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ABSTRAK

Widiantari, Putu Meli Ayu Widiantari. (2023). Pelayanan A’la Carte Menu
Megibung Bali Aga Oleh Pramusaji Kunyit Restaurant Di The Anvaya Beach
Resort Bali. Tugas Akhir Perhotelan, Jurusan Pariwisata, Politeknik Negeri Ball

Tugas Akhir ini telah disetujui dan diperiksa oleh Dosen Pembimbing I: Drs. I
Nyoman Kanca, M.Par. dan Dosen Pembimbing II: Putu Yunita Wacana Sari,
S.S., M.Par

Kata Kunci: Pelayanan, Menu, Budaya, Megibung Bali Aga

Laporan tugas akhir ini memuat tentang tahapan dalam Pelayanan A’la Carte
Menu Megibung Bali Aga oleh Pramusaji Kunyit Restaurant di The Anvaya
Beach Resortt Bali yang dimulai dari Tahap persiapan. Tahap pelaksanaan, dan
tahap penutupan. Tugas Akhir ini bertujuan untuk mempermudah mahasiswa
dalam mencari refrensi Tugas Akhir mengenai Pelayanan A’la Carte Menu
Megibung Bali Aga. Keunikan dari Menu Megibung Bali Aga yaitu yang bertujan
untuk memberikan pengalaman makan yang unik kepada tamu dan merupakan
sharing menu untuk 2 orang yang dimana menu ini sudah include dengan dessert
Megibung Bali Aga yang di suguhkan setelah maincourse.

Megibung merupakan salah satu tradisi tradisional dari daerah
Karangasem, selain itu, Kunyit Restaurant juga mempunyai pelayanan yang unik
dimana tamu akan diberikan welcome drink berupa cem-cem tea, dan welcome
crackers berupa rice crackers dan shrimp sambal, dan tidak lupa adanya ritual
washing hand yang dilakukan sebelum tamu mulai menikmati maincourse.
Dengan adanya Pelayanan dari menu Megibung Bali Aga memberikan
pengalaman makan yang berkesan kepada tamu selain dari makanan tamu juga
bisa merasakan pelayanan yang unik saat berada di restaurant, serta experience

yang diberikan kepada tamu sangat kental menegenai tradisi dan budaya Bali
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ABSTRACT

Widiantari, Putu Meli Ayu Widiantari. (2023). A'la Carte Menu Megibung Bali
Aga Service by the Kunyit Restaurant Waiter at The Anvaya Beach Resort Bali.
Hospitality Final Project, Tourism Department, Bali State Polytechnic

This Final Assignment has been approved and checked by Supervisor I: Drs. 1
Nyoman Kanca, M.Par. and Supervisor II: Putu Yunita Wacana Sari, S.S., M.Par

Keywords: Service, Menu, Culture, Megibung Bali Aga

This final assignment report contains the stages in the Megibung Bali Aga
A'la Carte Menu Service by Kunyit Restaurant Waiters at The Anvaya Beach
Resort Bali, starting from the preparation stage. Implementation stage, and
closing stage. This Final Assignment aims to make it easier for students to find
references for their Final Assignment regarding Megibung Bali Aga's A'la Carte
Menu Service. The uniqueness of the Megibung Bali Aga Menu is that it aims to
provide a unique dining experience to guests and is a sharing menu for 2 people,
where this menu includes the Megibung Bali Aga dessert which is served after the
main course. Megibung is one of the traditional traditions of the
Karangasem area. Apart from that, Kunyit Restaurant also has a unique service
where guests will be given a welcome drink in the form of cem-cem tea, and
welcome crackers in the form of rice crackers and sambal shrimp, and don't
forget the washing hand ritual. carried out before guests start enjoying the main
course. With the service from the Megibung Bali Aga menu, it provides guests
with a memorable dining experience. Apart from the food, guests can also
experience unique service while at the restaurant, and the experience given to

guests is very rich in Balinese traditions and culture.
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BAB 1

PENDAHULUAN

Latar Belakang

Bali merupakan salah satu pulau yang ada di Indonesia dengan keindahan,
adat istiadat, budaya, dan keramah-tamahan hal tersebut membuat Bali
banyak diminati oleh wisatawan domestik dan wisatawan mancanegara baik
itu sekedar untuk berlibur, maupun berbisnis. Salah satu tempat yang
terkenal dan banyak dikunjungi oleh wisatawan adalah daerah Kuta,
Kabupaten Badung Bali.

Kuta merupakan sebuah daerah yang memiliki pantai dengan pasir putih
serta pemandangan sunset yang memanjakan mata wisatawan yang
berkunjung ke daerah tersebut. Perkembangan pariwisata di Kuta membuat
para pengusaha sektor jasa tertarik untuk membangun hotel dan resort guna
memberi kenyamanan wisatawan yang berlibur.

Hotel merupakan salah satu jenis akomodasi yang di komersialkan untuk
menyediakan fasilitas menginap, fasilitas makanan dan minuman serta
memberikan jasa lainnya yang dibutuhkan oleh para wisatawan. Hotel wajib
memberikan produk dan pelayanan yang istimewa kepada tamu yang
menginap agar wisatawan yang mengianap merasa senang dan puas, karena
produk yang berkualitas tidak cukup apabila tidak diimbangi dengan SDM

yang handal dan berpotensi di bidangnya masing-masing sehingga usaha



perhotelan benar-benar menjadi usaha komersial yang mampu
mendapatkan keuntungan yang sebesar-besarnya,

Salah satu hotel bintang (lima) 5 yang berada di Kuta yaitu The Anvaya
Beach Resort Bali. Hotel yang di design klasik lengkap dengan nuasa Bali
modern yang mewah yang merupakan bagin dari (HSG) Hotel Santika
Group. Yang terkenal di Asia. The Anvaya Beach Resort Bali memliki total
jumlah kamar sebanyak 493 kamar dengan kategori berbeda yang dibagi
menjadi deluxe room sebanyak 114 kamar, deluxe pool access sebanyak 16
kamar, deluxe suite sebanyak 5 kamar, dan premiere sebanyak 101 kamar,
premiere lagoon acsess sebanyak 102 kamar, premiere suite sebanyak 100
kamar, the anvaya suite balcony sebanyak 16 kamar dan sisanya dimasukan
ke dalam beach front private room sebanyak 4 kamar. Pada Food and
Beverage Department, The Anvaya Beach Resort Bali memiliki total
restoran sebanyak 2 outlet restoran yakni, Kunyit Restaurant dan Sands
Restaurant, serta sebuah Pool Bar.

Food and Beverage Department sendiri merupakan salah satu
department yang ada di hotel yang bertugas untuk mengolah, memproduksi,
dan menyajikan makanan serta minuman untuk keperluan tamu hotel. Baik
dalam kamar, restoran, banquet, dan makanan karyawan, dan sebagainya.
Food and Beverage dibagi menjadi 2 bagian yakni food and beverage
service yang bertugas dalam menyajikan makanan dan minuman kepada
tamu baik di dalam kamar hotel maupun restoran. Sedangkan food and

beverage production yaitu department yang bertugas menangani penyiapan
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dan pengolahan semua jenis makanan dari appetizer, soup, main course,
serta dessert.

Kunyit Restaurant merupakan salah satu restoran khusus /ndonesian dan
Balunese Cuisine yang memiliki kapasitas sebanyak 250 seat. Sedangkan
Sands Restaurant merupakan restoran khusus Japanese dan Western Food
yang berkapasitas sebanyak 350 seat. Kunyit Restaurant menyajikan
masakan smulai dari Indonesian Food sampai Balinese Food dengan jam
operasional buka mulai dari 06.00 — 23.00 WITA. Salah satu menu favorite
dari a’la carte Kunyit Restaurant yakni Megibung Bali Aga yang diadakan
setelah jam operasional breakfast restoran. Menu Megibung Bali Aga
merupakan sharing menu untuk 2 orang. Megibung merupakan tradisi
tradisional dari daerah Karangasem yaitu suatu kegiatan yang dilakukan oleh
banyak orang yang duduk berkumpul untuk makan bersama dan saling
berdiskusi dan berbagi pendapat guna mempererat rasa kekeluargaan.

The Anvaya Beach Resort Bali menawarkan menu Megibung Bali Aga
yang bertujan untuk memberikan pengalaman makan yang unik kepada
tamu. Makanan yang disajikan dari menu Megibung Bali Aga, ada 2 pilihan
nasi yaitu nasi putih dan nasi merah, dan beberapa hidangan makanan yang
disajikan di dalamnya, seperti grilled prawn, braised pork, chicken betutu,
pork satay, crispy pork belly, dan urap sayur.

Menu Megibung Bali Aga ini sudah termasuk dessert megibung yang di
dalamnya sudah termasuk dengan 3 pilihan dari jajanan pasar, brown sticky

rice with coconut milk, banana fritter, dan slice of fresh fruits. Selain itu para
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tamu juga dapat menyaksikan pertunjukan Balinese Dance yang ditampilkan
dari pukul 19.00-21.00 WITA. Harga dari menu Megibung Bali Aga ini
berkisar 560.000/nett yang sudah termasuk tax and service. Berdasarkan
peminat dari menu Megibung Bali Aga yang dihitung rekapannya per hari
mencapai 20 reservasi, hanya untuk menu Megibung Bali Aga saja. Untuk
mengatisipasi rasa menu yang cukup pedas kepada tamu, maka server
menawarkan pilihan tingkat kepedasan kepada tamu mulai dari less spicy,
medium spicy, dan spicy.

Server yang melayani menu Megibung Bali Aga menggunakan pakaian
yang identik dengan nuansa Bali untuk wanita menggunakan kebaya putih,
rok celana, dan menggunakan sepatu kets putih sedangkan untuk laki-laki
menggunakan kemeja putih, celana panjang, dan sepatu kets putih. Menu
Megibung Bali Aga banyak diminati oleh tamu mancanegara seperti
Australia, Jerman, dan Singapore.

Berdasarkan latar belakang tersebut, maka dipilihlah sebagai judul
tugas akhir “Pelayanan A4 ’la Carte Menu Megibung Bali Aga oleh Pramusaji
Kunyit Restoran di The Anvaya Beach Resort Bali”

Rumusan Masalah

Berdasarkan uraian latar belakang diatas maka dapat dikemukakan
rumusan permasalahan yang akan dibahas dalam tugas akhir ini sebagai
berikut:
Bagaimanakah pelayanan a’la carte menu Megibung Bali Aga oleh

pramusaji Kunyit Restoran di The Anvaya Beach Resort Bali?
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2. Apa saja kendala yang dihadapi dalam pelayanan a’la carte menu oleh
pramusaji di The Anvaya Beach Resort Bali dan bagaimana cara

mengatasinya?

C. Tujuan Penulisan
Adapun tujuan penulisan Tugas Akhir ini adalah sebagai berikut:

1. Tujuan Penulisan

a. Untuk mengetahui pelayanan menu Megibung Bali Aga oleh pramusaji
di The Anvaya Beach Reosrt Bali
b. Untuk mengetahui kendala-kendala yang dihadapi dalam pelayanan
menu Megibung Bali Aga oleh pramusaji di The Anvaya Beach Reosrt
Bali
D. Manfaat Penulisan
1. Manfaat Penulisan
Adapun manfaat penulisan Tugas akhir ini adalah sebagai berikut:
a. Bagi Mahasiswa
1) Sebagai salah satu persyaratan untuk menyelesaikan Program Studi
Diploma III pada Jurusan Pariwisata, Politeknik Negeri Bali serta
mengaplikasikan ilmu-ilmu dan teori di kampus dengan membandingkan
sesuai dengan kenyataan yang di industri.
2) Bahan masukan untuk menambah wawasan dan pengetahuan dalam
bidang perhotelan umumnya, dan dalam bidang Food & Beverage

Service pada khususnya.
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3) Meningkatkan pemahaman dengan mengetahui perbandingan-

b.

D)

2)

perbandingan antara teori mengenai Food & Beverage Service yang
terdapat di perkuliahan dengan kenyataan yang ada di industri
perhotelan.
Bagi Politeknik Negeri Bali
Sebagai sumber informasi bagi, mahasiswa dalam menyusun tugas akhir,
khususnya mahasiswa Jurusan Pariwisata serta sebagai sumber referensi
dan bacaan bagi mahasiswa yang akan menyusun tugas akhir.
Sebagai bahan masukan bagi civitas akademika Politeknik Negeri Bali
dalam bidang Food & Beverage Service untuk memperkaya bahan bacaan
yang ada di perpustakaan.
Bagi Perusahaan.
Sebagai bahan masukan untuk The Anvaya Beach Resort Bali dalam
meningkatkan kualitas pelayanan kepada tamu sehingga mampu

memberikan pelayanan yang baik.

E. Metode Penulisan

1.

Metedologi merupakan tahapan dasar dalam mendapatkan data untuk

menyusun Tugas Akhir ini, baik data yang bersifat kualitatif maupun data

yang berisfat kuantitatif . Metode dan tehnik yang digunakan dalam penulisan

Tugas Akhir ini yaitu:

Metode pengumpulan data

a. Metode Observasi
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Metode observasi merupakan pengumpulan data yang dilakukan dengan cara
melakukan pengamatan langsung mengenai peralatan serta cutleries yang
digunakan dalam persiapan Megibung Bali Aga di Kunyit Restaurant di The
Anvaya Beach Resort Bali.
b. Metode Wawancara
Metode Wawancara merupakan metode untuk pengumpulan informasi yang
digunakan dengan wawancara langsung dengan Manager serta staff Food &
Beverage Service pada Kunyit Restoran di The Anvaya Beach Resort Bali
meneganai sequence of service a’la carte menu Megibung Bali Aga, serta
cara melakukan set-up table Megibung Bali Aga dan hambatan yang terjadi
dalam melaksanakan pelayanan a’la carte menu Megibung Bali Aga.
c. Metode Kepustakaan
Metode Kepustakaan merupakan pengumpulan data dengan cara membaca
buku-buku serta dokumen tertulis yang berkaitan dengan pelayanan
megibung.
1) Teknik analisis data
Metode dan Teknik analisis data yang digunakan penulis dalam penyususan
proposal ini adalah metode deskriptif. Metode deskritif ini merupakan jenis
netode analisis data dengan teknik pemaparan yaitu dengan cara menjelaskan
dan memaparkan data-data dan informasi pada saat melakukan praktik kerja
lapangan.

2) Teknik penyajian hasil analisis
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Dalam menyusun proposal ini, penulis menggunakan metode dan teknik
penyajian hasil analisi dengan cara yang formal. Metode dan teknik penyajian
hasil analisis secara formal adalah suatu metode atau teknik yang
menggunakan kata-kata yang jelas dengan bahasa yang resmi dan lugas. Dan
tehnik informal yaitu, tehnik penyajian yang digunakan dalam bentuk bagan
maupun tabel yang menjelaskan mengenai prosedur pelayanan a’la carte
menu Megibung Bali Aga oleh pramusaji Kunyit Restaurant di The Anvaya
Beach Resort Bali
F. 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 pengertian hotel, pengertian resort,
pengertian restoran, jenis-jenis restoran, pengertian menu, jenis-jenis menu,
pengertian megibung, pengertian pelayanan, dan pengertian pramusaji.
3. Bab III Gambaran Umum Perusahaan

Bab ini menjelaskan lokasi dan sejarah Perusahaan, bidang usaha dan

fasilitas perusahaan/hotel, dan struktur organisasi perusahaan/hotel.



BAB YV

PENUTUP

A. Simpulan
Berdasarkan uraian pembahasan mengenai prosedur Pelayanan A’la Carte
Menu Megibung Bali Aga oleh Pramusaji Kunyit Restaurant di Hotel The
Anvaya Beach Resort Bali. Penulis dapat menyimpulkan bahwa prosedur
pelayanan dinner a’la carte ini dibagi menjadi beberapa tahapan mulai dari
persiapan yang berupa persiapan diri dan persiapan sebelum jam operasional
dimulai, tahap pelaksanaaan di awali dengan menyambut tamu, menanyakan
reservasi tamu, mendudukan tamu, melipat napkin tamu, mengambil menu untuk
tamu, melakukan taking order, menberikan welcome drink tamu, melaksanakan
ritual hand washing, menyajikan welcome crackers, penyajian main course
menu, melakukan guest satisfaction, melaksanakan clearing up, penyajian dessert
Megibung Bali Aga, billing, dan tahap akhir yakni farewell. Dan pada tahap
closing berupa pembersihan peralatan, pemisahan bill oleh hostess, memastikan
area restaurant tetap bersih dan rapi sebelum meninggalkan outlet.
Serta adanya kendala-kendala yang dihadapi oleh pramusaji dalam
melaksanakan pelayanan a 'la carte menu megibung bali aga di hotel The Anvaya

Beach Resort Bali kepada tamu dan cara mengatasinya:



10

1. Keterlambatan menyajikan makanan

Cara mengatasinya :

a.

pramusaji harus memberikan informasi kepada tamu terkait delay food yang
terjadi dan makanan akan cukup membutuhkan waktu untuk penyajiannya.
mengurutkan captain order sesuai dengan jam pemesanannya agar tidak
terjadi miss pada order sebelumnya. (first in first out).

memberikan complimentary kepada tamu apabila makanan dari tamu
tersebut tidak kunjung disajikan dalam waktu yang cukup lama, dengan
memberikan free refill welcome drink & welcome crackers kepada tamu.
staff kitchen harus meminta bantuan kepada outlet kitchen lain agar
mempermudah pekerjaan dan tidak terjadinya delay food secara terus
menerus

membagi section incharge di pihak pramusaji dan kicthen agar pelayanan di

operasional dapat berjalan dengan baik.

2. Kurangnya penguasaan produk restaurant

Cara mengatasinya:

a. Pramusaji harus mengetahui betul terkait ingredients yang digunakan
karena ada beberapa tamu yang memiliki alergic dan diharapkan kepada
pramusaji selalu rutin melaksanakan breafing team terkait bahan dan rasa
dari makanan maupun minuman tersebut yang bertujuan untuk

memperdalam product knowladge.

3. Kurangnya perlengkapan service
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Cara mengatasinya:

a. Dengan selalu memperhatikan stok setiap barang tersebut apabila
kekurangan terhadap alat yang digunakan sebaiknya dengan mempolish
terlebih dahulu saat sebelum tamu-tamu berdatangan ke restaurant, serta
mengambil kesempatan di jam kosong untuk melipat napkin a’la carte
untuk meminimalisir kurangnya stok di back area.

B. Saran
Berdasarkan pengamatan penulis pada Kunyit Restaurant, penulis ingin

memberikan saran yang berkaitan dengan pelayanan yang diberikan pramusaji

yang bertugas di kunyit restaurant, sehingga tamu merasa lebih puas dengan
pelayanan yang diberikan antara lain:

1. Membuat guest list reserve yang bertujuan agar tamu tidak datang secara
bersamaan saat dinner di restaurant. Dengan adanya Guest list ini membuat
restaurant kedepannya cukup matang untuk mempersiapkan pelayanan yang
lebih optimal. Selain itu dengan adanya pembagian section in charge di pihak
pramusaji dan kicthen agar kedepannya pelayanan di operasional dapat
berjalan dengan lancer dan maksimal.

2. Apabila penguasaan produk restaurant yang kurang sebaiknya dengan
menginformasikan dan bertanya kepada leader terkait ingredients makananan
maupun minuman yang disajikan kepada tamu agar lebih jelas. Dan juga
pentingnya adanya breafing team terkait product knowladge restaurant setiap

hari.
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3. Adanya pengadaan barang (SR) terkait kurangnya perlengkapan service agar

operasional tetap berjalan dengan maksimal.
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