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BAB I
PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

AYANA Bali adalah salah satu resort mewah yang ada di Jimbaran Bali dengan
jarak tempuh 14 kilometer dari Bandara I Gusti Ngurah Rai, hotel ini terletak di
atas tebing yang indah menawarkan pemandangan spektakuler Samudra Hindia,
hotel ini memberikin perpaduan modern antara keindahan alam tropis,desain
arsitektur khas Bali dan layanan kelas dunia yang menjadikan pilihan utama bagi
wisatawan domestic maupun mancanegara. Dengan luas hotel lebih dar 90 hektar,
AYANA Bali menyediakan pengalaman istimewa yang memadukan kenyamanan
moderen dengan nuansa budaya tradisional Bali. AYANA Bali menawarkan
berbagai fasilitas, mulai dari kamar yang mewah, suife, dan juga villa pribadi
terletak di atas tebing yang mengarah langsung ke Samudra Hindia dengan kolam
renang pribadi yang dirancang untuk memberikan kenyamanan maksimal. Setiap
kamar dilengkapi dengan fasilitas terbaik dan dekorasi yang elegan, dapat
menciptakan suasana yang tenang dan mewah bagi para wisataman yang menginap.
Selain itu hotel ini memiliki fasilitas yang sangat lengkap seperti kolam renang,
lapangan golf mini, SAKA Museum yang mengambil konsep “Nyepi”, pusat
kebugaran dan Spa yang terletak di atas tebing. Bagi tamu yang merencanakan
acara spesial, hotel ini menyediakan berbagai tempat yang menawan untuk

pernikahan, konferensi maupun acara pribadi.
Food & Beverage Service merupakan salah satu departemen yang memiliki
peran sangat penting dalam berlangsungnya operasional hotel, karena secara

langsung dapat memengaruhi pengalaman tamu, selain menyediakan kebutuhan



seperti makanan dan minuman, departemen ini juga berkontribusi dalam
menciptakan pengalaman yang berkesan melalui pelayanan yang berkualitas.
Pengalaman tamu di Food & Beverage service dapat menjadi salah satu alasan
utama mereka untuk kembali menginap atau merekomendasikan hotel kepada
orang lain. Food & Beverage Service juga merupakan salah satu sumber pendapatan
utama bagi hotel. Di AYANA Bali memiliki 24 outlet makanan dan minuman salah
satu diantaranya adalah Kisik Restaurant.

Kisik Restaurant menawarkan pengalaman makan yang luar biasa, terutama
bagi pecinta makanan Seafood. Kisik restoran buka untuk dinner pada pukul 17.30
WITA —23.00 WITA dengan kapasitas 102 seats, restoran ini terletak di tepi pantai
dengan pemandangan Samudra Hindia. Kisik Restaurant memiliki konsep Seafood
Market, dimana pengunjung dapat memilih langsung berbagai jenis hasil laut segar
seperti lobster, udang, ikan, dan kerang, yang kemudian diolah sesuai keinginan
tamu. Kisik Restaurant juga memiliki olahan seperti Steak dan makanan untuk
anak-anak.. Kisik Restaurant terkenal dengan suasananya yang santai namun
elegan, makan malam di bawah langit terbuka dengan suara ombak sebagai latar
musik alami dan meja-meja yang diletakkan di atas pasir putih. Restoran ini
menjadi daya tarik utama bagi tamu yang menginap di AY ANA Bali dan juga bagi
pengunjung luar yang ingin menikmati makanan seafood / romantic dinner.

Pesta Lobster yang dilakukan di Kisik Restoran dikenal dengan sebutan
Romantic Dinner yang memadukan keindahan alam dan memiliki konsep budaya
Bali, yang terletak di ujung dermaga. Meja yang dihiasi dengan centerpiece angsa
yang terbuat dari napkin, dulang yang di atasnya berisikan canang sari, cahaya lilin

yang menerangi meja makan menciptakan suasana yang hangat dan romantis. Para



tamu dapat menikmati momen spesial sambil menyaksikan matahari terbenam di
atas Samudra Hindia, dengan dekorasi tradisional seperti penjor dan lelengkungan
yang menambah nuansa Bali. Suara ombak yang lembut berpadu dengan musik
jegog, menciptakan suasana yang sempurna dan tak terlupakan bagi pasangan yang
menikmati Pesta Lobster.

Pesta Lobster memiliki menu spesial seafood dalam empat hidangan
istimewa. Untuk pembuka, "Kisik Seafood Platter" menghadirkan kombinasi segar
tuna sashimi, prawn, oyster, dan mussel yang disajikan di atas es serut, lengkap
dengan irisan lemon, jeruk nipis, dan Tabasco untuk cita rasa yang sempurna.
Hidangan sup menawarkan "Lobster Consommé Royale", kaldu lobster yang kaya
rasa dan menggugah selera. Sebagai hidangan utama, tamu dapat menikmati
kombinasi "duo steamed rainbow lobster dan lobster baked "en croute"" yang
disajikan dengan saus krim kaviar dan kaldu daging sapi, dilengkapi pilihan
kentang panggang atau nasi pilaf melati. Hidangan penutup menyajikan "7out
Guanaja Chocolate Mousse", hidangan penutup yang lembut dan creamy dengan
aroma cokelat hitam yang memikat. Untuk melengkapi pengalaman, tersedia
pilihan minuman hangat seperti kopi, teh, atau infus herbal. Paket ini ditawarkan
dalam dua harga: Rp3.500.000++ per orang termasuk satu gelas sparkling wine,
atau Rp10.000.000++ per orang dengan satu botol champagne, keduanya sudah
termasuk welcome drink "Virgin Orange Tropical Breeze” yang menyegarkan.

Terkait dengan penulisan pada tugas akhir, penulis mencari 2 tugas akhir
yang dijadikan sebagai perbandingan. Tugas akhir yang pertama ditulis oleh Kezia
Kristiana pada tahun 2024 dengan judul ”Pelayanan Romantic Dinner Oleh Server

di Reef Beach Club The Apurva Kempinsi Bali” hal yang menjadi perbedaan



adalah Reef Beach Club The Apurva Kempinsi Bali menawarkan 3 tempat dan 2
set up table yang berbeda dan juga dengan harga yang berbeda. Tugas akhir yang
ke dua ditulis oleh Azzani Idea Fadila pada tahun 2023 dengan judul ”Penanganan
Romantic Dinner Oleh Pramusaji Di Segaran Restaurant Jumaerah Bali” hal yang
menjadi perbedaan adalah menu yang di tawarkan sangat bervariatif dengan 2 set
menu western dan nusantara masing-masing memilik 5 courses,
Berdasarkan latar belakang di atas penulis tertarik untuk mengangkat topik yang
akan di bahas dalam pembuatan tugas akhir dengan judul ”pelayanan Pesta Lobster
oleh Server di Kisik Restoran AYANA Bali”.
B. Rumusan Masalah
Berdasarkan latar belakang yang telah dijabarkan di atas, maka dapat disusun
rumusan masalah sebagai berikut :
1. Bagaimanakah pelayanan Pesta Lobster oleh Server di Kisik Restorant
AYANA Bali?
2. Apa sajakah kendala yang dihadapi oleh server dan bagaimana cara

mengatasinya dalam melayani Pesta Lobster di Kisik Restoran AYANA Bali?
C. Tujuan dan Manfaat

Adapun tuuan dan manfaat yang diperoleh dalam penulisan Tugas Akhir

dengan judul “Pelayanan Pesta Lobster Oleh Server di Kisik Resturant AYANA
Bali” adalah sebagai berikut.
1. Tujuan

Adapun tujuan dari penulisan Tugas Akhir ini adalah :

a. Mendeskripsikan pelayanan Pesta Lobster oleh Server di Kisik Restorant

AYANA Bali



b. Menjelaskan kendala yang dihadapi dan cara mengatasi dalam melayani

Pesta Lobster oleh Server di Kisik Restaurant AYANA Bali.

2. Manfaat
Adapun manfaat dari penulisan Tugas Akhir ini antara lain :
a. Mahasiswa

1) Mahasiswa mendapatkan kesempatan untuk belajar langsung dari
pengalaman operasional yang ada di lapangan. Dengan memahami cara
pelayanan Romantic Dinner / Pesta Lobster, mahasiswa memperoleh
keterampilan praktis yang sangat relevan dengan dunia kerja di industri
perhotelan.

2) Mahasiswa dapat belajar menganalisis dan mengevaluasi operasional
Food & Beverage Service, termasuk cara memberikan pelayanan
profesional untuk meningkatkan pengalaman tamu.

b. Politeknik Negeri Bali

1) Menjadi refrensi akademik untuk para mahasiswa lain untuk
mempelajari pelayanan yang ada di industri perkotelan.

2) Dapat mempererat hubungan kampus dengan industri hospitality,
khususnya AYANA Bali, membuka peluang kerja sama lebih lanjut.

c. AYANA Bali

1) AYANA Bali dapat memperkuat citra sebagai destinasi wisata dan
kuliner kelas dunia. Restoran yang memiliki kualitas pelayanan tinggi
akan semakin dikenal sebagai pilihan utama di Bali, menarik wisatawan

lokal dan internasional.



2) Dapat memberikan perusahaan kesempatan untuk mengevaluasi dan
meningkatkan kualitas pelayanan yang diberikan kepada tamu yang
menikmati Pesta Lobster di Kisik Restoran. Rekomendasi dari
penelitian ini bisa membantu mengidentifikasi area yang perlu

diperbaiki untuk meningkatkan pengalaman tamu.

D. Metode Penulisan

1.

Metode Pengumpulan Data

Metode pengumpulan data menjabarkan terkait metode pengumpulan data

yang dilakukan seperti misalnya metode observasim wawancara maupun studi

pustaka.

a.

Observasi

penulis melakukan observasi secara langsung di Restoran Kisik AYANA Bali
untuk memahami dan mencatat proses pelayanan Pesta Lobster. Penulis dapat
melihat secara langsung interaksi antara staf dan tamu, bagaimana makanan
disajikan, dan suasana yang diciptakan. Observasi ini juga bertujuan untuk
mencatat berbagai aspek operasional, seperti pengaturan meja, penggunaan
dekorasi, dan cara staf melayani tamu.

Wawancara

Wawancara dilakukan dengan beberapa pihak yang terkait, seperti supervisor
dan pramusaji , tujuan wawancara ini adalah untuk mendapatkan informasi
lebih lanjut tentang pengalaman, masalah, dan strategi yang digunakan untuk
pelayanan Pesta Lobster. Metode wawancara semi-terstruktur digunakan agar

penulis mendapatkan informasi lebih detail.



c. Studi Pustaka
Salah satu cara yang digunakan oleh penulis untuk mengumpulkan informasi
dan data yang relevan dari berbagai sumber yang mendukung penelitian ini
adalah studi pustaka. Sumber-sumber yang digunakan termasuk buku, jurnal,
artikel, dokumen perusahaan, dan penelitian literatur juga digunakan untuk
membandingkan studi sebelumnya tentang subjek serupa
2. Metode Analisis dan Penyajian Hasil
Dalam penulisan tugas akhir menggunakan metode analisis deskriptif
kualitatif. metode ini bertujuan untuk memberikan gambaran menyeluruh tentang
seluruh proses pelayanan "Pesta Lobster", mulai dari persiapan hingga
pelaksanaannya. Data dikumpulkan melalui pengamatan langsung dan wawancara
dengan karyawan Food & Beverage Service di Restoran Kisik, serta dokumentasi
terkait pelayanan. Hasil metode ini disusun secara sistematis untuk menunjukkan
keunggulan dan kemungkinan perbaikan dalam pelayanan Pesta Lobster. Hasil ini
dapat digunakan sebagai bahan evaluasi dan rekomendasi untuk meningkatkan

kualitas layanan di Restoran Kisik AYANA Bali.



BAB YV
PENUTUP

A. Simpulan
Berdasarkan uraian pembahasan Tugas Akhir yang berjudul pelayanan Pesta
Lobster oleh Server di Kisik Restaurant AYANA Bali dapat disimpulkan sebagai
berikut:
1. Pelayanan Pesta Lobster oleh Server Di Rock Bar AYANA Bali dapat dibagi
menjadi 3 yaitu tahap persiapan ,tahap pelayanan dan tahap penutup
a. Tahap persiapan
Pada tahap persiapan dapat dibagi lagi menjadi 2 yaitu persiapan diri, dan
persiapan operasional.
b. Tahap pelayanan
Server memulai pelayanan dengan cara menjemput tamu di lobby, lalu
mengantar ke restoran. Setelah duduk, tamu disajikan oshibory, rempeyek,
dan welcome drink. Hidangan disajikan berurutan dengan penjelasan
singkat. Setelah memastikan kepuasan tamu, meja dibersihkan, lalu ditutup
dengan dessert dan penawaran kopi atau teh.Tahap penutupan
c. Tahap Penutup
Server akan mengantarkan tamu ke kasir untuk melakukan pembayaran
serta mengucapkan found farewel dan merapikan kembali area kerja dengan
menaruh barang — barang yang digunakan kedalam laci penyimpanan
2. Kendala yang dihadapi dalam pelayanan Pesta Lobster dan solusinya yaitu
a. Cuaca buruk seperti hujan atau ombak besar, server segera memindahkan

tamu ke area yang beratap agar tetap nyaman dan aman.
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b. Jarak dapur cukup jauh, server berkoordinasi dengan kitchen dan food
runner menggunakan handy talkie agar makanan bisa disajikan tepat waktu
tanpa membuat tamu menunggu lama.

c. makanan terkontaminasi oleh debu dan perubahan suhu, server
membungkus makanan dengan plastic wrap dan menggunakan penutup
kedap udara sebelum dibawa ke meja tamu.

B. Saran
Saran yang bisa diberikan oleh penulis agar kendala — kendala yang terjadi bisa

diatasi dengan cara:

1. Pada saat tamu melakukan reservasi untuk Pesta Lobster, sebaiknya pihak
reservasi memeriksa terlebih dahulu prakiraan cuaca atau informasi terkait
kemungkinan hujan untuk mengantisipasi terjadinya hujan pada saat
pelaksanaan pesta lobster.

2. Agar tamu tidak menunggu lama untuk hidangan berikutnya sebaiknya kisik
restaurant membangun kitchen di dekat berlangsungnya pesta lobster untuk
meng efisien waktu pada saat food runner membawa makanan.

3. Sebaiknya menggunakan hotbox pada saat pengiriman makanan untuk menjaga

suhu makanan dan makanan tidak terkontaminasi dengan debu.
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