarasa 

Restaurant, Katha Lobby Lounge & Library, Jejala Pool Bar, Room Dining 

Service dan Movenpick Cafe. 

Movenpick Cafe merupakan salah satu outlet Food & Beverage 

Department yang menyediakan minuman dan makanan ringan mulai dari coffee, 

tea, gelato, cake, pastry, hingga toast. Movenpick Cafe memiliki konsep layaknya 
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Coffee Shop dimana pengunjung dapat menikmati makanan ringan bersama teman 

maupun keluarga. Selain itu, Movenpick Cafe terletak di Samasta Lifestyle 

Village sehingga pengunjung dari luar hotel pun dapat menikmati layanan di Cafe 

ini. berbagai promosi menarik seperti Breakfast Combo, Cake Combo, 50% 

Discount untuk Pastry dan Cake juga menjadi andalan di Movenpick Cafe. 

 

Gambar 1.1: Cake Combo Menu di Movenpick Cafe 

Sumber: Movenpick Resort & Spa Jimbaran Bali 

 

Cake Combo Menu menjadi salah satu paket makanan yang tersedia di 

Movenpick Cafe. Promosi ini merupakan yang terlaris di Movenpick Cafe dengan 

penjualan rata-rata 10  – 20 porsi dalam sehari. Paket makanan ini terdiri dari satu 

minuman (coffee, tea, soft drink, atau healthy juice) dan satu bakery atau cake. 

Cake Combo Menu juga diminati oleh pengunjung karena pengunjung dapat 

memilih sendiri jenis Pastry atau Cake serta minuman yang akan dinikmati 

dengan harga Rp. 50.000/net saja. Harga paket ini akan lebih murah jika 

dibandingkan dengan memesan makanan secara a la carte. Sebagai contoh, tamu 

memesan cappucino seharga Rp. 39.000/net dan croissant muffin seharga Rp. 
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25.000/net secara a la carte,  jika tamu memesan Cake Combo Menu, maka 

mereka akan mendapatkan harga yang lebih murah dan hemat hanya dengan 

membayar Rp. 50.000/net saja (yang seharusnya membayar Rp. 64.000/net untuk 

harga a la carte). Dengan harga yang reasonable, pengunjung setidaknya dapat 

memilih 13 pilihan pastry dan cake, seperti; Plain Croissant, Chocolate 

Croissant, Raisin Roll, Chicken Quiche, Chocolate Muffin, Croissant Muffin, Zoft 

Bread, Cream Caramel, Creme Brulee, Apple Pie, Chocolate Doughnut, dan 

sebagainya. Pilihan minuman yang dapat dipilih tamu juga beragam, seperti aneka 

pilihan coffee, tea, soft drink, dan healthy juice. Selain itu, pelayanan yang 

dilakukan juga cukup mudah dan simpel baik untuk tamu maupun pramusaji. Oleh 

karena itu, penulis tertarik mengangkat pelayanan untuk paket Cake Combo Menu 

ini dalam tugas akhir dengan judul “Pelayanan Cake Combo Menu Oleh 

Pramusaji di Movenpick Cafe Movenpick Resort & Spa Jimbaran Bali”. 

B. Rumusan Masalah 

 

Berdasarkan uraian latar belakang di atas, maka yang menjadi 

permasalahan adalah sebagai berikut : 

1. Bagaimana pelayanan Cake Combo Menu oleh pramusaji di Movenpick Cafe,  

Movenpick Resort & Spa Jimbaran Bali? 

2. Apa saja hambatan-hambatan yang dihadapi dalam memberikan pelayanan 

Cake Combo Menu oleh pramusaji di Movenpick Cafe, Movenpick Resort & 

Spa Jimbaran Bali? 
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C. Tujuan dan Kegunaan Penulisan Tugas Akhir 

 

Tujuan dan kegunaan dalam penulisan proposal ini adalah sebagai berikut. 

1. Tujuan penulisan 

a. Penulisan ini bertujuan untuk mengetahui pelayanan Cake Combo Menu oleh 

pramusaji di Movenpick Cafe, Movenpick Resort & Spa Jimbaran Bali. 

b. Mendeskripsikan hambatan yang dihadapi dalam memberikan pelayanan Cake 

Combo Menu oleh pramusaji di Movenpick Cafe, Movenpick Resort & Spa 

Jimbaran Bali. 

2. Kegunaan penulisan 

a. Bagi Mahasiswa 

Sebagai salah satu persyaratan untuk menyelesaikan Program Studi 

Diploma III Perhotelan pada Jurusan Pariwisata, Politeknik Negeri Bali serta 

menerapkan ilmu dan teori yang telah didapatkan di kampus untuk dibandingkan 

dengan praktek kerja di dunia industri. 

b. Bagi Politeknik Negeri Bali 

Sebagai referensi yang nantinya dapat digunakan sebagai pembelajaran 

yang berhubungan dengan Food & Beverage Service dan sebagai sumber bacaan 

dalam menyusun tugas akhir bagi mahasiswa Jurusan Pariwisata. 

c. Bagi Perusahaan 

Sebagai bahan masukan bagi Movenpick Resort & Spa Jimbaran Bali 

dalam meningkatkan kualitas pelayanan kepada tamu sehingga mampu 

memberikan pengalaman yang terbaik. 
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D. Metode Penulisan Tugas Akhir 

 

Dalam penulisan tugas akhir ini, metode penulisan yang digunakan adalah 

sebagai berikut. 

1. Metode dan Teknik Pengumpulan Data 

a. Metode Observasi Partisipasi 

Pengumpulan data dengan cara melakukan pengamatan dan terjun secara 

langsung serta mencatat informasi sesuai dengan data yang diperlukan. Metode 

observasi partisipasi ini digunakan untuk mengamati minat tamu terkait promosi 

Cake Combo Menu, jenis Pastry, Cake, dan minuman apa saja yang paling sering 

dinikmati dalam promosi ini, serta mengamati dan mempraktikkan tata cara 

pelayanan yang diberikan oleh pramusaji ketika tamu memesan Cake Combo 

Menu pada Movenpick Cafe di Movenpick Resort & Spa Jimbaran Bali. 

b. Metode Wawancara 

Metode pengumpulan data dengan cara wawancara atau bertanya secara 

langsung kepada F&B Manager, Outlet Supervisor, dan staf terkait mengenai SOP 

dalam melayani tamu di oulet Movenpick Cafe khususnya pada kondisi pandemi 

ini, jam buka dan jam tutup di Movenpick Cafe, menu yang tersedia di 

Movenpick Cafe, produk makanan dan minuman apa saja yang boleh dipesan 

tamu ketika memilih Cake Combo Menu, cara membuat bill untuk tamu, dan cara 

membuat report dan summary ketika akan menutup outlet. 

c. Metode Kepustakaan 

Metode pengumpulan data yang diperoleh dengan mencari informasi 

terkait penulisan tugas akhir melalui buku seperti buku Tata Hidang, Pariwisata 
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Perhotelan, Pengantar Pariwisata, artikel, hingga karya tulis yang tersedia baik 

dari milik pribadi, mencari di internet hingga mencari di perpustakaan. 

 

d. Metode Dokumentasi 

Metode pengumpulan data yang diperoleh dengan mengumpulkan 

dokumen-dokumen seperti captain order, bill, report, dan gambar yang berkaitan 

dengan tugas akhir. 

2. Metode dan Teknik Analisis Data 

Teknik analisis data yang digunakan adalah teknik analisis deskriptif, yaitu 

dengan menguraikan dan memaparkan mengenai tata cara pelayanan Cake Combo 

Menu oleh pramusaji pada Movenpick Cafe di Movenpick Resort & Spa Jimbaran 

Bali. 

3. Metode dan Teknik Penyajian Hasil Analisis 

Teknik penyajian hasil analisis yang digunakan adalah dalam bentuk 

deskriptif kualitatif yang menyajikan data yang diperoleh melalui pengamatan 

secara langsung sesuai dengan kenyataan yang ada secara benar dan jelas 

mengenai pelayanan Cake Combo Menu oleh pramusaji pada Movenpick Cafe di 

Movenpick Resort & Spa Jimbaran Bali. 
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BAB V 

PENUTUP 

 

A. Kesimpulan 

Berdasarkan uraian pembahasan mengenai pelayanan cake combo menu oleh 

pramusaji pada Movenpick Cafe di Movenpick Resort & Spa Jimbaran Bali, dapat 

penulis simpulkan bahwa dalam melakukan pelayanan terutama dalam melayani 

tamu yang memesan Cake Combo Menu, ada beberapa tahapan yang harus dilalui 

agar pelayanan dapat dilakukan dengan maksimal. Tahapan yang dilakukan 

diawali dengan persiapan diri dan operasional; tahap pelaksanaan operasional; dan 

tahap closing.  

Untuk tahap persiapan diri, seorang pramusaji harus senantiasa bersih, 

berpenampilan rapi, dan berpakaian sesuai standar operasional yang disediakan 

oleh hotel. Sedangkan untuk persiapan operasional, seorang pramusaji harus 

mempersiapkan outlet beserta peralatan yang digunakan ketika jam operasional 

sudah berlangsung. Beberapa pekerjaan seperti menghidupkan coffee machine, 

menyiapkan cutleries dan peralatan service, membersihkan rak display, hingga 

refill barang di outlet.  

Tahap pelaksanan operasional dimulai ketika jam operasional dimulai. Pada 

tahap ini, seorang pramusaji dapat melayani pesanan Cake Combo dari tamu 

sesuai standar operasional yang telah ditetapkan. Pelayanan Cake Combo menu 

dimulai dari menyambut tamu, mempersilakan tamu untuk duduk, memberikan 

menu, hingga merekomendasikan tamu untuk memilih Cake Combo menu. Jika 

tamu setuju untuk memesan Cake Combo menu, maka selanjutnya pramusaji 
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dapat menyiapkan pesanannya sesuai permintaan tamu. selama tamu menikmati 

menikmati hidangan, pramusaji dapat menanyakan kepuasan tamu dan mengambil 

piring tamu yang telah kosong dari atas meja. Apabila tamu sudah selesai, maka 

pramusaji dapat mempersilakan tamu untuk melakukan proses pembayaran. 

Setelah pelaksanaan operasional selesai, pramusaji bisa bersiap-siap untuk 

menutup outlet. Pramusaji membersihkan rak display, meja, kursi, dan 

memastikan jika semua peralatan makan dan minum telah bersih dan di-polish. 

Selanjutnya, pramusaji membantu cashier untuk closing serving period, closing 

EDC machine, membuat RVC repot dan menu item summary report.  

Dalam pelayanan Cake Combo menu, beberapa hambatan bisa saja terjadi dan 

mengganggu jalannya operasional terutama ketika melayani tamu. beberapa 

hambatan yang dapat terjadi dalam proses pelayanan Cake Combo menu 

diantaranya seperti kurangnya komunikasi antar staf terkait persiapan operasional, 

ukuran bakery yang berbeda-beda, bakery yang habis tidak di-refill oleh Pastry 

Section, hingga coffee machine yang mati pada saat jam operasional masih 

berlangsung. 

B. Saran 

Setelah melakukan praktik kerja lapangan pada Movenpick Cafe di 

Movenpick Resort & Jimbaran Bali, penulis menemukan lebih banyak 

pengalaman khususnya dalam melayani hingga mempromosikan dan 

merekomendasikan paket promo seperti Cake Combo Menu pada tamu. 

Pengalaman ini tentunya akan sangat berguna bagi penulis dalam dunia kerja 

nantinya. Namun melalui pengalaman ini juga, penulis hendak menyampaikan 
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beberapa saran yang bertujuan untuk meningkatkan pelayanan Cake Combo 

Menu. 

Para staff dari departemen manapun dapat menjalin komunikasi yang lebih 

positif satu sama lainnya. Apabila ada kesalahan informasi, para staff bisa 

langsung menginformasikan ke staff lainnya untuk mencegah terganggunya 

pelaksanaan operasional dalam melayani tamu. 

Departemen Front Office bisa meneruskan guest list ke semua outlet F&B 

dengan tampilan yang lebih sederhana dan dipahami oleh staff. Penyediaan guest 

list ini akan membantu staff untuk menginformasikan promo ke tamu in house dan 

memberikan additional discount untuk tamu yang menjadi Accor member. 

Penggunaan guest list dalam bentuk hardcopy juga digunakan untuk 

meminimalisir penggunaan handphone pribadi staff untuk mengecek informasi 

agar lebih profesional. 

Untuk memecahkan permasalahan terkait komplain dari tamu, penulis juga 

ingin menyarankan untuk memperbanyak pilihan produk F&B khususnya di 

Movenpick Cafe karena tamu yang datang sering kehabisan pilihan karena menu 

yang kurang bervariasi.  

Penggunaan bahasa Inggris sebaiknya dapat dioptimalkan dalam pelajaran 

maupun dalam lingkungan kampus agar mahasiswa terbiasa dan tidak kesulitan di 

dunia kerja nantinya. Selain itu, pelajaran terkait POS system, tata cara 

mengoperasikan mesin kasir, dan EDC machine juga harus diperkenalkan ke 

mahasiswa, khususnya di mata kuliah F&B Service. Penulis juga menyarankan 
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agar  pelatihan tentang cara membuat coffee juga diberikan di kampus, karena 

penulis menemukan kurangnya teori dan pengalaman dalam membuat coffee 

setelah terjun ke industri perhotelan. 
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Lampiran 1: Sertifikat Training di Movenpick Resort & Spa Jimbaran Bali 
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Lampiran 2: Daftar pertanyaan terkait Cake Combo Menu yang diperoleh dari 

wawancara ke Pastry Section 

 

 


