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BAB 1

PENDAHULUAN

A. Latar Belakang Masalah

Pariwisata merupakan suatu kegiatan yang melakukan perjalanan dengan
tujuan mendapatkan kepuasan pengalaman. Indonesia merupakan salah satu negara
yang termasuk ke dalam wilayah Asia Tenggara yang memiliki banyak
keanekaragaman budaya dan keindahan alam. Indonesia menyediakan berbagai
tempat wisata yang dapat dikunjungi oleh wisatawan manca negara maupun
domestic, mulai dari wisata bahari, wisata budaya, hingga wisata cagar alam. Selain
keindahan alam Indonesia juga dikenal dengan negara kepulauan yang memiliki
berbagai tradisi unik yang masih dilestarikan oleh masyarakat.

Bali merupakan salah satu Pulau yang ada di Indonesia yang terkenal akan
tradisi serta keunikan budayanya. Bali sendiri merupakan salah satu ikon pariwisata
Indonesia yang menawarkan kenyamanan serta keindahan alam yang dapat
dinikmati oleh wisatawan. Hotel bintang lima yang dibangun di bali adalah guna
menunjang kebutuhan akomodasi para wisatawan yang berkunjung. Akomodasi
yang memadai untuk wisatawan yang dapat memudahkan wisatawan dapat
mengakses destinasi wisata akan mendukung perkembangan pariwisata di
Indonesia. Peran akomodasi sebagai tempat tinggal sementara wisatawan selama

melakukan perjalanan atau berlibur ke destinasi wisata menjadi sangat penting.



Conrad Bali merupakan salah satu hotel berbintang lima di Bali yang
merupakan satu-satunya Conrad Hotels yang ada di Indonesia dibawah naungan
International Brand, Hilton Worldwide. Conrad Bali berlokasi di Jalan Pratama
No 168 Tanjung Benoa, Kecamatan Kuta Selatan, Kabupaten Badung. Conrad Bali
merupakan sebuah resort yang dibangun dengan memiliki pemandangan langsung
menghadap ke Samudra Hindia dan Pulau Nusa Penida. Lokasi hotel yang mudah
diakses dari Bandara Internasional Ngurah Rai menjadikan Conrad Bali sebagai
resort pilihan favorit bagi wisatawan yang akan berlibur ke Bali. Conrad Bali
memiliki luas area sekitar 7,4 hektar dan memiliki 368 kamar yang terletak di dua
area dengan 308 kamar yang terletak di Conrad Resort dan 54 kamar yang terletak
di area Conrad Suite, 5 (lima) Conrad Pool Villa dan 1 (satu) Conrad Penthouse.
Setiap kamar yang ditawarkan memiliki pemandangan yang indah berupa taman,
kolam yang bersih dan menarik serta pemandangan Samudra Hindia yang
menakjubkan disertai bayangan Pulau Nusa Penida yang hijau.

Conrad Bali juga dikenal dengan luxury five stars hotel yang juga menawarkan
fasilitas makan dan minum yang lengkap, beberapa pilihan ruang meeting/
conference dan tempat penyelenggaraan berbagai jenis acara. Conrad Bali juga
dilengkapi dengan fasilitas kesehatan dan kebugaran tubuh yang lengkap serta
didukung dengan pelayanan yang ramah dan berkelas. Untuk mendukung
operasionalnya Conrad Bali memiliki departemen yang terbagi menjadi beberapa
bagian diantaranya: Front Office Department, Food and Beverage Department,

Property Operation, Housekeeping Department, HRD Department, Accounting



Department, Reservation Departmen, Sales and Marketing, Guest Safety
Department. Salah satunya bagian dari Food and Beverage Department.

Food and Beverage Department atau yang biasa disingkat F&B Department
merupakan salah satu department yang sangat penting disebuah hotel, karena F&B
Department bertanggung jawab terhadap pengolahan makanan dan minuman yang
siap dihidangkan kepada kepada tamu yang menginap di hotel maupun yang hanya
berkunjung untuk menikmati fasilitas dihotel, Food and Beverage Departemen
yang ada di Conrad Bali hotel dibagi menjadi dua bagian yaitu, (1) F&B Service
adalah bagian dari tata hidangan yang menyajikan dan melayani tamu mulai dari
pemesanan makanan dan minuman sampai tamu meninggalkan restoran, (2) F&B
Product adalah bagian dari pengolahan makanan yang siap disajikan pada tamu.

Food and Beverage Service yang ada di Conrad Bali memiliki tugas dan
tanggung jawab yang tidak jauh berbeda dengan hotel-hotel lainnya yaitu sebagai
penyaji makanan dan minuman bagi tamu hotel selain itu Conrad Bali hotel juga
mempunyai waiter/waitress maupun staff yang memiliki kewajiban sesuai dengan
tugas serta tanggung jawab yang sesuai dengan standar operasional prosedur (SOP)
yang ada di Conrad Bali.

Conrad Bali Hotel memiliki tiga restoran yaitu (1) SUKU Restaurant (main
restaurant) yang menghidangkan makanan Asia dan internasional, seperti ayam
betutu, ayam taliwang, pasta calamari ; menyediakan pelayanan makan pagi, makan
siang dan makan malam ; memiliki konsep segar, modern, dan atmosfer

bersemangat dengan tema every day is a Sunday ; memiliki kapasitas cukup untuk



334 orang, (2) Eight Degrees South Restaurant (seafood restaurant) restoran yang
menhidangkan makanan laut (seafood) yang menyajikan hidangan laut hasil
tangkapan langsung dari nelayan sehingga masih segar, seperti mahi-mabhi, gurita
panggang, Tuna woku dengan kapasitas 70 orang, dan (3) ketiga RIN Restaurant
merupakan restoran Jepang modern yang menyediakan pelayanan makan pagi,
makan siang, dan makan malam, dengan menawarkan interpretasi baru tentang rasa
hindangan tradisional Jepang.

RIN Restaurant menyediakan hidangan buffet, a’la Carte, dan set menu, adapun
pelayanan buffet ini dibuka pada pukul 07.00 WITA — 10.30 dengan menu nya sama
dengan outlet SUKU Restaurant yang menghidangkan masakan nusantara dan juga
western. Pelayanan A’la Carte dibuka untuk lunch dan dinner, lunch dimulai pukul
12.00 — 16.00 WITA dengan menghidangkan menu ala Jepang, seperti salmon
torch, yaki udon, katsu bento, gyoza, tori karage dan masih banyak lagi. Menu ini
juga dihidangkan pada pelayanan makan malam. Adapun set menu yang
dihidangkan pada Pelayanan Set Menu Teppanyaki, seperti Ume, Take, Matsu, dan
Conrad. Menurut Merinda 2015:46 Teppanyaki adalah gaya masakan Jepang yang
ikonik, yang dimasak di atas plat besi (teppan), terdapat kompor gas dibawah plat
besi yang disertai pengontrol besar kecilnya api. Beberapa jenis masakan yang
dimasak di atas teppan yaitu daging sapi, berbagai variasi masakan dari sayur-
sayuran maupun makanan laut.

Pelayanan set menu teppanyaki pada RIN Restaurant dapat menampung

minimal dua pasangan dan maksimun 6 (enam) orang pada meja teppanyaki. Set



menu yang ditawarkan yaitu : (1) Ume, yang terdiri dari appetizer seaweed salad
and lemon ponzu sauce, main course chicken breast with onion, bean sprouts, bell
pepper, zucchini and baby carrot, soup, fried rice or steamed rice, miso shiru and
japanese pickles, dan dessert grilled pineapple with wasapi served with vanilla ice
cream), (2) Take yang terdiri dari appetizer, tori karage dan spicy mayonnaise,
main course 6 (enam) pieces of king prawns with onion, bean sprouts, bell pepper,
zucchini and baby carrot, soup fried rice or steamed rice, miso shiru and japanese
pickles, dessert grilled wasabi pineapple with vanilla ice cream, (3) Matsu yang
terdiri dari appetizer tuna sashimi and amazu ponzu sauce, main course 180 gram
rib-eye beef with onion, bean sprouts, bell pepper, zucchini and baby carrot, Soup
fried rice or steamed rice, miso shiru and japanese pickles, dessert grilled banana
raja sea salt caramel with green tea gelato. (4) Conrad yang terdiri dari appetizer
tuna sashimi and amazu ponzu sauce, prawn, salmon and asssorted mushroom,
main course half lobster with onion, bean sprouts, bell pepper, zucchini and baby
carrot, tenderloin cube, teritaki sauce and rainbow capsicum, soup fried rice or
steamed japanese rice, miso shiru and japanese pickles dessert grilled banana
'raja’ sea salt caramel with green tea gelato. Pada setiap set menu ini memiliki
perbedaan dari appetizer, main course maupun dessert, pada pelayanan set menu
teppanyaki pramusaji akan menawarkan sake suke yang menjadi ikon hidangan
sambutan (complimentary) untuk tamu ketika datang ke restoran serta memberikan
oshibory, dan setelah santapan terakhir tamu akan di sajikan complimentary green

tea sencha.



Terkait dengan cara pelayanan set menu teppanyaki ini memiliki keunggulan
berupa pertunjukan live cooking oleh chef teppan dengan atraksinya yang membuat
tamu terpesona, contohnya juggling dengan melempar pisau. Atraksi juggling
merupakan salah satu atraksi hiburan dan seni yang dapat memberikan kesan yang
menarik untuk penonton takjub. Juggling yang dilakukan oleh chef teppanyaki
adalah dengan gaya melempar, menangkap, menggerakan pisau dan benda lainya.
Pertunjukkan juggling selain dengan menggunakan pisau, chef teppanyaki juga
melakukannya dengan telur, garam, dan lada. Pertunjukkan lainya selain juggling
adalah fire show yang dilakukan dengan menghidupkan api yang menandakan
acara memasak akan dimulai, adapun tahapan persiapan alat : rum, botol plastik
untuk tempat rum, bowl kecil untuk memanaskan rum, setelah itu dimulai dengan
atraksi menuangkan rum ke dalam bowl yang berada di atas grill teppanyaki tunggu
sedikit panas kemudian suluh dengan korek agar terjadi flambe dan diarahkan pada
tangan yang sudah dilumuri dengan rum dan chef teppan melakukan atraksinya
dengan menunjukan api seperti sulap didepan tamu.

Pelayanan teppanyaki dapat dikatakan memakan waktu yang sangat singkat
karena semua bumbu dan bahan sudah dipersiapkan di dapur belakang sehingga
proses memasak di open kitchen tinggal mencampur-campurkan bahan yang sudah
setengah jadi. Pengunjung akan menikmati makanan yang dimasak langsung
didepan tamu Cara memasak seperti ini mampu memberi kesan yang sangat
mendalam bagi pengunjung ditambah lagi dengan cita rasa yang menggunakan

bumbu racikan khas chef RIN Restaurant. Sebagai seorang pramusaji, mereka



dapat dikatakan sebagai helper dari chef teppan dengan mempersiapkan peralatan
makan, serta menanyakan kesediaan tamu untuk memesan menu selanjutnya sesuai
dengan urutan, serta membantu menjelaskan condiment makanan. Adapun tempat
dilakukannya pelayanan teppanyaki ini adalah outdoor dengan pemandangan
kolam renang, yang dapat menampung minimal 2 (dua) orang dan maksimal 6
(enam) orang pada meja teppan dengan ukuran 120 x 70 x 85 cm. Berdasarkan
uraian di atas, akan dibahas Tugas Akhir mengenai “Pelayanan Set Menu Dinner

Teppanyaki oleh Pramusaji di RIN Restaurant Conrad Bali”.

B. Rumusan Masalah

1. Bagaimana penanganan Pelayanan Set Menu Dinner Teppanyaki oleh
Pramusaji di RIN Restaurant Conrad Bali?

2. Apa saja hambatan-hambatan yang ditemui selama menangani Pelayanan Set
Menu Dinner Teppanyaki oleh Pramusaji di RIN Restaurant Conrad Bali dan

bagaimana cara mengatasinya?

C. Tujuan dan kegunaan Penulisan

Berdasarkan rumusan masalah yang telah diuraikan diatas, maka tujuan dan

kegunaan dari penulisan Tugas Akhir ini yaitu:



1. Tujuan Penulisan

a. Untuk mengetahui bagaimana cara menangani Pelayanan Set menu dinner
Teppanyaki oleh Pramusaji di RIN Restaurant Conrad Bali.

b. Untuk mengetahui hambatan-hambatan yang dihadapi oleh pramusaji serta
bagaimana cara mengatasinya dalam Pelayanan Set Menu Dinner
Teppanyaki oleh Pramusaji di RIN Restaurant Conrad Bali.

2. Kegunaan Penulisan

Beberapa kegunaan penulisan Tugas Akhir ini sebagai berikut:

a. Bagi Mahasiswa

1. Sebagai salah satu syarat kelulusan dari Politeknik Negeri Bali serta
membandingkan ilmu pengetahuan serta praktik yang penulis peroleh di
kampus dengan di industri.

2. Laporan Tugas Akhir ini diharapkan dapat menambah ilmu bagi penulis yang
nantinya dapat menjadi bekal dalam melanjutkan studi ataupun membuka usaha
yang bergerak dalam bidang pelayanan makanan dan minuman.

b. Bagi Politeknik Negeri Bali

1. Sebagai bahan acuan bagi Politeknik Negeri Bali untuk mengetahui bagaimana
keadaan nyata di industri sehingga nantinya dapat menyesuaikan materi serta
praktik yang diberikan kepada mahasiswa/i sesuai dengan perkembangan yang

terjadi di industri.



2. Sebagai bahan acuan yang dapat digunakan oleh mahasiswa/i Politeknik Negeri
Bali yang nantinya menyusun Tugas Akhir berkenaan dengan department Food
and Beverage service khususnya mengenai Pelayanan Set Menu Dinner
Teppanyaki.

a. Bagi Conrad Bali Hotel
Melalui penulisan laporan ini diharapkan dapat menjadi salah satu masukan
dalam meningkatkan Pelayanan Set menu dinner Teppanyaki oleh Pramusaji di

RIN Restaurant Conrad Bali Hotel.

D. Metode Penulisan Tugas Akhir

Dalam menyelesaikan penulisan tugas akhir ini penulis menggunakan beberapa

metode pengumpulan data, diantarnya:

1. Metode dan Teknik Pengumpulan

a. Metode Observasi

Dalam penulisan Tugas Akhir ini penulis menggunakan metode dan Teknik
pengumpulan data observasi, Metode observasi adalah metode pengumpulan data
dengan cara melakukan pengamatan secara langsung serta mencatat dan sesuai
fakta di lapangan. Hal-hal yang di observasi dalam hal ini adalah bentuk restaurant,
alat-alat yang digunakan pada saat pelayanan dinner, tata cara clear up makanan
dan minuman khususnya pada pelayanan Set menu dinner Teppanyaki di RIN

Restaurant.
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b. Metode Wawancara

Metode wawancara adalah metode melakukan pengumpulan data yang
dibutuhkan dengan cara menanyakan langsung kepada manager ataupun staff
restaurant bersangkutan. Hal yang ditanyakan yaitu metode atau tata cara
menyiapkan restaurant, melayani makanan dan minuman hingga tamu selesai
makan dan tata cara closing restaurant.
c. Metode Studi Kepustakaan

Metode ini merupakan metode pengumpulan data dengan cara membaca
berbagai literatur yang terkait dengan permasalahan yang dibahas.
2. Metode dan Teknik Analisis Data

Metode analisis data yang digunakan yaitu dengan metode analisis deskriptif
yang merupakan metode analisis data dengan cara menguraikan data yang telah
didapat mengenai penanganan permintaan dan kebutuhan tamu secara langsung
selama penulis melakukan praktik kerja lapangan di hotel Conrad Bali.
3. Metode dan Teknik Penyajian hasil analisis

Metode penyajian hasil analisis yang penulis gunakan adalah gabungan dari
metode formal dan metode informal. Metode formal adalah perumusan dengan
tanda-tanda dan lambang, sedangkan Informal adalah perumusan dengan kata-kata
biasa dengan menyetarakan sumber yang dicari sesuai dengan pembahasan yang
diambil dan juga dengan menyajikan data-data tabel, dokumentasi dan lain-lain
mengenai pelayanan set menu dinner Teppanyaki oleh Pramusaji di RIN

Restaurantn Conrad Bali.



BAB V

PENUTUP

A. Simpulan

Berdassarkan uraian pembahasan mengenai pelayanan set menu dinner
Teppanyaki di RIN Restaurant, Penulis dapat menarik kesimpulan mengenai
pelayanan set menu dinner Teppanyaki di RIN Restaurant yang terbagi menjadi
empat tahap yang meliputi tahap persiapan diri, tahap persiapan operasional, tahap
pelaksanaan, dan tahap penutup.

1. Pada tahap persiapan diri yang dilakukan oleh pramusaji biasanya pertama kali
menggunakan uniform yang sudah disediakan seusai dengan standar hotel,
melakukan absensi sehingga jam kerja tersebut dapat tercatat di absensi, dan
mengikuti briefing,

2. Pada tahap persiapan operasional, pramusaji menata meja dan kursi, set up
table, mempersiapkan side stand, dan menyalakan lilin.

3. Pada tahap pelaksanaan pramusaji melakukan yaitu, welcome the guest di RIN
Restaurant, sitting the guest in the table teppanyaki, menyajikan oshibory,
menjelaskan set menu dinner teppanyaki, menerima pesanan, menyiapkan
minuman dan sake suke, menangani proses pelayanan set menu teppanyaki,
terdiri dari appetizer, main course, dan dessert, melakukan crumbing down, dan
presenting bill.

4. Tahap Penutup
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Pada tahapan penutup pramusaji melakukan clear up semua set up- pan dinner
yang ada di meja teppanyaki, dining dan terrace mulai dari flashmate, chopstick
candle kemudian dikumpulkan menjadi satu karena akan dihitung oleh pramusaji
yang mendapatkan assignment back area dan disimpan di side station, mengambil
semua sisa peralatan yang sudah digunakan di side station lalu membawanya ke
steward, membersihkan dan menata seluruh meja dan kursi dan mempersiapkan set
up-pan breakfast, dan polishing.

B. Saran

Pada kesempatan ini penulis ingin memberikan saran berkaitan dengan
hambatan-hambatan yang terjadi pada saat operasional pelayanan set menu dinner
teppanyaki di RIN Restaurant antara lain:

1. Saran untuk RIN Restaurant agar dapat merubah layout teppanyaki jauh lebih
baik, untuk menghindari hal yang tidak diinginkan, yang dapat memberikan

tamu, kenyamanan, dan keamanan.

2. Untuk menjamin keselamatan tamu sekiranya dapat memperbaiki ukuran meja
teppan di perbesar dengan tujuan untuk menghindari resiko tamu terkena

percikkan minyak karena atraksi juggling dilakukan.

3. Menyediakan epron sehingga ketika proses memasak percikkan bumbu atau
makanan yang dimasak chef dengan melakukan atraksinya tidak terkena

pakaian tamu.
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