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BAB |

PENDAHULUAN

A. Latar Belakang Masalah

Bali merupakan salah satu daerah pariwisata yang banyak di kunjungi dan
sangat diminati oleh wisatawan domestik maupun mancanegara, karena pulau
Bali memiliki alam yang menarik. Tercatat pada tahun 2019 berjumlah
6.275.210 namun pada tahun 2020 kondisi pariwisata di Bali menurun drastis.
Penurunan kunjungan wisatawan ke Bali terjadi akibat penyebaran pandemi
virus corona. Namun pada awal tahun 2021 semenjak diberlakukannya new
normal oleh pemerintah, pariwisata di Bali kembali mengalami peningkatan
walaupun harus menerapkan protokol kesehatan. Hal ini membuktikan
pariwisata di Bali masih diminati karena pemerintah telah memfasilitasi
wisatawan dengan sarana dan prasarana wisata untuk menunjang kenyamanan
selama berlibur ke Bali. Salah satu fasilitas penting bagi wisatawan adalah
akomodasi. Untuk menunjang kegiatan wisata selama di daerah tujuan
diperlukan suatu akomodasi bagi para wisatawan untuk beristirahat atau
menginap yang dilengkapi dengan jasa pelayanan makanan dan minuman yaitu
hotel.

Hotel merupakan salah satu usaha jasa akomodasi yang merupakan sarana
utama pada setiap daerah tujuan wisata. Hotel menyediakan berbagai pelayanan

dan fasilitas, seperti: pelayanan kamar, pelayanan makanan dan minuman, serta



berbagai fasilitas pendukung lainnya yang dapat dinikmati oleh para wisatawan
selama menginap. Salah satu hotel berbintang yang banyak dikunjungi oleh
wisatawan ketika berlibur ke Bali adalah The Westin Resort Nusa Dua Bali.

The Westin Resort Nusa Dua Bali merupakan hotel dibawah naungan
Marriott International salah satu hotel berbintang lima yang terletak di kawasan
Indonesia Tourism Development Corporation (ITDC) Nusa Dua Bali. The
Westin Resort Nusa Dua Bali memiliki beberapa departemen yang saling
bekerjasama. Adapun departemen-departemen yang ada di The Westin Resort
Nusa Dua Bali adalah: Food and Beverage Departement, Front Office
Departement, Housekeeping Departement, Engineering Departement, Security
Departement, Sales & Marketing Departement, Accounting Departement, dan
Human Resources Departement.

Food & Beverage Departement merupakan bagian dari hotel yang
bertanggung jawab terhadap kebutuhan pelayananan makanan dan minuman
serta kebutuhan lain yang terkait dari para tamu yang tinggal maupun tidak di
hotel tersebut, dan dikelola secara komersial serta profesional. Terdapat
beberapa outlet restoran di The Westin Resort Nusa Dua Bali diantaranya:
Seasonal Taste Restaurant, Ikan Restaurant, Hamabe Japanese Restaurant, By
The Water, Prego Restaurant, dan Velada Tapas and Bar. Masing-masing
restoran yang menyediakan hidangan yang berbeda dan memiliki ciri khas
tersendiri. Salah satunya adalah Seasonal Tastes Restaurant.

Seasonal Tastes Restaurant adalah salah satu restoran utama yang dimiliki

oleh The Westin Resort Nusa Dua Bali yang digunakan untuk melayani



breakfast. Restoran ini memulai kegiatan operasionalnya pada pukul 06.30 AM
sampai dengan pukul 10.30 AM. Seasonal Tastes Restaurant memiliki 200
kapasitas tempat duduk, dan lokasi restoran ini sangat strategis karena
berdampingan dengan pool dan kolam ikan sehingga tamu dapat melihat
langsung pemandangan yang ada di depan restoran ini seperti kolam ikan yang
tepat berada di pinggiran restoran, sehingga saat tamu menikmati makanan
mereka juga dapat melihat pemandangan yang indah.

Salah satu pelayanan yang diberikan pada Seasonal Tastes Restaurant
adalah penghidangan breakfast pass around. Pass around adalah cara penyajian
makanan dimana pramusaji akan berkeliling menawarkan makanan dan
minuman kepada tamu restoran, biasanya pass around menyediakan hidangan
berukuran kecil dengan sekali lahap. Menu pass around dihidangkan sesuai
dengan hari saat breakfast. Jenis makanan yang akan di bawa yaitu: 1). Untuk
hari senin adalah: balinese pisang rai yang terbuat dari banana, flour, grated
coconut, dan salt, 2). Hari selasa adalah: languan ikan yang terbuat dari languan
fish, grated coconut, garlic onion, coriander, bay leaf, shrimp paste 3). Hari
rabu adalah: rice bateteballen yang terbuat dari rice, pepper, milk, garlic, dan
sugar, 4). Hari kamis adalah: bola-bola singkong yang terbuat dari cassava,
sugar, salt, cheese, 5). Hari jumat adalah: sate lilit ayam yang terbuat dari
chicken meat , onion, garlic, ginger, turmeric, pepper, coriander, salt, lime
leaves, lemongrass, dan grated coconut, 6). Hari sabtu adalah: pao rendang
nangka yang terbuat dari flour, jack fruit, onion, garlic, candlenut, coriander,

sugar, salt, ginger, 7). Hari minggu adalah: sweet potato avocado yang terbuat



dari potato, avocado, garlic, tomato, bacon, dan cheese. Minuman yang
dihidangkan untuk pass around adalah minuman healthy juice seperti: 1).
Untuk hari senin adalah: monday herby yang terbuat dari cucumbar, tangerine,
ginger, honey, dan salt 2). Hari selasa adalah: tuesday detox yang terbuat dari
tangerin, carrot, apple, dan turmeric, 3). Hari rabu adalah: wednesday vitamin
yang terbuat dari coconut, ginger, coconut nectar, dan lime, 4). Hari kamis
adalah: thursday booster yang terbuat dari carrot, turmeric, coconut water,
honey, dan lime, 5). Hari jumat adalah: friday tropical yang terbuat dari
cucumbar, tangerine, dan coconut nectar, 6). Hari sabtu adalah: saturday
energizer yang terbuat dari carrot, tangerine, dan ginger, 7). Hari minggu
adalah: sunday recovery yang terbuat dari coconut, turmeric, dan lime.

Hal yang menarik dari breakfast pass around ini adalah bahwa menu yang
ditawarkan berbeda-beda setiap harinya, untuk itu diperlukan pramusaji yang
memiliki pengetahuan tentang produk dengan baik sehingga dapat memberikan
penjelasan yang benar kepada tamu saat menghidangkan breakfast pass around.
Berdasarkan hal tersebut penulis tertarik untuk mengangkat topik untuk dibahas
dalam Tugas Akhir ini dengan judul “Pelayanan Menu Pass Around Saat
breakfast Pada Seasonal Tastes Restaurant di The Westin Resort Nusa Dua

Bali”.



B. Rumusan Masalah

Berdasarkan uraian pada latar belakang masalah diatas maka yang menjadi

pokok permasalahan dalam laporan ini adalah

1. Bagaimanakah pelayanan menu pass around pada saat breakfast oleh
pramusaji di The Westin Resort Nusa Dua Bali?
2. Apa sajakah hambatan yang dialami oleh pramusaji pada saat

menghidangkan menu pass around dan bagaimana cara mengatasinya?

C. Tujuan dan Kegunaan Penulisan

1. Tujuan Penulisan

Adapun tujuan dalam penulisan tugas akhir ini adalah untuk

a. Untuk menjelaskan bagaimana pelayanan menu pass around oleh pramusaji
saat breakfast di The Westin Resort Nusa Dua Bali

b. Untuk mendeskripsikan kendala yang dialami oleh pramusaji pada saat
menghidangkan menu pass around kepada tamu di The Westin Resort Nusa

Dua Bali dan cara mengatasinya.

2. Kegunaan Penulisan

Berdasarkan tujuan penulisan yang telah disebutkan di atas, adapun

kegunaan dari penulisan tugas akhir ini adalah



a. Bagi Mahasiswa
Salah satu syarat yang harus ditempuh dalam menyelesaikan Pendidikan
Diploma Il pada Program Studi Perhotelan Jurusan Pariwisata Politeknik
Negeri Bali. Dengan penulisan Tugas Akhir ini mahasiswa diharapkan
memperoleh tambahan pengetahuan dan wawasan mengenai pelayanan
menu pass around saat breakfast

b. Bagi Politeknik Negeri Bali
Untuk memperkaya bahan bacaan di perpustakaan Politeknik Negeri Bali
yang nantinya dapat digunakan sebagai bahan menambah ilmu pengetahuan
khususnya tentang pelayanan breakfast pass around.

c. Bagi perusahaan
Sebagai bahan masukan serta dapat memberikan sumbangsih dan pemikiran
bagi The Westin Resort Nusa Dua Bali untuk memberikan pelayanan yang

lebih baik kepada tamu.

D. Metode Penulisan

1. Metode dan Teknik Pengumpulan Data

Metode yang penulis gunakan dalam pengumpulan data ini sebagai berikut
a. Metode Observasi

Suatu metode pengumpulan data dengan mengamati, dan melibatkan diri

sendiri secara langsung dalam prosedur pelayanan menu pass around saat

breakfast pada Seasonal Tastes Restaurant di The Westin Resort Nusa Dua



Bali. Metode ini dibantu dengan teknik mencatat dan dokumentasi berupa

gambar.

. Wawancara

Suatu metode pengumpulan data dengan mengadakan wawancara atau
tanya jawab langsung dengan hostess, supervisor, dan beberapa staff lain
yang berada di Seasonal Tastes Restaurant mengenai pelayanan menu pass
around saat breakfast.

Studi Kepustakaan

Suatu metode pengumpulan data dengan cara membaca buku-buku dan
dokumen-dokumen lain yang berhubungan dengan pelayanan pass around

saat breakfast.

Metode dan Teknik Analisis Data

Metode analisis yang penulis gunakan dalam menyusun laporan tugas akhir
ini adalah teknik analisis deskriptif kualitatif, yaitu memaparkan atau
menguraikan data-data yang didapat mengenai menu pass around pada saat
breakfast di Seasonal Tastes Restaurant di The Westin Resort Nusa Dua

Bali.

Metode dan Teknik Penyajian Hasil Analisis

Dalam penyajian hasil analisis data penulis melakukan dengan teknik
penggabungan antara informal dan formal. Metode penyajian informal
adalah penyajian hasil analisis dengan kata-kata biasa atau uraian, dan

apabila dibaca serta merta dapat langsung dipahami, dan menggunakan



teknik formal yaitu metode yang menyajikan data dengan tanda-tanda

tertentu seperti tabel, foto, dan lain-lain



BAB V

PENUTUP

A. Simpulan

Berdasarkan pokok permasalahan dan pembahasan mengenai pelayanan menu
pass around saat breakfast pada Seasonal Tastes Restaurant di The Westin Resort
Nusa Dua Bali yang penulis uraikan di atas, dapat disimpulkan bahwa sebelum
memberikan pelayanan ada beberapa hal yang harus diperhatikan oleh seorang

pramusaji yaitu

1. Tahap persiapan diri
Persiapan diri merupakan langkah utama yang harus diperhatikan oleh
pramusaji karena, ketika sudah melakukan persiapan, pekerjaan akan berjalan
dengan lancar. Adapun beberapa hal yang perlu dilakukan oleh pramusaji dalam
persiapan diri seperti: menggunakan uniform (seragam), memperhatikan
kebersihan wajah, merapikan rambut, menjaga kebersihan kuku, menjaga

kebersihan sepatu, dan menggunakan name tag.

2. Tahap persiapan peralatan

Adapun hal-hal yang harus dipersiapkan yaitu: membawa captain order,
menyiapkan cutleries, menyiapkan gula, men set-up meja, menyiapkan tary
menyiapkan cup, menyiapkan coffee and tea pot, menyiapkan mesin kopi,

menyiapkan gelas untuk pass around, menyiapkan round tray.
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3. Tahapan pelayanan
Beberapa tahapan yang harus dilakukan dalam tahap pelayanan menu pass
around saat breakfast pada Seasonal Tastes Restaurant di hotel The Westin

Resort Nusa Dua Bali yaitu:

a. Welcoming guest f. Ask guest satisfaction
b. Escorting guest g. Clearing up table

c. Asking for coffee or tea h. Thanking the guest

d. Served coffee or tea i. Re-setting table

e. Menawarkan pass around
4. Tahap akhir
Pada tahapan ini pramusaji akan closing breakfast dengan
menginformasikan kepada tamu lalu melakukan clear-up kemudian reset-up

meja untuk digunakan pada saat breakfast hari berikutnya.

Dalam melaksanakan pelayanan tentunya tidak lepas dari kendala yang dapat
mempengaruhi kualitas pelayanan. Adapun beberapa kendala yang dialami
pramusaji pada saat memberikan pelayanan menu pass around saat breakfast di

Seasonal Tastes Restaurant di The Westin Resort Nusa Dua Bali yaitu:

Kurangnya kemampuan bahasa
Kurangnya kemampuan bahasa, hal ini menyebabkan pelayanan minuman pass

around pada beberapa tamu menjadi kurang maksimal.

Adapun cara penyelesaiannya yaitu dengan cara penulis menggunakan

google translate jika kurang memahami apa yang tamu katakan.
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B. Saran
Berdasarkan kendala-kendala yang terjadi dalam proses pelayanan di atas, maka
ada beberapa saran yang ingin penulis sampaikan untuk mengatasi masalah

tersebut, yaitu:

1. Manajemen restoran sebaiknya memberikan kelas bahasa dalam memberikan
pelayanan yang baik kepada para tamu, penguasaan bahasa asing sangat perlu
dilakukan untuk memperlancar kegiatan operasional restoran. Sebaiknya
diberikan kelas bahasa asing untuk staf sehingga mampu menggunakan bahasa

asing yang baik.
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