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BAB I 
 

 

PENDAHULUAN 
 

 

 

A. Latar Belakang Masalah 

 

Bali merupakan salah satu pulau yang ada di Indonesia dengan keindahan 

alam, adat istiadat, dan keramah-tamahan. Hal tersebut yang 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 Seminyak, Kabupaten Badung. 

Seminyak merupakan sebuah daerah yang memiliki pantai dengan pasir putih 

serta pemandangan sunset yang memanjakan mata wisatawan yang berkunjung ke 

daerah tersebut. Perkembangan pariwisata di Seminyak memicu para pengusaha 

sektor jasa untuk membangun hotel dan resort guna memberi kenyamanan 

wisatawan yang berlibur. Salah satu hotel yang terkenal di kawasan Seminyak 

adalah W Bali Seminyak. Hotel bintang 5 ini terletak di Jalan Petitenget, 

Kerobokan, Kabupaten Badung, Bali. Department yang ada di W Bali Seminyak 

yaitu Front Office Department, Food and Beverage Department, Housekeeping 

Department, Accounting Department, Engineering Department, Personal 

Department, dan Purchasing Department. 

Food and Beverage Department memiliki 2 section yaitu Beverage and Food 
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Service dan Culinary yang memiliki tugas utama untuk menyediakan makan dan 

minum kepada tamu. 

W Bali Seminyak ini memiliki 2 (dua) restoran utama yaitu Fire Restaurant 

dan Starfish Bloo Restaurant. Starfish Bloo menyajikan menu Asian Pan Food 

dengan speciality menu yang berfokus pada seafood dan plant based. Starfish Bloo 

Restaurant memiliki konsep yaitu Go Local dimana konsep tersebut menjadi daya 

tarik untuk tamu yang akan berkunjung untuk lunch ataupun dinner. Ini dikarenakan 

konsep tersebut mengangkat bahan-bahan lokal seperti ikan yang berasal dari Pantai 

Kedonganan dan Petitenget di Bali. Selain itu, bahan sayuran yang digunakan dalam 

makanan ditanam dan dipetik langsung dari W Chef Garden di hotel. Tujuan dari 

digunakan konsep   Go Local ini bertujuan untuk mendukung UMKM di Bali. Hal 

ini secara tidak langsung meningkatkan suistainability dan environment di Bali dan 

diharapkan berdampak untuk seluruh Indonesia dan dunia. 

Selain mengangkat bahan-bahan lokal, Starfish Bloo Restaurant juga 

mengangkat budaya lokal asli Bali yang masih turun-temurun digunakan dari zaman 

dulu sampai sekarang untuk menikmati makanan dan minuman bersama dengan 

keluarga, pasangan atau teman tanpa memandang status sosial yang disebut 

megibung or sharing/together. Megibung merupakan suatu tradisi zaman dulu di 

Bali tepatnya di daerah Karangasem dimana tradisi ini dilakukan ketika ada suatu 

upacara seperti pernikahan atau upacara agama di pura, biasanya saat akan 

menikmati makan orang-orang akan makan bersama-sama dalam satu wadah dan 

duduk lesehan melingkar untuk saling menikmati masakan yang sudah dihidangkan. 
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Filosofi dari tradisi megibung ini adalah menanamkan pola kebersamaan, gotong 

royong, persatuan, keadilan, demokrasi, kemanusiaan dan juga keutuhan dalam 

kehidupan bermasyarakat sehari-hari di Bali. 

Pelayanan Megibung untuk ala carte menu di Starfish Bloo berbeda dengan 

pelayanan megibung yang biasanya dilakukan pada restoran yang ada di Bali. 

Seperti contoh Capung Restaurant yang ada di daerah Ubud, jika menggunakan 

pelayanan megibung akan menggunakan daun pisang sebagai alas makan, makan 

menggunakan tangan, dan condiment yang ditawarkan merupakan menu lengkap 

khas Bali yang terdiri dari karbohidrat, protein dan juga sup sedangkan di Starfish 

Bloo Restaurant diterapkan berbeda, sederhana dan tetap sesuai sequence of service. 

Dalam artiannya pelayanan megibung pada ala carte menu hanya digunakan untuk 

menikmati makanan atau enjoying the moment di Starfish Bloo Restaurant bersama 

teman, pasangan atau keluarga. Ini dikarenakan saat tamu datang ke restoran, waiter 

akan menawarkan untuk menikmati makanannya dengan cara megibung dan tamu 

bebas memilihnya. Jika sudah memesan makanannya, waiter hanya akan 

memberikan sharing plate masing-masing satu sebagai alas untuk tempat berbagi 

makanan serta tetap menggunakan fork, knife dan spoon sebagai alat untuk 

menikmati makanan serta nantinya makanan akan diletakkan di tengah meja tamu. 

Dalam enjoying the moment di Starfish Bloo Restaurant nanti, ada beberapa 

menu yang bisa dicoba untuk merasakan sensasi lokal Bali yang dibuat dan 

dipadukan dengan cara modern seperti contohnya: Clams Gerang Asem sebagai 
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appetizer yang dimana biasanya Gerang Asem di Bali identik menggunakan ayam 

sebagai protein utama yang memiliki rasa pedas asam dengan kuah yang segar 

cocok sebagai menambah selera makan. Tetapi di Starfish Bloo diganti 

menggunakan clams yang memiliki kandungan protein lebih tinggi dari ayam dan 

juga karena fokus produk di Starfish Bloo adalah seafood. Kemudian ada Cerancam 

sebagai liquid/soup, Grill Poqnyaku dengan lontong dan cassava leaves sebagai 

main course dan Young Coco & Balinese Sticky Rice sebagai dessert. Selain itu, 

menu cocktail di Starfish Bloo Restaurant yang memiliki sensasi lokal yaitu Gerang 

Asem Marry yaitu perpaduan Bloody Marry Spiced dengan menggunakan kuah 

Gerang Asem juice dan minuman ini terinspirasi dari menu Clams Gerang Asem 

serta sangat cocok untuk tamu yang memang suka minuman beralkohol dengan rasa 

yang penuh dengan rempah. Selain itu, ada Sharing Cocktail yang terinspirasi dari 

konsep megibung yaitu Ocean View yang disajikan dalam bowl besar serta akan 

dituangkan ke dalam gelas oleh waiter dan bisa dinikmati untuk 4-5 orang bersama-

sama. 

Penerapan konsep megibung dalam pelayanan ala carte untuk menikmati 

makanan dan minuman di Starfish Bloo inilah yang menjadi point pembeda serta 

point plus dibandingkan dengan outlet lain yang ada di W Bali Seminyak serta 

restoran yang menggunakan pelayanan megibung juga. Hal ini dikarenakan Balinese 

traditional style (megibung) ini diterapkan bertujuan guna untuk mengefisienkan 

waktu tamu dalam menunggu pesanan makanannya datang karena waktu dalam 

pembuatan tiap makanan itu berbeda-beda. Jadi ketika ramai orderan tidak bisa 
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semuanya untuk dihidangkan bersamaan, oleh karena itulah konsep megibung ini 

diterapkan agar tamu bisa menikmati makanan yang dipesan bersamaan ketika 

menunggu makanan yang lainnya datang ke meja. Kelebihan lain dari menggunakan 

konsep megibung ini adalah membuat tamu tidak hanya mengetahui satu rasa dari 

makanan yang ia pesan, tetapi juga mengetahui rasa makanan lain yang dipesan oleh 

teman, pasangan atau keluarganya. Dari konsep megibung inilah diharapkan muncul 

rasa kebersamaan, persatuan dan gotong-royong untuk tamu yang datang ke Starfish 

Bloo Restaurant karena selain untuk makan tamu mendapat experience yang 

berbeda. 

Selain itu, menurut Bapak I Kadek Iwantara selaku Manager Starfish Bloo 

mengatakan keunikan serta nilai jual dari digunakannya konsep megibung dalam 

pelayanan ala carte adalah secara tidak langsung waiter juga bisa mengenalkan 

salah satu budaya yang masih sering diterapkan di Bali yaitu megibung, dimana 

nantinya selain melakukan taking order, waiter juga bisa menjadi seorang 

storyteller baik dalam hal menceritakan bahan makanan dan minuman yang 

digunakan serta cerita tentang latar belakang mengenai makanan dan minuman 

tersebut. Seperti contohnya ada satu menu cocktail yaitu fruity lust dimana based 

ingredient dari minuman ini adalah local gin yaitu East Indies Archipelago yang 

berasal dari Bali dan terbuat dari bahan-bahan lokal sehingga memiliki rasa yang 

strong dan unik, dicampur dengan passion fruit puree dengan rasa sweet sour. Poin 

penting dari waiter menceritakan bahan dasar ini adalah sebagai informasi tambahan 

kepada tamu. Tamu mengetahui bahwa Bali memiliki local gin 
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serta memiliki buah markisa yang berbeda dari mereka ketahui sehingga itu akan 

menarik minat mereka untuk lebih mengetahui bahan-bahan lokal yang belum 

mereka ketahui. Hal ini menjadi poin plus dibanding outlet dan restoran lainnya 

dalam melayani tamu karena tiap makanan atau minuman yang disajikan semuanya 

memiliki cerita dan latar belakangnya. 

Berdasarkan penjelasan tersebut, maka penulis akan membahas dan 

mengangkat menjadi topik dalam Tugas Akhir dengan judul “Pelayanan Megibung 

Ala Carte Menu oleh Waiter di Starfish Bloo Restaurant pada Hotel W Bali 

Seminyak”. 

B. Rumusan Masalah 

 

Berdasarkan pada latar belakang yang telah dijabarkan di atas, maka dapat 

dibuat rumusan masalah yaitu bagaimana penerapan konsep megibung untuk 

pelayanan ala carte menu oleh waiter di Starfish Bloo Restaurant? 

C. Tujuan dan Kegunaan Penulisan Tugas Akhir 
 

1. Tujuan Penulisan 

 
Tugas Akhir ini bertujuan untuk menjawab pertanyaan dari rumusan masalah yang 

telah dijelaskan yaitu untuk mengetahui bagaimana penerapan konsep megibung yang 

sebenarnya dilakukan dalam pelayanan ala carte menu di Starfish Bloo Restaurant. 
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2. Kegunaan Penulisan Tugas Akhir 

 
Kegunaan dari penulisan Tugas Akhir ini antara lain: 

 

a. Bagi Mahasiswa 

 

1) Tugas Akhir ini untuk menambah pengetahuan dan pengalaman mahasiswa di 

bidang food and beverage service, khususnya dalam memberikan pelayanan 

kepada tamu pada pelayanan ala carte menu dan sebagai perbandingan ilmu 

yang didapatkan di dunia industri. Tugas Akhir ini berguna untuk penerapan 

pengetahuan yang telah diperoleh di perkuliahan dan teori–teori yang berkaitan 

dengan masalah kerja pramusaji di sebuah restaurant. 

2) Tugas Akhir ini juga sebagai persyaratan untuk menyelesaikan pendidikan 

Diploma III Program Studi D3 Perhotelan Jurusan Pariwisata Politeknik Negeri 

Bali. 

b. Bagi Politeknik Negeri Bali 

 

1) Tugas Akhir ini sebagai karya ilmiah yang nantinya bisa jadi referensi untuk 

melanjutkan penelitian terutama untuk bidang Food and Beverage Service. 

2) Tugas Akhir ini juga sebagai bahan bacaan untuk civitas akademika Politeknik 

Negeri Bali agar lebih mengetahui pelayanan ala carte terutama untuk sebuah 

restoran yang memiliki konsep seperti megibung. 

c. Bagi Hotel W Bali Seminyak 

 

1) Penulisan Tugas Akhir ini bermanfaat sebagai dasar pertimbangan dan masukan 

bagi pihak hotel dalam memberikan pelayanan service, khususnya pada saat ala 
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carte menu, serta diharapkan dapat membantu pihak manajemen dalam 

mengambil kebijakan guna meningkatkan kualitas pelayanan waiter. 

D. Metode Penulisan Tugas Akhir 

 

Di dalam meneliti dan membuat Tugas Akhir ini, penulis menggunakan 

beberapa metode untuk memperoleh informasi yaitu menggunakan metode: 

1. Metode dan Teknik Pengumpulan data 

 

Sub-bab ini berisikan penjelasan mengenai metode pengumpulan data baik itu metode 

wawancara, observasi maupun kepustakaan. 

a. Metode Observasi 

 

Metode observasi adalah pengumpulan data dengan cara melakukan 

pengamatan secara langsung dan mengumpulkan data sesuai dengan data yang 

diperlukan. Dalam penelitian ini maka peneliti mencari data di Starfish Bloo 

Restaurant Hotel W Bali Seminyak. Dan metode ini diambil langsung oleh peneliti 

secara langsung untuk mengetahui bagaimana penerapan konsep megibung pada 

pelayanan ala carte Starfish Bloo Restaurant, makanan dan minuman yang terkait 

dengan konsep go local, serta hal-hal yang harus disampaikan ke tamu agar bisa 

menikmati makanannya dengan cara tradisional Bali yaitu megibung. 

b. Metode Wawancara 

 

Metode wawancara adalah metode dengan cara pengumpulan data melalui 

proses mewawancarai atau bertanya secaralangsung kepada outlet manager, assistant 

manager, dan staff dari Starfish Bloo Restaurant. Dalam hal ini penulis bertanya 

langsung dengan Bapak I Kadek Iwantara selaku Manager dari Starfish Bloo 
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Restaurant, pertanyaan yang diajukan tentang pelayanan yang dilakukan oleh waiter 

di Starfish Bloo Restaurant seperti mengapa memilih konsep megibung dalam 

melakukan pelayanan ala carte menu dan juga peralatan-peralatan apa yang 

nantinya digunakan untuk pelayanan serta poin yang menjadi keunggulan Starfish 

Bloo Restaurant dengan outlet lain yang ada di W Bali Seminyak. 

c. Metode Kepustakaan 

 

Metode kepustakaan merupakan metode melakukan pengumpulan data 

dengan cara membaca buku-buku referensi, menurut para ahli dan sumber-sumber 

yang berkaitandengan pembuatan Tugas Akhir ini. Dalam hal ini, penulis membaca 

dan mencari informasi yang berkaitan dengan Food and Beverage Service dari buku 

yang berjudul Pelayanan Prima di Restoran International oleh I Made Darma Oka 

dan I Nyoman Winia (Paramita, 2017), buku yang berjudul Pengantar Hotel dan 

Restoran oleh Ida Ayu Kade Werdika Damayanti, Solihin dan Made Suardani 

(Eureka Media Aksara, 2021), buku yang berjudul Hotel Management oleh Richard 

Komar (PT Grasindo, 2014), buku yang berjudul Hotel Room Division Management 

oleh Ira Meirina Chair dan Heru Pramudia (Kencana, 2017), buku yang berjudul 

Pengantar Akomodasi dan Restoran oleh Devi Hari Emmita Putri (Deepublish, 

2016), buku pembelajaran yang berjudul Tahapan Pelayanan di Restoran oleh Diane 

Tangian (Pariwisata Polimdo, 2019), kemudian ada jurnal yang berjudul 

Pengembangan Penyajian Tradisi Megibung sebagai Wisata Kuliner di Desa 

Budakeling Kecamatan Bebandem Kabupaten Karangasem Bali (I. W. Setiyasa 

Arimbawa, 2022), kemudian ada jurnal yang berjudul Tradisi Megibung, 
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Gastrodiplomacy Raja Karangasem (Sulistyawati, 2019), lalu ada jurnal dengan 

judul Wisata Gastronomi: Dalam Tradisi Megibung di Kabupaten Karangasem 

(Devi Arini dan Dwi Lestari, 2021), Permen Pariwisata dan Ekonomi Kreatif No. 11 

Tahun 2014 dan buku Professional Waiter oleh Marsum W.A dan Siti Fauziah 

(Yogyakarta, 2016). 

 

2. Metode dan Teknik Analisis Data 

 

Analisis data yang digunakan adalah teknik analisis deskritip kualitatif, yaitu 

dengan cara memaparkan dan menguraikan mengenai bagaimana penerapan konsep 

megibung dalam pelayanan ala carte menu oleh waiter di Starfish Bloo Restaurant 

pada Hotel W Bali Seminyak. 

3. Metode dan Teknik Penyajian Hasil Analisis 

 

a. Metode Formal 

 

Penyajian data secara formal adalah penyajian data yang berupa 

penyampaian dengan tabel, grafik, gambar yang berkaitan dengan pelayanan 

megibung ala carte menu oleh waiter di Starfish Bloo Restaurant. 

b. Metode Informal 
 

Penyajian dengan menggunakan untaian kata-kata biasa agar terkesan rinci 

dan terurai. Dalam penyajian ini rumus-rumus  atau kaidah disampaikan dengan 

menggunakan kata-kata biasa, yang dapat langsung dipahami dan bersifat kualitatif 



 

 

 
 

BAB V 

PENUTUP 

 

 

A. Simpulan 

 

Berdasarkan pembahasan mengenai pelayanan megibung ala carte menu oleh 

waiter di Starfish Bloo Restaurant W Bali Seminyak, dapat disimpulkan bahwa 

pelayanan megibung saat ala carte menu kepada tamu dibagi menjadi tiga tahap. 

Pertama, tahap persiapan meliputi persiapan diri waiter yang memperhatikan 

kesehatan dan penampilan diri serta sikap dan tingkah laku saat di area kerja. Selain 

persiapan diri, waiter juga melakukan persiapan operasional. Kedua, tahap pelayanan 

dimulai dari menyambut tamu yang datang ke restoran, menyajikan makanan dan 

minuman, hingga mengucapkan terima kasih kepada tamu dan terakhir waiter 

melakukan resetting the table. Ketiga, tahap penutupan meliputi mengangkat 

peralatan yang masih tersisa di meja tamu, polishing peralatan, melakukan set up 

buffet breakfast, menghitung dan mengirim linen dan memastikan side station 

lengkap. 

 
 

B. Saran 

 

Setelah melakukan Praktik Kerja Lapangan selama 6 (enam) bulan di W Bali 

Seminyak tepatnya di Starfish Bloo Restaurant, penulis mendapatkan banyak 

pengalaman dan pengetahuan baru terutama dalam pelayanan ala carte menu. 
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Pengalaman ini tentunya sangat bermanfaat bagi penulis dalam dunia kerja nantinya. 

Melalui pengalaman ini penulis hendak menyampaikan beberapa saran yang 

bertujuan untuk mempertahankan dan meningkatkan konsep megibung kepada tamu 

dalam pelayanan ala carte menu. Beberapa saran yang ingin penulis sampaikan 

antara lain: 

1. Untuk seorang food runner/beverage runner harus meningkatkan knowledge menu 

yang diberikan dan dihidangkan kepada tamu, itu bertujuan untuk menambah nilai 

dan kesan kepada tamu karena menurut penulis jika semua staff di Starfish Bloo 

Restaurant sudah tahu soal menunya itu akan menjadi hal yang positif karena tidak 

hanya 1 (satu) atau 2 (dua) orang saja yang dikenal tamu tetapi semua staff akan 

menjadi bintangnya. 

2. Para staff sebaiknya dapat berkomunikasi dan berkoordinasi dengan baik untuk 

mengurangi terjadinya kesalahan saat operasional berlangsung. Apabila ada 

kesalahan yang tidak sengaja dilakukan sebaiknya segera menginformasi hal 

tersebut kepada rekan kerja/leader untuk menghindari adanya komplain dari tamu. 

3. Untuk lebih meningkatkan budaya bali yang sesuai dengan konsep go local 

sebaiknya Starfish Bloo Restaurant membuat megibung ini menjadi sebuah 

package tidak hanya sebagai cara untuk menikmati makanan dan minuman tetapi 

sebagai sebuah aktivitas yang bisa diikuti oleh tamu serta benar-benar merasakan 

bagaimana vibes megibung yang sebenarnya dilakukan. 
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