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BAB I 

PENDAHULUAN 

 
A. Latar Belakang  

The Mulia, Mulia Resort And Villas Bali merupakan salah satu luxury 

resort hotel bintang lima yang berada di Sawangan, Nusa Dua tepatnya 

beralamat di Jl. Raya Nusa Dua Selatan, Kawasan Sawangan, Nusa Dua, 

kecamatan Kuta Selatan, Kabupaten Badung, Bali. Hotel ini terletak di atas 

bukit  dimana terdapat pertemuan antara sungai dengan pemandangan laut 

yang indah sehingga menjadikan hotel ini salah satu penginapan bagi 

wisatawan yang berlibur  yang mencakup wisatawan lokal maupun 

mancanegara. The Mulia, Mulia Resort And Villas Bali memiliki 3 jenis 

tempat akomodasi didalam satu lahan yang luasnya 32 hektar m2 dimana 

masing-masing villa memiliki private pool, dan terdapat 8 restoran serta 3 

bar yang menunjang kebutuhan tamu dalam bidang makanan dan minuman. 

Salah satu hal yang hanya dimiliki hotel ini dibandingkan hotel lainnya 

adalah mansion villa yang berada di atas bukit dengan salah satu restoran 

yaitu Living Room. Living Room memiliki pemandangan garden yang 

sangat menawan dan juga laut, sehingga tamu yang menginap dapat 

menikmati ketenangan dan kenyamanan. Dalam menunjang kegiatan 

operasional terdapat beberapa departement yang ada di The Mulia, Mulia 

Resort And Villas Bali antara lain: HR Departement, Sales and Marketing 

Department, Accounting Department, Housekeeping Department, Front 

Office Department, Engeenering Department, Security Departement dan 

Food and Beverage Department.  

Salah satu departement yang memiliki peran penting dalam 
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penyediaan makanan dan minuman bagi tamu adalah Food and Beverage 

Departement.  Departement ini dibagi menjadi dua bagian yaitu food and 

beverage service dan food and beverage product. Food and Beverage 

Service Department adalah departement yang merupakan bagian dari hotel 

yang bertanggung jawab atas segala pelayanan makanan dan minuman yang 

bertujuan untuk meningkatkan kepuasan dan pengalaman tamu yang tak 

terlupakan selama menginap di Mulia hotel.  Departement ini mempunyai 

beberapa outlet  yang menawarkan dining special untuk memberikan 

kepuasan kepada tamu seperti  Villa barbeque dinner, Afternoon tea, 

Sunday lunch dan Happy hours. Program ini mempunyai keunikan yang 

menjadi tujuan tamu untuk mendapatkan pengalaman makan yang berbeda 

dibandingkan dengan pengalaman makan di restoran. Dari semua dinning 

special di atas Villa merupakan dinning special yang paling diminati oleh 

tamu karena pengalaman unik yang didapat oleh tamu pada saat pelaksanaan 

villa barbeque dinner. Produk villa barbeque dinner ini ada di restaurant 

Living Room, ditawarkan setiap hari kepada tamu baik melalui Front Office 

ataupun ditawarkan langsung oleh staff restauratnt kepada tamu saat 

breakfast atau dinner. Yang membuat tamu memilih villa barbeque dinner 

ini karena villa barbeque dinner ini dilakukan di halaman villa tamu yang 

memesan dan bisa langsung menyaksikan proses memasak (life cooking)  

yang dilakukan oleh chef di halaman privat villa The Mulia, Mulia Resort 

And Villas Bali.  

Layanan live cooking adalah proses memasak makanan yang dapat 

dilihat secara langsung oleh tamu mulai dari proses awal memasak hingga 
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selesai. barbeque dinner dengan live cooking ini adalah destination yang 

dimiliki The Mulia, Mulia Resort And Villas, dimana tamu akan menikmati 

makan malam yang exclusive diiringi hembusan angin yang menyejukan 

dan pemandangan langit malam yang indah. Pelayanan ini bisa dibilang 

lebih spesial dari pelayanan di restaurant biasa karena pelayanan ini bersifat 

privat, tamu bisa berinteraksi secara langsung kepada chef saat memasak 

makanan, setingan meja bisa disesuaikan dengan setingan yang diinginkan 

oleh tamu, dan di layani langsung oleh waiter, butler dan chef ini menambah 

kesan VIP karena khusus untuk tamu yang memesan barbeque ini saja.  

Pemesanan villa barbeque dinner dengan live cooking ini bisa melalui 

butler dengan cara butler menerima permintaan langsung dari tamu, 

menawarkan opsi menu, konsep, dan waktu jika tamu belum menentukan, 

kemudian menanyakan jumlah tamu, tanggal, jam pelaksanaan, serta 

preferensi khusus seperti pilihan menu, alergi, atau dekorasi tambahan, 

setelah itu butler mencatat seluruh detail reservasi ke dalam sistem atau 

reservation form, berkoordinasi dengan tim F&B/kitchen untuk menyiapkan 

menu sesuai permintaan, setelah itu selesai lanjut untuk mengkonfirmasi 

reservasi yang tadi dibuat kepada tamu untuk memastikan tidak ada 

kesalahan. Villa barbeque dinner dengan live cooking dapat dilaksanakan 

hingga 3 kali dalam sehari pada villa yang berbeda. 

Pada Villa barbeque dinner dengan live cooking, chef Living Room 

akan memasak dan memanggang makanan seperti open kitchen, karena 

pemanggangan berada di halaman villa sehinga tamu dapat melihat 

langsung proses memasaknya. Menu yang ditawarkan pada villa barbeque 
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dinner cukup beragam yaitu Gourmet BBQ, Japanese korean BBQ, ultimate 

BBQ, seafod BBQ dan meat lovers. Dalam pelaksanaan villa barbeque 

dinner ini selain chef yang bertugas untuk live cooking, pelayanan juga 

diberikan oleh waiter. Dalam melaksanakan tugas yang dilakukan pada saat 

villa barbeque dinner terdapat perbedaan yang harus dilakukan oleh waiter 

dibanding dengan pelayanan yang harus diberikan di restoran baik dalam 

hal persiapan alat, maupun saat memberikan pelayanan. Disini waiter  harus 

mampu melakukan pelayanan yang lebih spesial mengingat produk ini 

dibeli tamu dengan harga mahal. Yaitu mulai dari Rp. 5.500.000-25.000.000 

sesuai menu yang dipilih dan permintaan tambahan lainnya seperti wine, 

beer bucket dan minuman lainnya, untuk menu yang dihitung per couple, 

apabila terdapat tamu dengan jumlah ganjil maka akan dikenakan tambahan 

biaya sesuai dengan menu yang dipesan dan perhitungannya menggunakan 

harga à la carte/satuan. 

Terdapat beberapa tugas akhir yang membahas tentang pelayanan 

Villa BBQ oleh waiter yang bisa dijadikan pembanding, diantaranya 

pelayanan Villa BBQ Oleh Waiter yang disusun oleh I Putu Surya Ardana 

(2023) dengan judul “Pelayanan Villa Barbeque oleh food and beverage 

service di hotel Anantara Uluwatu Bali”. Persamaan tugas akhir pembanding 

dengan tugas akhir yang sedang disusun adalah sama-sama membahas 

tentang villa barbeque dinner namun perbedaannya adalah pada lokasi, 

penanganan pembayaran, dan tamu yang ditangani. Pada tugas akhir dengan 

judul villa barbeque dinner oleh waiter  lokasinya dilakukan di pantai atau 

di Public Area, pembayaran ditangani saat tamu sudah selesai makan , tamu 
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yang ditangani memiliki banyak peserta  yaitu tamu yang menginap di villa. 

Sedangkan pada tugas akhir yang akan disusun lokasi pelaksanaan 

dilakukan di halaman villa tamu pemesan, pembayaran dilakukan saat 

reservasi dan pelayanan dilakukan secara privat yaitu hanya tamu yang 

menginap di villa tersebut.  

Pembanding ke dua adalah Tugas Akhir dengan judul” “Pelayanan 

Barbeque Event Oleh Pramusaji Di Kau-Kau Restoran Pada Arkamara 

Djiwa Resort Ubud ”  “yang disusun oleh Ni  Luh Put ri  Puspita  Sar i  

(2024). Tugas akhir ini sama sama  menawarkan sistem pelayanan yang 

diberikan termasuk dengan harga kamar villa. Sedangkan perbedaannya 

Di Kau-Kau Restaurant dilakukanya setiap hari selasa dan sabtu 

sedangkan di The Mulia, Mulia Resort and Villas Bali, diadakan  tidak 

menentu sesuai dengan waktu yang diinginkan tamu namun di 

tawarkan setiap hari. 

Berdasarkan uraian latar belakang diatas, bahwa pelayanan Barbeque 

Dinner dengan live cooking oleh waiter/ss di villa The Mulia, Mulia Resort 

& Villas Bali”. masih sedikit yang menulis, maka penulis tertarik untuk   

mengangkat menjadi Tugas Akhir yang berjudul “Pelayanan Barbeque 

Dinner Dengan Live Cooking Oleh Waiter/ss Di Villa The Mulia, Mulia 

Resort & Villas Bali”. 

B. Rumusan Masalah 

Berdasarkan latar belakang yang telah dijabarkan diatas, maka dapat disusun 

rumusan masalah sebagai berikut :  

1. Bagaimanakah pelayanan barbeque dinner dengan live cooking oleh 
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waiter/ss di villa The Mulia, Mulia Resort & Villas Bali? 

2. Apa sajakah kendala – kendala dalam pelayanan barbeque dinner 

dengan live cooking oleh waiter/ss di villa The Mulia, Mulia Resort & 

Villas Bali dan apa solusinya? 

C. Tujuan dan Manfaat  

Adapun tujuan dan manfaat yang diperoleh dalam penulisan Tugas Akhir 

dengan judul Pelayanan Barbeque Dinner Dengan Live Cooking Oleh Waiter/ss Di 

Villa The Mulia, Mulia Resort & Villas Bali adalah sebagai berikut.  

1. Tujuan  

Tujuan dari penulisan Tugas Akhir ini adalah :  

a. Mendeskripsikan pelayanan barbeque dinner dengan live cooking oleh 

waiter/ss di villa The Mulia, Mulia Resort & Villas Bali 

b. Menjelaskan kendala – kendala yang dihadapi dalam pelayanan barbeque dinner 

dengan live cooking oleh waiter/ss di villa The Mulia, Mulia Resort & Villas 

Bali dan solusinya. 

2. Manfaat  

Adapun manfaat dari penulisan Tugas Akhir ini antara lain :  

a. Mahasiswa  

1) Sebagai salah satu persyaratan untuk menyelesaikan dan memperoleh 

Ijazah Diploma III pada Program Studi Perhotelan, Jurusan Pariwisata di 

Politeknik Negeri Bali. 

2) Menambah wawasan dan pengetahuan mahasiswa tentang pelayanan 

barbeque dinner dengan live cooking oleh waiter/ss di villa The Mulia, 

Mulia Resort & Villas Bali 
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b. Politeknik Negeri Bali  

1) Mengukur kemampuan mahasiswa dalam mengembangkan ide melalui 

penulisan tugas akhir. 

2) Menambah referensi bagi mahasisawa Jurusan Pariwisata PNB, dalam 

menyusub TA, dan dapat dipakai dosen pengajar sebagai referensi dalam 

penyususnan buku ajar tentang pelayanan barbeque dinner oleh waiter. 

c. Perusahaan (The Mulia, Mulia Resort and Villas Bali) 

Dengan dilakukannya penulisan ini diharapkan dapat memberikan masukan 

untuk memperbaiki kualitas pelayanan barbeque dinner dengan live cooking oleh 

waiter/ss di villa The Mulia, Mulia Resort & Villas Bali 

D. Metode Penulisan  

a. Metode Pengumpulan Data  

Metode pengumpulan data yang digunakan dalam penyusunan tugas akhir 

adalah metode observasi, wawancara, dan studi pustaka.  

a. Observasi  

Metode observasi adalah metode metode pengumpulan data dengan cara 

mengamati secara langsung suatu objek dengan cermat. Metode observasi yang 

dilakukan dalam penulisan Tugas Akhir ini adalah dengan cara melakukan 

pengamatan terhadap pelayanan barbeque dinner dengan live cooking oleh 

waiter/ss di villa The Mulia, Mulia Resort & Villas Bali Mulia Resort & Villas 

Bali. 

b. Wawancara  

Metode wawancara adalah pengumpulan data yang dilakukan dengan cara 
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melakukan tanya jawab antara dua pihak atau lebih, yang bertujuan untuk 

mendapatkan informasi dari seseorang atau sekelompok orang. Dalam 

penusilasn Tugas Akhir ini wawancara dilakukan dengan mengajukan 

beberapa pertanyaan kepada manager, supervisor, serta staf senior Restaurant 

pada Living Room Restaurant di The Mulia, Mulia Resort & Villas Bali  

tentang pelayanan barbeque dinner dengan live cooking oleh waiter/ss di villa 

The Mulia, Mulia Resort & Villas Bali 

c. Studi Pustaka  

Metode studi pustaka adalah pengumpulan data dengan cara mencari atau 

menganalisis sumber-sumber tertulis seperti buku, jurnal, artikel, dan dokumen 

lain yang berhubungan dengan Tugas Akhir ini. Pengumpulan data dengan 

metode studi pustaka yang dilakukan dalam penyusunan Tugas Akhir ini 

dilakukan dengan membaca buku-buku, jurnal dan Tugas Akhir berkaitan 

dengan pelayanan barbeque dinner dengan live cooking oleh waiter/ss di villa 

The Mulia, Mulia Resort & Villas Bali 

E. Metode Analisis dan Penyajian Hasil  

Metode dan Teknik penyajian hasil analisis data yang digunakan pada 

penulisan tugas akhir ini adalah metode deskriptif kualitatif yaitu metode 

mendeskripsikan secara runtun dan mendetail mengenai tahapan-tahapan pelayanan 

barbeque dinner dengan live cooking oleh waiter/ss di villa The Mulia, Mulia Resort 

& Villas Bali 
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BAB V 

PENUTUP 
 

A. Simpulan 

Berdasarkan uraian pembahasan maka dapat disimpulkan :  

Pelayanan villa barbeque dinner dengan live cooking dilaksanakan melalui 

tiga tahapan penting, yaitu tahap persiapan, tahap pelaksanaan, dan tahap akhir 

(closing). Pada tahap persiapan, waiter/ss wajib mempersiapkan diri (penampilan, 

mental, pengetahuan, dan mengenakan seragam sesuai SOP), peralatan kerja, serta 

area kerja di villa tamu agar pelayanan berjalan lancar. Tahap pelaksanaan 

mencakup penyambutan tamu, pengantaran ke meja, penyajian makanan dan 

minuman, sampai penyerahan bill. Dalam tahap ini, waiter, chef, dan butler bekerja 

sama untuk menciptakan suasana makan yang berkesan. Tahap akhir dilakukan 

dengan membersihkan, mengembalikan, dan merapikan seluruh peralatan agar siap 

digunakan kembali.  

Kendala – kendala yang dihadapi dalam pelayanan barbeque dinner dengan 

live cooking oleh waiter/ss di villa The Mulia, Mulia Resort & Villas Bali serta cara 

mengatasinya. 

a. Kurangnya jumlah waiter/ss atau runner. Kendala ini dapat diatasi dengan 

meminta bantuan beberapa trainee dan waiter/ss pada restaurant untuk 

menjadi runner dan waiter/ss sementara, agar dapat membantu runner dan 

waiter/ss yang in charge pada pelayanan beach barbecue dinner jika 

restaurant dalam keadaan sepi. 

b. Kurangnya penguasaan bahasa asing. Untuk mengatasi masalah ini waiter/ss 

dapat meminta bantuan kepada butler yang dapat berbahasa asing lainnya 
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seperti berbahasa China, Jepang dan Korea yang melayani tamu tersebut 

selama menginap di hotel, serta dalam keadaan terdesak seperti tamu ingin 

cepat dapat menggunakan google translate karena kalau menghubungi butler 

yang bisa berbahasa sesuai dengan tamu memerlukan waktu yang lama. 

 

B. Saran 

Berdasarkan pembahasan yang telah disampaikan beberapa saran yang dapat 

digunakan untuk mengatasi kendala-kendala yang dihadapi pada pelayanan beach 

barbecue dinner oleh waiter/ss pada dining destination sebgai berikut: 

1. Management dapat merekrut daily worker untuk membantu waiter dalam 

melayani barbeque dinner yang tamunya lebih dari 3 orang sehingga tamu 

tidak perlu menunggu lama untuk makan. Tetapi saran ini akan menambah 

pengeluaran restaurant untuk gaji daily worker.  

2. Management dapat memberikan kesempatan kepada waiter/ss untuk 

mengikuti pelatihan bahasa asing selain bahasa Inggris, dengan demikian 

waiter/ss akan memiliki kemampuan berbahasa selain bahasa Inggris yang 

dapat mempermudah komunikasi kepada tamu yang kurang menguasai dalam 

berbahasa Inggris, sehingga pelayanan dapat berjalan dengan lancar dan tidak 

terjadi misscomunication. 
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