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BAB |
PENDAHULUAN

Latar Belakang

Destinasi wisata di Indonesia tersebar dibeberapa Provinsi, salah
satunya adalah Provinsi Bali. Pulau Bali telah diakui dunia sebagai salah
satu tempat wisata tropis yang banyak dikunjungi, mempunyai keindahan
alam mulai dari pegunungan, lembah, pertanian, budaya, pantai bahkan
wisata bawah laut. Bali memiliki banyak daerah yang cukup terkenal
pariwisatanya seperti, Ubud, Canggu, Kuta, Pecatu dan juga Nusa Dua.
Nusa Dua adalah daerah yang berada di Kabupaten Badung, Nusa Dua
memiliki destinasi wisata antara lain, Pantai Geger, Tanjung Water Sport
dan juga terdapat adanya daerah khusus BNDCC (Bali Nusa Dua
Convention Center) yang sering digunakan dalam acara rapat atau
pertemuan — pertemuan penting antar negara seperti WWF, KKT APEC,
dan juga G-20.

Hilton Bali Resort merupakan salah satu hotel bintang lima yang
berada di daerah Nusa Dua, Bali yang diresmikan pada tanggal 14
Desember 1996. Dengan bangunan yang berdiri pada batu cadas
berketinggian 40meter dari tepi pantai Samudra Hindia, hotel ini
menawarkan berbagai pengalaman menarik terutama untuk hal yang
menyenangkan para tamu yang datang. Berdiri selama 28 tahun membuat
hotel ini terus berkembang dalam memberikan pelayanan akomodasi yang
menjadi salah satu tempat menginap favorit tamu. Namun dalam hal
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tersebut membutuhkan bantuan Sumber Daya Alam (SDM) vyang
profesional dibidang perhotelan, seperti: Food and Beverage Departement,
Fronf Office Departement, Accounting Departement dan sebagainya. Food
and Beverage Departement menjadi salah satu bagian yang sangat
berpengaruh dalam mencapainya target kesuksesan tersebut.

Food and Beverage Service merupakan sekumpulan orang yang
umumnya bertugas untuk menyediakan atau memberikan jasa pelayanan
dan penyajian hidangan baik makanan maupun minuman. Menjadi salah
satu bagian penyumbang revenue terbanyak selain dari penjualan kamar,
seseorang yang bekerja di departemen ini memiliki tanggung jawab untuk
menyebarkan segala informasi, utamanya mengenai product knowledge
seperti makanan dan minuman yang dijual di restoran — restoran yang ada
di Hilton Bali Resort. Adapun bagian — bagian dalam Food and Beverage
Departement di Hilton Bali Resort yaitu Food and Beverage Service dan
Food and Beverage Product.

Hilton Bali Resort sendiri memiliki 5 restoran sebagai fasilitas
pendukung diantaranya: Dellicattesen, The Grain Restaurant, Paon Bali
Resto and Bar, The Shore, The Brezee. Selain kelima restoran diatas, Paon
Bali Resto and Bar merupakan fasilitas pelayanan untuk melakukan
pemesanan makanan dan minuman yang memiliki konsep Balinese. Konsep
Balinese yang diambil oleh Paon Bali Resto and Bar itu menampilkan gaya
kuliner makanan khas Indonesia. Restoran ini buka untuk lunch dan dinner,

untuk lunch menggunakan konsep dari nasi campur dan untuk dinner sama



seperti lunch, namun yang membedakannya adalah adanya menu special
yang ditawarkan yaitu Menu Megibung yang menggunakan Set Menu
Package Dinner menggunakan Table D hote Menu yaitu satu set hidangan
menu dengan susunan hidangan lengkap seperti: appetizer, soup,
maincourse sampai dessert dengan satu harga dan paket.

Konsep megibung itu sendiri diambil dari tradisi yang berasal dari
daerah Karangasem, yang daerahnya terletak diujung timur Pulau Bali.
Megibung berasal dari kata “gibung” yang diberi awalan “me”, jadi
“gibung” yang artinya kegiatan yang dilakukan oleh banyak orang, yakni
saling berbagi, antara satu orang dengan lainnya. Megibung sendiri
diartikan suatu kegiatan yang dilakukan oleh banyak orang untuk duduk
makan bersama dan saling berdiskusi bertukar pendapat.

Setiap hotel memiliki fasilitas pelayanan makanan dan minuman
dengan konsep yang berbeda beda. Seperti pada tugas akhir yang telah
dibuat oleh Ni Kadek Mita Purnama Sari, tahun 2017 yang berjudul
“Prosedur Pelayanan Rijtaffel Dinner oleh Pramusaji di Crystal Blue
Restaurant pada Samabe Bali Suites and Villa’s”, ditulis bahwa menu yang
disajikan yaitu menggunakan konsep menu makanan Westernfood, yang
dimana tidak terdapat ciri khas makanan Nusantara. Dalam tugas akhir ini
terdapat perbedaan yang ditemukan yaitu terletak pada jenis makanan yang
dihidangkan, dalam tugas akhir tersebut menjelaskan bahwasannya
makanan yang dihidangkan bertemekan Westernfood. Kemudian dalam

tugas akhir Ni Putu Diah Arianti, tahun 2023 yng berjudul “Pelayanan



Table D’hote Dinner New Year Event oleh Waiter/Waitress pada Harsono
Boutique Resort Bali. Ditulis bahwa menu tersebut dengan cara pelayanan
yang sama namun adanya menu tersebut hanya pada saat event New Year.
Ditemukan perbedaan yang terletak pada penyajian yang hanya dilakukan
setahun sekali yaitu pada New Year Event. Berbeda dengan halnya
Megibung Alfresco yang berada di Paon Bali Resto and Bar Hilton Bali
Resort, pelayanan ini bisa didapatkan setiap hari dan juga bisa dinikmati
oleh tamu yang menginap maupun tamu yang tidak menginap dihotel.
Berdasarkan latar belakang tersebut, maka penulis tertarik untuk membahas
bagaimana Pelayanan Megibung Alfresco dengan judul “Pelayanan
Megibung Alfresco oleh Pramusajo di Paon Bali Resto and Bar Hilton Bali
Resort™.

Adanya Tugas Akhir ini, penulis berharap agar tugas ini dapat
menjadi gambaran dan pandangan betapa pentingnya seorang
waiter/waitress di sebuah restoran dalam memberikan pelayanan dan
kepuasan kepada tamu maupun perusahaan serti juga memberikan
gambaran bagaimana keunikan tradisi khususnya di Pulau Dewata ini yang
mungkin saja bisa diangkat atau dikembangkan lagi untuk sebagai

keuntungan itu sendiri ke khalayak luar.

Rumusan Masalah

Berdasarkan latar belakang yang telah dijabarkan diatas, maka dapat

disusun rumusan masalah sebagai berikut:



1. Bagaimanakah Pelayanan Megibung Alfresco oleh Pramusaji di Paon
Bali Resto and Bar Hilton Bali Resort?

2. Apa saja kendala yang dihadapi dan cara mengatasi oleh seorang
pramusaji dalam Pelayanan Megibung Alfresco oleh Pramusaji di Paon

Bali Resto and Bar Hilton Bali Resort?

Tujuan dan Manfaat Penulisan

Adapun tujuan dan manfaat yang didapatkan dalam penulisan tugas
akhir dengan judul Pelayanan Megibung Alfresco oleh Pramusaji di Paon
Bali Resto and Bar Hilton Bali Resort adalah sebagai berikut:

1. Tujuan

Adapun tujuan dari penulisan ini adalah:

a. Mendeskripsikan Pelayanan Megibung Alfresco oleh Pramusaji di
Paon Bali Resto and Bar and Bar Hilton Bali Resort.

b. Menjelasakan kendala yang dihadapi dan cara mengatasi oleh
seorang pramusaji dalam menangani Pelayanan Megibung Alfresco
oleh Pramusaji di Paon Bali Resto and Bar Hilton Bali Resort.

2. Manfaat

Manfaat yang bisa didapatkan dari penulisan tugas akhir ini adalah

untuk:

a. Mahasiswa
1) Sebagai salah satu syarat akademis yang harus ditempuh untuk

menyelesaikan Program Studi Perhotelan Diploma Il pada

Jurusan Pariwisata di Politeknik Negeri Bali.
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2) Menambah pengetahuan, wawasan serta kemampuan dalam
menangani pelayanan dibidang Food and Beverage Service.

3) Untuk mengetahui kendala yang dihadapi serta cara mengatasi
kendala tersebut oleh pramusaji dalam Pelayanan Megibung
Alfresco di Paon Bali Resto and Bar Hilton Bali Resort.

b. Politeknik Negeri Bali

1) Sebagai salah satu yang dapat digunakan sebagai sumber data
dan bahan bacaan untuk menambah ilmu dan pengetahuan
mahasiswa di Jurusan Pariwisata.

2) Untuk mengukur kemampuan mahasiswa  dalam
mengembangkan pikirannya melalui penulisan Tugas Akhir.

c. Perusahaan
Sebagai saran, masukan dan kritikan untuk Hilton Bali

Resort khususnya dalam Pelayanan Megibung Alfresco sehingga

dapat digunakan dalam meningkatkan mutu dan memberikan

pelayanan yang baik kepada tamu.

D. Metode Penulisan

1. Metode Pengumpulan Data
Berisikan penjelasan mengenai metode pengumpulan data baik itu
metode observasi, wawancara maupun studi kepustakaan.
a. Observasi
Metode observasi, yaitu metode pengumpulan data dengan cara

mengamati, memahami, dan terlibat langsung dalam proses
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2.

Pelayanan Megibung Alfresco oleh Pramusaji Paon Bali Resto and
Bar Hilton Bali Resort.

b. Wawancara
Metode wawancara, yaitu metode pengumpulan data dengan cara
tanya jawab secara langsung kepada yang lebih ahli atau paham akan
pekerjaan yang dilakukan tentang Pelayanan Megibung Alfresco
oleh Pramusaji Paon Bali Resto and Bar Hilton Bali Resort.

c. Studi Kepustakaan
Metode kepustakaan, yaitu metode pengumpulan data dengan cara
membaca literatur yang berhubungan dengan permasalahan yang
dibahas seperti: buku dan jurnal kepariwisataan.

Metode Analisis dan Penyajian Hasil
Metode analisis dan penyajian hasil yang digunakan dalam

penulisan Tugas Akhir adalah menggunakan metode analasis deskriptif

yaitu: kualitatif

E. Sistematika Penulisan

Sistematika yang digunakan dalam penulisan Tugas Akhir ini adalah

sebagai berikut:

1.

Bab | Pendahuluan
Bab ini berisi latar belakang, rumusan masalah, tujuan dan manfaat
penulisan, metode penulisan dan sistematika penulisan.

Bab Il Landasan Teori



Bab ini memuat teori mengenai Pelayanan Megibung Alfresco oleh
Pramusaji di Paon Bali Resto and Bar Hilton Bali Resort.

Bab 111 Gambaran Umum Perusahaan

Bab ini menjelaskan lokasi dan sejarah perusahaan, bidang usaha dan
fasilitas perusahaan/hotel dan struktur organisasi perusahaan/hotel.
Bab IV Hasil dan Pembahasan

Bab ini menjelaskan tentang langkah — langkah Pelayanan Megibung
Alfresco dan kendala yang dihadapi serta solusi untuk mengatasi
kendala tersebut.

Bab V Simpulan dan Saran

Bab ini menjelaskan tentang kesimpulan dan saran dari penyusunan

Tugas Akhir ini.



BAB V
SIMPULAN DAN SARAN

Simpulan

Berdasarkan hasil dan pembahasan yang telah disajikan, dapat disimpulkan
bahwa:
1. Peyananan Megibung Afresco memiliki 3 tahapan yang terdiri dari :
a. Tahap Persiapan
Tahap persiapan dibagi menjadi dua yaitu tahap persiapan diri dan
persiapan area kerja. Dalam tahap persiapan seorang pramusaji
harus memperhatikan kebersihan diri dari ujung rambut hingga
ujung kaki, sedangkan tahap area kerja terdapat beberapa hal yang
harus dikerjakan, antara lain: briefing, melakukan set up indoor,
outdoor dan Taman Sari seperti menata plasmate, mempersiapkan
menu, melipat napkin berbentuk pyramid, set up fork, knife dan
Spoon.
b. Tahap Pelaksanaan
Tahap pelaksanaan dibagi menjadi dua yaitu memberikan pelayanan
kepada tamu yang sudah melakukan reservasi dan yang belum
reservasi. Pelayanan yang dilakukan oleh pramusaji antara lain:
welcoming the guest, seating the guest, presenting menu, taking
order, repeating order, serving food and beverage, check quality,

clearing up, presenting the bill, bid farewell to the guest.



B.

C.

Tahap Akhir

Tahap akhir merupakan tahap kegiatan menutup restoran, beberapa
hal yang harus dilakukan oleh pramusaji yaitu melakukan clear up,
merapikan meja, melakukan polishing, mengumpulkan napkin,

mematikan lampu.

2. Kendala dan Solusi

a.

Saran

Cuaca yang tidak menentu menjadi kendala utama dalam pelayanan
Megibung Alfresco, dan Solusi yang dapat dilakukan yaitu
menyiapkan tenda atau paying besar.

Kurangnya koordinasi antar department menjadi kendala dalam
pelayanan Megibung Alfresco, dan Solusi yang dapat dilakukan
yaitu mengadakan briefing harian untuk meningkatkan koordinasi.
Kesulitan dalam menyajikan hidangan tradisional dalam satu
nampan besar menjadi kendala dalam pelayanan Megibung
Alfresco, dan Solusi yang dapat dilakukan yaitu melakukan
pelatihan khusus tentang penyajian hidangan tradisional Bali kepada
pramusaji.

Interaksi dengan Pelanggan dari Berbagai Latar Belakang
Pramusaji juga perlu dilatth untuk menyesuaikan diri dalam

berinteraksi dengan pelanggan internasional.

Berikut adalah beberapa saran yang dapat diberikan kepada pramusaji untuk

lebih meningkatkan pelayanan Megibung Alfresco di Paon Bali Restaurant:
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1.

Melakukan Pelatihan Rutin:

Pramusaji perlu memperdalam kemampuan bahasa asing, terutama
bahasa Inggris, untuk melayani tamu internasional dengan lebih baik.
Hotel dapat menyediakan kursus bahasa asing bagi pramusaji, sehingga
mereka lebih percaya diri dalam berkomunikasi dan menjelaskan detail
tradisi megibung dengan tamu asing.

Pengetahuan Produk

Pramusaji harus memiliki pemahaman mendalam tentang menu yang
disajikan serta tradisi megibung. Pelatihan berkala mengenai berbagai
jenis hidangan yang ditawarkan dan makna budaya di balik megibung
akan mempersiapkan pramusaji untuk menjawab pertanyaan tamu
dengan lebih baik dan memberikan rekomendasi yang sesuai.

Cepat tanggap

Pramusaji harus dilatih untuk tanggap terhadap kebutuhan tamu dan
segera memberikan respon atau bantuan yang dibutuhkan. Pramusaji
juga harus diajarkan pentingnya kerjasama tim dalam memberikan

pelayanan megibung alfresco.
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