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BAB I

PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Arkamara Dijiwa Resort Ubud merupakan salah satu resort Bintang lima
yang terletak di desa Katik Lantang, Singakerta, Ubud. Resort ini banyak
memiliki rekomendasi akomodasi yang paling banyak dicari oleh wisatawan.
Letak resort yang sangat strategis dari pusat pariwisata Ubud menjadikan resort
ini banyak dikunjungi para wisatawan dan dijadikan salah satu tempat menginap
yang disukai oleh wisatawan. Resort ini memiliki restoran yang memiliki
pemandangan khas hutan yang hijau dan lebat, yang membuat suasana restoran
menjadi sejuk dan hijau. Departemen yang berada di Arkamara Dijiwa Resort
Ubud berjumlah delapan departemen yaitu front office, Housekeeping, food and
Beverage departmen, Marketing and sales, Accounting, Human Resource
(HRD), Engineering, Security. Pada saat melakukan penelitian penulis mendapat
posisi waiter di departemen food and beverage service.

Restoran yang berada di Arkamara Dijiwa Resort Ubud yaitu Kau-Kau
Restoran yang terletak di belakang ruangan sales and marketing departemen.
Pada restoran ini para tamu akan melakukan breakfast, lunch, maupun dinner,
restoran ini juga tempat dilakukan nya event rutin yang dilaksanakan pada hari
Selasa, Kamis, dan Sabtu pada Hotel Arkamara Dijiwa Resort Ubud. Letak

restoran yang berhadapan dengan main pool membuat suasana yang ditawarkan



sangat indah dan sejuk di mata para tamu. Pelayanan yang di tawarkan di
restoran ini yaitu table service dimana para tamu dipersilahkan duduk dan
memesan hidangan ke pelayan, kemudian pelayan akan menyajikan hidangan
tersebut di hadapan para tamu. Buffer/self service yaitu semua hidangan telah ditata
di atas meja hidang dan para tamu dapat mengambil hidangan tersebut sesuai
keinginan. Take away service yaitu para tamu membeli makanan di sebuah restoran
dan dibawa pulang atau untuk dinikmati diluar restoran. Room service yaitu
pelayanan yang dilakukan pada tamu yang ingin menikmati makanan di dalam
kamar tanpa memesan ke restoran, karena tamu dapat memesan melalui telepon
yang sudah tersedia di kamar masing-masing.
Penulis sangat tertarik dengan salah satu event yang ada di Arkamara Dijiwa
Resort Ubud yang bernama Barbeque (BBQ) event yang dilaksanakan setiap hari
Selasa dan Sabtu pada saat jam dinner di Kau-Kau restoran. Event ini sangat
menarik bagi penulis karena banyak benefit dan harganya yang sangat terjangkau
bagi para tamu. Dalam pelaksanaannya para tamu diberi benefit berupa 1 gelas
wine, ada 3 jenis varian wine lokal (Hatten wine) yang dapat tamu pilih seperti
white wine, red wine, dan rose wine, para tamu juga dapat mengambil makanan
sesuai keinginan sepuasnya, menu yang ditawarkan misalnya Indonesian food,
western food, menu khusus vegetarian seperti gado-gado, salad, dan beberapa
menu desert yang beragam, selain menu dan wine yang didapat para tamu juga
dapat menikmati hiburan acoustic perporm pada saat dinner berlangsung yang

membuat suasana dinner semakin meriah.



Pada penelitian sebelumnya ada beberapa topik yang menjadi acuan penulis
untuk mengangkat judul tugas akhir yang telah diambil yaitu pertama oleh
Sukma Pramudita (2023) dengan judul “Pembuatan BBQ Pork Ribs oleh
Commis Pada Sthala Restoran Di Sthala Ubud Hotel” dan yang kedua penulis
temukan yaitu oleh Putu Windiari (2023) dengan judul “Pembuatan Barbeque
Octopus Salad Oleh Chef De Partie Di Maya Sari Restoran Hotel Maya Ubud
Resort & SPA, Ubud Bali”. Dari pemaparan hasil penelitian sebelumnya
mengenai pelayanan BBQ event tersebut di atas penulis tertarik mengambil judul
tugas akhir yang berjudul “Pelayanan BBQ Event oleh Pramusaji di Kau-Kau
Restoran Pada Arkamara Dijiwa Resort Ubud “

Berdasarkan judul tugas akhir di atas penulis berharap dengan adanya tugas
akhir ini dapat dijadikan sebagai panduan dan bahan pembelajaran kedepannya
untuk meningkatkan pelayanan yang dilakukan pada saat berlangsungnya BBQ
Event dan dapat bermanfaat bagi perusahaan untuk meningkatkan kualitas
pelayanan yang diberikan. Tugas akhir ini dapat dijadikan pedoman dan contoh
bagi adik tingkat untuk penyusunan tugas akhir selanjutnya.

B. Rumusan Masalah

Berdasarkan latar belakang yang telah dijabarkan di atas, maka dapat

disusun rumusan masalah sebagai berikut:

1. Bagaimanakah pelayanan BBQ event di Kau-Kau Restoran pada Arkamara
Dijiwa Ubud?
2. Apa sajakah kendala-kendala dalam pelayanan BBQ event di Kau-Kau

Restoran?



C. Tujuan dan Manfaat Penulisan Tugas Akhir

Adapun tujuan dan manfaat yang didapatkan dalam penulisan tugas akhir
dengan judul Pelayanan BBQ Event oleh Pramusaji di Kau-Kau Restoran pada

Arkamara Dijiwa Resort Ubud sebagai berikut:

1. Tujuan
Tujuan penulisan tugas akhir ini adalah menjawab pertanyaan dari
rumusan masalah yang telah dijabarkan. Adapun tujuan dari penulisan ini
adalah :
a. Mendeskripsikan pelayanan BBQ Event di Arkamara Dijiwa Resort Ubud.
b. Menjelaskan kendala-kendala yang ditemui pada saat BBQ Event di
Arkamara Dijiwa Resort Ubud.
2. Manfaat
Manfaat yang bisa didapatkan dari penulisan tugas akhir ini adalah untuk :
a. Mahasiswa
1) Sebagai salah satu syarat dalam menyelesaikan Program Studi Diploma
III Jurusan Pariwisata di Politeknik Negeri Bali Kampus Gianyar.
2) Mengetahui menu apa saja yang disajikan pada tamu pada saat event
BBQ di Kau Kau Restoran pada hotel Arkamara Dijiwa Ubud.
b. Politeknik Negeri Bali
1) Dapat digunakan sebagai acuan dan referensi bagi mahasiswa ataupun

dosen pengajar dalam menyusun tugas akhir.



2) Hasil penulisan ini dapat digunakan sebagai ilmu nantinya dalam
bagaimana cara dan prosedur yang baik dan benar dalam menawarkan
produk atau event di sebuah hotel.

c. Perusahaan
Menjadi salah satu masukan untuk manajemen khususnya di bidang F&B
service dalam meningkatkan pelayanan yang diberikan pada konsumen
(guest) pada saat evemt berlangsung dan dapat mengatasi masalah-

masalah atau hambatan yang mungkin terjadi.

D. Metode Penulisan Tugas Akhir

1. Metode Pengumpulan Data

Terdapat beberapa metode dan teknik yang digunakan dalam
mengumpulkan data untuk tugas akhir yaitu;
a. Observasi

Menurut Decent dalam Utama (2018)“teknik observasi merupakan
cara pengumpulan data yang dilakukan dengan cara mengamati dan
mencatat secara sistematik gejala-gejala yang diamati”. Teknik ini dapat
diartikan pengumpulan data melalui pengamatan secara langsung dilakukan
oleh peneliti kepada objek yang diteliti secara langsung di tempat terjadinya
peristiwa. Observasi di lakukan pada section food and beverage service
tentang pelayanan bbq event dengan didampingi oleh head chef di Arkamara

Dijiwa Resort Ubud.



b. Wawancara
Menurut Yusuf (2014) wawancara adalah suatu kejadian atau
proses interaksi antara pewawancara dan sumber informasi atau orang
yang diwawancarai melalui komunikasi secara langsung atau bertanya
secara langsung mengenai suatu objek yang diteliti. Teknik pengumpulan
data ini dilakukan dengan mengambil data secara langsung pada narasumber
dengan cara berkomunikasi tatap muka. Wawancara dilakukan kepada head
chef dan para waiter di Kau-Kau Restoran yang sudah berpengalaman di
bidang event BBQ.
c. Studi Kepustakaan
Menurut Novita Eka (2021) Studi kepustakaan merupakan segala
usaha yang dilakukan oleh peneliti untuk menghimpun informasi yang
relevan dengan topik atau masalah yang akan atau sedang diteliti. Informasi
itu dapat diperoleh dari buku-buku ilmiah, laporan penelitian, karang-
karangan ilmiah, tesis dan disertai, ensiklopedia, jurnal, prosiding dan
sumber-sumber tertulis baik tercetak maupun elektronik lainnya.
2. Metode Analisis dan Penyajian Hasil
Menurut Suradika (2020) Analisis data adalah kegiatan analisis pada
suatu penelitian yang dikerjakan dengan memeriksa seluruh data dan
instrumen penelitian seperti catatan, dokumen, hasil tes, dan lainnya agar
mudah dipahami sehingga memperoleh sebuah kesimpulan. Adapun metode
dan analisis data yang penulis gunakan adalah metode analisis deskriptif

kualitatif, yaitu dengan menjelaskan secara lengkap semua data yang



diperoleh mengenai prosedur pelayanan BBQ event pada Kau Kau Restoran
di Hotel Arkamara Dijiwa Ubud.

Metode dan teknik penyajian hasil analisis yang penulis gunakan
adalah metode penyajian analisis data informal. Menurut Kesuma (2017)
pengertian Analisis data informal yaitu menyajikan hasil analisis dengan
uraian atau kata-kata biasa, dan didukung dengan sebuah gambar sebagai

pembuktian.

. Sistematika Penulisan

Sistematika yang digunakan dalam penulisan Tugas Akhir ini
adalah sebagai berikut :
1. Bab I Pendahuluan
Bab ini berisi Latar Belakang, Rumusan Masalah, Tujuan dan Manfaat
Penulisan, Metode Penulisan, dan Sistematika Penulisan.
2. Bab II Landasan Teori
Bab ini memuat teori mengenai Hotel, Food and Beverage departemen,
Restoran, Pramusaji, Pelayanan, Pengertian Event, Pengertian BBQ.
3. Bab Il Gambaran Umum Perusahaan
Bab ini menjelaskan lokasi dan Sejarah Perusahaan, bidang usaha dan
fasilitas perusahaan/hotel dan struktur organisasi perusahaan hotel.
4. Bab IV Hasil dan Pembahasan
Pada Bab ini membahas tentang hasil penyajian observasi yaitu, tahap
persiapan, tahap pelaksanaan, dan tahap akhir. Kendala yang dihadapi

dan solusinya.



5. Bab V Penutup
Pada Bab ini berisi mengenai simpulan dan saran yang penulis

sampaikan untuk para pembaca tugas akhir ini.



BABV

PENUTUP

A. Simpulan

Berdasarkan pembahasan yang dimuat pada BAB 1V perihal pelayanan
BBQ event yang dilaksanakan oleh staf Kau-Kau Restoran di Arkamara
Dijiwa Resort Ubud, dapat disimpulkan sebagai berikut :

1. Pelayanan BBQ event dapat dibagi menjadi tiga tahapan dalam
pelaksanaannya yaitu :

a. Tahap Persiapan

Dalam tahap persiapan dalam event ini dapat dibagi menjadi tiga
tahapan yang dilakukan yaitu yang dimulai dari tahap persiapan
diri, tahap persiapan tempat dan tahap persiapan peralatan yang
akan digunakan, dan terakhir perlengkapan.

b. Tahap pelaksanaan

Dalam proses pelayanan BBQ event dilakukan sesuai dengan
standar operasional prosedur (SOP) pelayanan event di Kau-Kau
Restoran dan sudah sesuai dengan yang ditetapkan oleh Arkamara
Dijiwa Resort Ubud. Yaitu :

a) Wellcoming Guest

b) Ask For Room Number and Booking Table

c) Escorting The Guest

d) Folding Napkin For Guest

e) Ask For Free One Time Wine
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f) Showing The Guest Buffet Stand

g) Escorting Guest Back To the Table

h) Serving Wine and Mineral Water

i) Clear Up Plate

J) Ask Guest Satisfying For Food

k) Ask Signature To Guest for BBQ Dinner Bill
I) Farewell Guest

c. Tahap akhir
Pada tahap akhir ini yang dilakukan oleh seorang pramusaji adalah
merapikan tempat event berlangsung seperti mengangkat semua
meja yang diletakan pada tempatnya, mencuci perlatan makan dan
minum yang diletakan di tempat yang seharusnya, dan
membersihkan deck tempat event berlangsung.

1. Hambatan dan Solusi pada saat melakukan pelayanan BBQ event yaitu :

a. Kendala Bahasa yang menghambat komunikasi dengan para tamu.
Solusi dari kendala ini adalah melakukan pembelajaran secara
otodidak lewat internet dan juga melakukan komunikasi secara
langsung dengan tamu.

b. Keterbatasan pengetahuan mengenai menu apa saja yang disajikan
pada saat event berlangsung, karena setiap event mempunyai Ciri
khas menu yang di tampilkan / disajikan. Solusi dari kendala ini
adalah menginformasikan menu terlebih dahulu kepada tamu

sebelum join BBQ event.
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B. Saran
Adapun saran yang dapat di sampaikan kedepannya untuk
meningkatkan pelayanan BBQ event di Arkamara Dijiwa Resort Ubud
dan juga saran kedepannyaa untuk kampus Politeknik Negeri Bali
khususnya cabang Gianyar yaitu:

1. Untuk mengatasi keterbatasan bahasa asing maka seorang pramusaji
harus belajar lebih giat lagi dengan memanfaatkan media social
secara otodidak ataupun melakukan kursus bahasa asing.

2. Sebaiknya setiap akan melaksanakan BBQ event para pramusaji
diberikan pengetahuan tentang menu yang akan disajikan. Hal ini
dilakukan agar seorang pramusaji pada saat menjelaskan menu lebih
mudah, dan dapat menyarankan kepada tamu makanan yang cocok
untuk makan di saat event berlangsung serta para tamu dapat
menikmati makanan yang dihidangkan.

3. Dalam hal penyediaan bahan praktek mahasiswa, sebaiknya lebih di
tambahkan lagi, sehingga hampir sama dengan yang ada di industry

agar para mahasiswa dapat belajar dengan baik di kampus.
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