TUGAS AKHIR

PENERAPAN STANDAR OPERASIONAL PROSEDUR
WAITER/WAITRESS DALAM MELAYANI
BREAKFAST PADA ANARASA RESTAURANT DI
MOVENPICK RESORT & SPA JIMBARAN BALI

POLITEKNIK NEGERI BALI

Ni Luh Mira Purnamiasih

JURUSAN PARIWISATA
POLITEKNIK NEGERI BALI
BADUNG
2022



TUGAS AKHIR

PENERAPAN STANDAR OPERASIONAL PROSEDUR
WAITER/WAITRESS DALAM MELAYANI BREAKFAST
PADA ANARASA RESTAURANT DI MOVENPICK
RESORT & SPA JIMBARAN BALI

POLITEKNIK NEGERI BALI

Oleh
Ni Luh Mira Purnamiasih
NIM 1915823042

PROGRAM STUDI DIl PERHOTELAN
JURUSAN PARIWISATA
POLITEKNIK NEGERI BALI
BADUNG
2022



PENERAPAN STANDAR OPERASIONAL PROSEDUR
WAITER/WAITRESS DALAM MELAYANI BREAKFAST
PADA ANARASA RESTAURANT DI MOVENPICK
RESORT & SPA JIMBARAN BALI

Oleh
Ni Luh Mira Purnamiasih
NIM 1915823042

Tugas Akhir ini Diajukan guna Memenuhi Salah Satu Syarat
Menyelesaikan Pendidikan Diploma I1l pada Jurusan Pariwisata
Politeknik Negeri Bali

Disetujui oleh:
Pembimbing I, Pembimbing II,

A €

Ida Ayu Ketut Sumawidari, SE., M.Agb  Tyas Raharjeng Pamularsih, S.Ant., M.S.c
NIP. 197205072005012001 NIP. 1990011320190320157

Disahkan oleh
Jurusan Pariwisata
Ketua,

Prof. Ni Made Ernawati, MATM., Ph.D.
NIP. 196312281990102001



KEMENTERIAN PENDIDIKAN DAN KEBUDAYAAN
POLITEKNIK NEGERI BALI
JURUSAN PARIWISATA

Jalan Kampus Bukit Jimbaran, Kuta Selatan, KabupatenBadung, Bali — 80364
POLITEKNIK NEGERI BALI Telp. (0361) 701981 (hunt_ing) Fax. 701128 I_'aman: www.pnb.ac.id
Email: poltek@pnb.ac.id

SURAT PERNYATAAN BEBAS PLAGIAT

Saya yang bertanda tangan di bawah ini :

Nama . Ni Luh Mira Purnamiasih
NIM ;1915823042
Program Studi  : DIII Perhotelan, Jurusan Pariwisata Politeknik Negeri Bali

dengan ini menyatakan bahwa Tugas Akhir yang berjudul:

“PENERAPAN STANDAR OPERASIONAL PROSEDUR
WAITER/WAITRESS DALAM MELAYANI BREAKFAST PADA
ANARASA RESTAURANT DI MOVENPICK RESORT & SPA

JIMBARAN BALI”

Benar bebas dari plagiat. Apabila pernyataan ini terbukti tidak benar, saya bersedia
menerima sanksi sesuai dengan ketentuan yang berlaku.
Demikian surat pernyataan ini saya buat untuk digunakan sebagaimana

mestinya.

Badung, Juli 2022
Yang membuat pernyataan,

HCBBC0AIN929723

1A R

NIM :1915823042

PS : D111 Perhotelan
Jurusan Pariwisata
Politeknik Negeri Bali


http://www.pnb.ac.id/
mailto:poltek@pnb.ac.id

KATA PENGANTAR

Puji  syukur penulis panjatkan kehadapan lIda Sang Hyang Widhi
Wasa/Tuhan Yang Maha Esa, karena berkat rahmat-Nya penulis dapat
menyelesaikan Tugas Akhir yang berjudul PENERAPAN STANDAR
OPERASIONAL PROSEDUR WAITER/WAITRESS DALAM MELAYANI
BREAKFAST PADA ANARASA RESTAURANT DI MOVENPICK RESORT &
SPA JIMBARAN BALI dengan baik dan tepat pada waktunya.

Dalam penyusunan Tugas Akhir ini ada beberapa hambatan-hambatan yang
penulis hadapi, seperti pengumpulan data, sumber acuan terkait yang terbatas, dan
pengetahuan penulis yang masih terbatas tetapi berkat bantuan, motivasi dan
dorongan dari berbagai pihak kendala itu dapat diatasi. Untuk itu, melalui
kesempatan yang baik ini, penulis ingin menyampaikan terima kasih atas bantuan,
motivasi, dukungan, dan bimbingan kepada:

1. 1 Nyoman Abdi, SE, M.eCom, selaku Direktur Politeknik Negeri Bali yang
telah  memberikan ‘kesempatan untuk  menempuh pendidikan dan
menyediakan fasilitas selama perkuliahan di Politeknik Negeri Bali.

2. Prof. Ni Made Ernawati, MATM., Ph.D, selaku Ketua Jurusan Pariwisata
Politeknik Negeri Bali yang telah memberikan kesempatan untuk menempuh
pendidikan di Jurusan Pariwisata Politeknik Negeri Bali.

3. Dr. Drs. Gede Ginaya, M.Si, selaku Sekretaris Jurusan Pariwisata Politeknik
Negeri Bali yang telah memberikan kesempatan untuk menempuh pendidikan

di Jurusan Pariwisata Politeknik Negeri Bali.



Ni Wayan Wahyu Astuti, SST.Par., M.Par, selaku Kaprodi DIl Perhotelan
Jurusan Pariwisata Politeknik Negeri Bali yang telah memberikan
kesempatan untuk menempuh pendidikan di Program Studi D3 Perhotelan,
Jurusan Pariwisata Politeknik Negeri Bali.

Ida Ayu Ketut Sumawidari, S.E, M.Agb selaku Dosen Pembimbing | yang
telah memberikan bimbingan, motivasi, arahan, dan petunjuk dalam
penyusunan Tugas Akhir.

Tyas Raharjeng Pamularsih, S. Ant., M.S.c selaku Dosen Pembimbing Il yang
telah membantu memberikan bimbingan dan motivasi dalam penyusunan
Tugas Akhir.

Dosen Jurusan Pariwisata Program Studi D3 Perhotelan Politeknik Negeri
Bali yang telah mendidik dan membekali penulis dengan ilmu pengetahuan
selama mengikuti perkuliahan di Jurusan Pariwisata Politeknik Negeri Bali
sehingga ilmu pengetahuan yang diberikan dapat penulis aplikasikan dalam
penyusunan Tugas Akhir.

Bapak | Made Sudarma Yasa, selaku Talent & Culture Coordinator yang
telah memberikan pelatihan dan informasi di Movenpick Resort & Soa
Jimbaran Bali guna untuk mendukung penulisan Tugas Akhir ini.

Bapak Ariful Munzili selaku Food & Beverage Manager di Movenpick
Resort & Spa Jimbaran Bali yang telah memberikan pelatihan, dan ilmu

pengetahuan selama melakukan Praktik Kerja Lapangan.

Vi



10.

11.

12.

13.

14.

Bapak Oka Ratmadi, selaku Outlet Manager Anarasa Restaurant di
Movenpick Resort & Spa Jimbaran Bali yang telah memberikan pengalaman,
pelatihan dan dukungan selama melakukan Praktik Kerja Lapangan.

Seluruh senior dan staff Food and Beverage Service di Movenpick Resort &
Spa Jimbaran Bali yang telah banyak memberikan bimbingan dan
pengetahuan kepada penulis selama penulis melaksanakan Praktik Kerja
Lapangan.

Keluarga tercinta Bapak | Made Merta dan Ibu Ni Komang Sriasih serta
kakak dan adik atas dukungan dan doanya yang tulus dan tiada hentinya.
Teman-teman yang selalu mendukung dan membantu kelancaran,
memberikan semangat, dukungan moral, dan motivasi dalam penyusunan
Tugas Akhir.

Semua pihak yang tidak bisa disebutkan satu persatu, yang telah membantu
dalam penyusunan Tugas Akhir ini.

Penulis menyadari masih ada kekurangan baik dari segi materi, sistematika,

maupun bahasanya. Hal itu tidak terlepas dari keterbatasan penulis sebagai manusia

biasa yang tidak luput dari kesalahan. Oleh karena itu, saran dan kritik dari pembaca

sangat diharapkan guna menyempurnakan Tugas Akhir ini.

Akhir kata, penulis berharap semoga Tugas Akhir ini dapat bermanfaat bagi

semua pembaca baik dari lingkungan Politeknik Negeri Bali maupun dari luar

lingkungan Politeknik Negeri Bali.

Badung, Juli 2022

Penulis

vii



DAFTAR ISI

Isi Halaman
HALAMAN JUDUL ..ottt ii
HALAMAN PENGESAHAN ......cooiiie et iii
LEMBAR ORISINALITAS TUGAS AKHIR. ..ottt iv
KATA PENGANTAR ...ttt ne e ne s v
DAFTAR IS ..ottt ettt snenne s viii
DAFTAR GAMBAR ..ottt Xi
DAFTAR TABEL ...ttt Xii
DAFTAR LAMPIRAN ..ottt sttt Xiii
BAB | PENDAHULUAN ..ottt sttt 1
A. Latar Belakang.........#......... SESSE ............. NS ... Q... 1
B. RUMUSAN MaSIAN......c.oiiiiiiei it 4
C. Tujuan dan Kegunaan Penulisan Tugas AKNir..........cccooi oo 5
1. Tujuan penulisan....R......... RN, B ... 5
2. Kegunaan PENUIISAN ......c..ciiiiiiiie ettt 5
D. Metode Penulisan Tugas AKNIF ...t 6
1. Metode dan Teknik Pengumpulan Data............cccoeveriniirinienenese e 6
2. Metode dan Teknik Analisis Data..........ccooeiieiiiiniiei i 7
3. Metode dan Teknik Penyajian Hasil ANaliSiS .....cccccovvviiiiieiiiieiiese e 7
BAB Il LANDASAN TEORI ..c.ooiiiiiiieeeee e 9
A, HOLel.... (5 5o 5 rrvmg 75 5 TP ey 6700 47 o FEETR e i e« PRI TS o BT pE e o {7 SRR Y o 9
1. Pengertiam{iHotelx. L. bl ommn LA I L 8N o AN AV SN RN UL LA, 9
el S 1 Gl ] Bt e B o O e et el oot 10
B. ReStoran,...o. .. sy e mam s e 7 47 P T st PR e e 470 1 4 13
1. Pengertian/Restoran il L LY LU LN L U L L LR L 13
2. Jenis ResStora) bl L oL LGk AN LU AL A e KH el DALE L DN A ) 13
C. Food and Beverage Departrement.........cccccveveieereseeseeseseesieesieseessaessnsseesnes 14
D. PeIAYANAN ..ottt et 16
1. Pengertian Pelayanan ...........cccocveiiiiiiicie i 16
2. JENIS PEIAYANAN ..ottt 16
E.  Waiter/WaitreSs (PramuSaji) .......cccccueiierueiieeieaiiesieseesieseesieessesraesseenesseesneas 18
1. Pengertian Waiter/Waitress (PramusSaji).........ccoccveririreniieienenesese s 18
2. Tugas dan Tanggung jawab PramusSaji .......c.cceeeeveereeresieesieeneseeseesesee e 19
F.  SOP (Standar Operasional ProSeAur) ...........coeuereririnieieienesese s 19
L. Pengertian SOP .. o.co.e.eree i B SR e e b B ORI, TRt 001 2 o S e s 19
2. Fungsi SOP (Standar Operasional Prosedur) .........cccocevvieienneninneeneseeee 20
3. Tujuan SOP (Standar Operasional ProsSedur)...........cccccvvveveevieseeieereseeseenenns 20
4. Manfaat SOP (Standar Operasional Prosedur).........ccccooeverveniiennenesieeneenenn 21
G B LT e S e e BN e L L S B 0, T 22

viii



H. Breakfast (SArapan) .........ccoooeiiiiriiieieese e 22

BAB 111l GAMBARAN UMUM PERUSAHAAN ..ot 23
A. Lokasi dan Sejarah Movenpick Resort & Spa Jimbaran Bali........................ 23
1. Lokasi Movenpick Resort & Spa Jimbaran Bali............cccccoovviiiiiieiiininnn, 23
Gambar 3.1 Logo Movenpick Resort & Spa Jimbaran Bali ...........ccccccoeevevvennnne. 24
Sumber:Movenpick Resort & Spa Jimbaran Bali, 2022 ..............ccccooeiiveiieinnne, 24
2. Sejarah Movenpick Resort & Spa Jimbaran Bali...........cccccooovviiiiniiinn, 24
B. Bidang Usaha dan Fasilitas Perusahaan / Hotel .............ccccoovveiieiiciin e, 25
1. Bidang Usaha Perusahaan / Hotel ...........cccooooiiiiiiiiiicece e 25
2. FASHITAS ... e 25
A, SETUKEUE OFQANISAST ...euvvvieiieieie ettt 30
BAB IV PEMBAHASAN. ..ot 33

A. Penerapan Standar Operasional Prosedur Waiter/Waitress dalam Melayani
Breakfast pada Anarasa Restaurant di Movenpick Resort & Spa Jimbaran

2 1 OO <UTR Rt SO 34
B. Tahap PersiapaN.........cociiiiiiiiiiie ettt es sttt beeae s 34
1. Tahap Persiapan Dill.....cc.ccccceieiisiiieiiee e seeiee e e e sie e ee e ste e sreenaeas 35
2. Tahap Persiapan Peralatan di Area Kerja ........cccoovvvinieiiniiiinneneneeecee e 38
3. Tahap PelakSanaan............coccivueiearieeie e seestee e see st sne e ste e enneenee e 40
4. Tahap Penutupan....ffl...... s ssees G wanssssssmsasusagss -+ B coeeeeriesserrsrens 46
C. Kendala yang Dihadapi serta solusi Waiter/ Waitress dalam melayani Breakfast

sesuai dengan standar operasional prosedur yang telah ditetapkan pada

Anarasa Restaurant di Hotel Movenpick Resort & Spa Jimbaran Bali ......... 47
BAB V PENUTUP .......ooiiiiiie ettt ettt ne e enens 51
I 114111 ] - o S OSSPSR 51
Bl SAIAN .. bbb 52
DAFTAR PUSTAKA
LAMPIRAN



DAFTAR GAMBAR

Isi Halaman
Gambar 3.1 Logo Movenpick Resort & Spa Jimbaran Bali ...........cccccceevvieninnnnn. 24
Gambar 3.2 Struktur Organisasi Anarasa Restaurant ..........cccccoecevvevvnrenieennennn. 30
Gambar 4.1 Absensi fINgEIrPrint .........ccooiieiiiiiie e 35
Gambar 4.2 Scan suhu tubuh dan peduli lindungi ..........cccoooveiiiiiiicieee, 36
Gambar 4.3 Personal grooming WaItress ...........cuuererieiieriereneniesesesieseeee e, 37
Gambar 4.4 Captain order coffee and tea .........ccoceveviviirieiene s, 42
Gamabar 4.5 Clear up wet garbage and dry garbage .........ccoooevvviineiieninnnenn. 44
Gambar 4.6 Bill breakfast and EDC machine ............c.cccooeiiiiiiiniieiienceen, 45

Xi



DAFTAR TABEL
Isi

Tabel 3.1 Jenis kamar di Movenpick Resort & Spa Jimbaran Bali

xii

Halaman



DAFTAR LAMPIRAN

Lampiran 1 : SOP serve coffee and tea for breakfast
Lampiran 2 : Mempersiapkan cutleries untuk breakfast dan persiapan di area kerja

Lampiran 3 : Kegiatan melakukan resetting table

Lampiran 4 : Anarasa Restaurant
Lampiran 5 : Hotel Movenpick Resort & Spa Jimbaran Bali

Xiii



BAB |

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 tak 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. 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 departement 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, Katha Lobby
Lounge & Library, Jejala Pool Bar, Movenpick Cafe, Above Eleven Rooftop, dan
Anarasa Restaurant.

Anarasa Restaurant merupakan salah satu outlet dari bagian Food and
Beverage Departement yang fungsinya menjual dan melayani makanan dan

minuman kepada tamu-tamu, mulai dari breakfast, lunch, dinner dan lainnya baik



tamu yang menginap maupun tidak menginap di hotel dan menikmati hidangan di
restaurant tersebut. Anarasa Restaurant memiliki tema urban dan menghadap ke
taman tropis dan menawarkan beragam menu hidangan Asia, spesialisasi artisanal
Bali, dan favorit internasional. Ada banyak set menu pilihan alternatif menu A’ la
Carte ada juga yang menggunakan system buffet. Di Anarasa Restaurant juga
terdapat zona makan untuk anak-anak yang bernama Kids Corner tepat
bersebelahan dengan kids club.

Anarasa Restaurant tentunya memiliki SOP pelayanan waiter atau waitress
seorang waiter/waitress yang professional dalam melaksanakan aktivitasnya selalu
berpedoman pada standar dasar pelayanan atau standar operasional prosedur yang
berlaku. Dalam hal ini SOP sebagai panduan yang harus dijalankan agar segala
sesuatunya yang berjalan di restaurant dapat berjalan dengan lancar sesuai dengan
SOP yang telah digariskan oleh pihak manajeman. Di Anarasa Restaurant tentunya
belum menjalankan SOP dengan maksimal atau sepenuhnya, complaint yang paling
sering terjadi yaitu penyajian kopi atau teh yang dipesan oleh tamu terlalu lama
sehingga menimbulkan tamu menjadi complaint pada saat operasional breakfast hal
ini sangat berkaitan dengan SOP yang belum maksimal dan sepenuhnya diterapkan
di outlet Anarasa Restaurant.

Di setiap hotel tentunya memiliki standar operasional prosedur dari masing-
masing hotel yang telah ditentukan, salah satu keunikan dari Standar Operasional
Prosedur waiter atau waitress dalam melayani breakfast pada Anarasa Restaurant
di Hotel Movenpick Resort & Spa Jimbaran Bali yaitu tidak terlalu mengikat

dengan standar operasional yang telah ditetapkan waiter/waitress bisa bersosialisasi



lebih kepada tamu itu menunjukkan agar tidak hanya sekedar melayani para tamu
tetapi lebih terkesan ramah kepada tamu. Di Anarasa Restaurant juga menerapkan
standar operasional prosedur “call guest by name” yang dimana tidak di semua
hotel menerapkan standar operasional prosedur seperti hal tersebut.

Keunikan lainnya dari penerapan standar operasional prosedur pada
Anarasa Restaurant yaitu setiap makanan harus selalu melakukan pengecekan
kembali, setelah dinikmati oleh tamu sekitar 2 atau sampai 3 gigitan. Hal ini
bertujuan agar kita mengetahui kepuasan dari tamu dan rasa dari setiap makanan
yang disajikan pada saat breakfast.

Berdasarkan uraian di atas maka penulis tertarik membahas tentang
“Penerapan Standar Operasional Prosedur Waiter/Waitress dalam melayani
breakfast Pada Anarasa Restaurant di Movenpick Resort & Spa Jimbaran Bali”.

B. Rumusan Masalah

Berdasarkan uraian latar belakang di atas, maka yang menjadi permasalahan

adalah sebagai berikut :
1. Bagaimana penerapan standar operasional waiter/waitress dalam melayani
breakfast pada Anarasa Restaurant di Movenpick Resort & Spa Jimbaran Bali?
2. Apa saja kendala yang dihadapi serta Solusi Waiter/Waitress dalam melayani
breakfast sesuai dengan Standar Operasional Prosedur yang telah ditetapkan

pada Anarasa Restaurant di Movenpick Resort & Spa Jimbaran Bali?



C. Tujuan dan Kegunaan Penulisan Tugas Akhir
Tujuan dan kegunaan dalam penulisan proposal ini adalah sebagai berikut.
1. Tujuan penulisan
a. Tugas Akhir ini bertujuan untuk mengetahui Penerapan Standar
Operasional Prosedur waiter/waitress dalam melayani breakfast pada
Anarasa Restaurant di Movenpick Resort & Spa Jimbaran Bali.
b. Tugas Akhir ini memiliki tujuan untuk mendeskripsikan kendala-kendala
yang dihadapi dan cara mengatasi kendala-kendala tersebut dalam melayani
breakfast sesuai dengan standar operasional prosedur yang telah ditetapkan

pada Anarasa Restaurant di Movenpick Resort & Spa Jimbaran Bali.

2. Kegunaan penulisan
a. Bagi Mahasiswa
Kegunaan dari penulisan Tugas AKhir ini yaitu sebagai salah satu
persyaratan untuk menyelesaikan Program Studi Diploma Il 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
Kegunaan dari penulisan Tugas Akhir ini yaitu 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
Kegunaan dari penulisan Tugas Akhir ini yaitu sebagai bahan masukan bagi
Movenpick Resort & Spa Jimbaran Bali dalam meningkatkan kualitas pelayanan
kepada tamu yang berkunjung dan selalu menerapkan standar operasional prosedur
yang berlaku sehingga mampu memberikan pengalaman yang terbaik dan
menghindari terjadinya guest complaint.
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
Pengumpulan data dengan cara melakukan pengamatan secara langsung
mencatat informasi sesuai dengan data yang diperlukan dan melibatkan diri secara
langsung selama 6 bulan menjalani Praktik Kerja Lapangan yang disertai dengan
pencatatan-pencatatan Standar Operasional Prosedur Waiter/Waitress dalam
melayani breakfast dan dokumentasi berupa gambar, serta mengobservasi
mengenai tahap-tahap penerapan standar operasional prosedur dan cara mengatasi
masalah yang terjadi dalam melayani breakfast sesuai dengan standar operasional
prosedur yang telah ditetapkan.
b. Metode Wawancara
Metode wawancara adalah metode pengumpulan data dengan cara
wawancara atau bertanya secara langsung dari outlet manager Anarasa Restaurant

atau staff food and beverage service mengenai SOP dalam melayani tamu pada saat



breakfast di oulet Anarasa Restaurant di setiap tahapnya, serta cara mengatasi
kendala yang dihadapi pada saat melayani breakfast sesuai dengan standar
operasional yang telah ditentukan.
c. Studi Kepustakaan

Studi kepustakaan adalah metode pengumpulan data yang diperoleh dengan
mencari informasi terkait penulisan Tugas Akhir melalui buku, artikel, hingga
karya tulis yang tersedia baik dari milik pribadi, mencari di internet hingga mencari
di perpustakaan, seperti buku tahap-tahap standar operasional prosedur, pelayanan
buffet breakfast, dan lainnya.

d. Metode Dokumentasi

Metode dokumentasi adalah 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

Metode analisis yang digunakan dalam menyusun laporan Tugas AKkhir ini
adalah teknik analisis deskriptif kualitatif untuk memperoleh gambaran berbagai
informasi yang berhubungan dengan Penerapan Standar Operasional Waiter atau
Waitress dalam melayani breakfast pada Anarasa Restaurant di Movenpick Resort
& Spa Jimbaran Bali.
3. Metode dan Teknik Penyajian Hasil Analisis

Teknik penyajian hasil analisis yang digunakan adalah teknik informal yaitu
metode yang menyajikan data yang diperoleh melalui pengamatan secara langsung

sesuai dengan kenyataan yang ada secara benar dan jelas mengenai Penerapan



Standar Operasional Prosedur Waiter/Waitress dalam melayani breakfast pada

Anarasa Restaurant di Movenpick Resort & Spa Jimbaran Bali.



BAB V

PENUTUP

A. Simpulan
Dalam pembahasan mengenai Penerapan Standar Operasional Prosedur
waiter/waitress dalam melayani breakfast pada Anarasa Restaurant Movenpick
Resort & Spa Jimbaran Bali, maka dapat disimpulkan sebagai berikut :
1. Standar Operasional Prosedur waiter/waitress dalam melayani breakfast di
Movenpick Resort & Spa Jimbaran Bali terdiri dari 3 tahap, yaitu :

Tahap Persiapan : tahap persiapan awal yang dilakukan oleh waiter/waitress
adalah persiapan diri, mulai dari absensi fingerprint, pengecekan suhu tubuh
menggunakan alat scan wajah yaitu face recognition thermal dan scan peduli
lindungi, menjaga kebersihan dan kerapian diri sampai lingkungan kerja serta
kelengkapan uniform yang akan digunakan ketika melayani tamu dan juga
persiapan operasional, yaitu menyiapkan segala sesuatu untuk membantu
kelancaran operasional breakfast berlangsung.

Tahap Pelaksanaan : pada tahap pelaksanaan, dimulai dari welcoming the
guest, escorting guest to the table, seating the guest, taking order coffee or tea,
serving Movenpick healthy shot, serving coffee or tea, clearing up, crumbing
down, presenting the bill, thanking the guest pada tahap tersebut harus
melakukan sesuai dengan standar operasional prosedur yang telah ditentukan

dan sesuai dengan protokol kesehatan yang ditentukan.

51



52

Tahap Penutupan : tahap penutupan restoran yang dilakukan waiter/waitress
adalah mengambil atau meng- take out semua persiapan seperti : salt and
papper, cutleries, placemate, dan sugar bowl yang ada di atas meja untuk
dibawa ke side station, merapikan meja-meja dan kursi, serta melakukan set up
cutleries kembali untuk persiapan lunch melakukan polishing pada equipment
yang digunakan pada saat breakfast.

B. Saran

Berdasarkan pengamatan dan kendala-kendala yang dihadapi ketika
Waiter/Waitress melayani breakfast sesuai dengan penerapan standar operasional
prosedur yang telah ditetapkan di Anarasa Restaurant, maka penulis akan
memberikan saran, sebagai berikut :

1. Untuk mengatasi kurangnya SDM di Anarasa Restaurant, maka penulis
menyarankan untuk meminta bantuan kepada outlet lain support di anarasa
restaurant pada saat high occupancy agar memudahkan dalam melakukan
pelayanan kepada tamu serta tidak menimbulkan complaint.

2. Untuk menghindari kesalahpahaman anatara waiter/waitress dengan tamu,
maka penulis menyarankan agar para waiter/waitress diberikan pelatihan
khusus untuk mengasah bahasa asing mereka seperti bahasa mandarin,
sehingga menambah pengetahuan staff tentang bahasa asing dan
memudahkan saat melakukan pelayanan kepada tamu.

3. Untuk kurangnya jumlah kursi dan meja, maka penulis menyarankan

menambah meja dan kursi untuk persediaan breakfast di setiap section.
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