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BAB |
PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Secara umum, hotel merupakan salah satu akomodasi yang dikelola secara
komersial dengan menggunakan sebagian atau seluruh bangunan yang ada untuk
menyediakan fasilitas pelayanan jasa penginapan, makanan, minuman dan serta
jasa yang lainnya. Salah satu hotel di Bali yang sangat banyak diminati oleh
wisatawan domestik dan manca negara yaitu Bvlgari Resort Bali.

Bvlgari Resort Bali adalah properti kedua dari Bvlgari Hotels & Resorts yang
telah resmi dibuka pada tahun 2006. Bvlgari Resort Bali menerapkan konsep
contemporary lItalian design dan kebudayaan Bali yang dapat dilihat dari bentuk
bangunan yang digunakan pada setiap villa dan mansion dengan bantuan arsitek
terkenal Antonio Citterio, dan Patricia Viel. Resort ini terletak di Banjar Dinas
Kangin, Jalan Goa Lempeh Jalan Raya Uluwatu dan menghadap ke Samudera
Hindia.

Pada umumnya, Bvlgari Resort Bali memiliki departement yang membantu
operasional di hotel seperti front office, houhsekeeping, back office dan food and
beverage department. Food and beverage department bertanggung jawab atas
pelayanan makanan dan minuman sebelum dijual kepada tamu. Pada dasarnya yang
termasuk dalam food and beverage department di hotel seperti main kitchen,

restaurant, dan in villa dining yang terdapat di Bvlgari Resort Bali.



Pada bagian in villa dining Bvlgari Resort Bali merupakan salah satu section
yang berperan penting dari segi pendapatan hotel karena, selain melayani
permintaan makan dan minum di villa, bagian ini juga bertanggung jawab pada
banquet event yang menghasilkan pemasukan yang cukup signifikan bagi hotel
seperti pernikahan, pertemuan, ataupun jamuan makan seperti wedding dinner.

Wedding dinner pada Bvlgari Resort Bali biasanya menggunakan set menu
dengan menyajikan empat giliran makan mulai dari appetizer (Tuna Carpaccio),
pasta (Tagliolini Pasta), main course (Wagyu Beef Tenderloin), dan dessert
(Tiramisu). wedding dinner di Bvlgari Resort Bali digemari oleh para tamu karenya
bersifat tertutup dimana tempat dinner (la terazza) hanya bias diakses oleh para
tamu yang mengikuti wedding dinner.

Keunikan atau keunggulan dari wedding dinner di Bvlgari Resort Bali adalah
letak tempat acara yang berada di atas tebing dan langsung mengarah ke Samudra
Hindia, dan biasanya diakhir dinner terdapat pesta kemba api yang membuat dinner
semakin meriah.

Cara pelayanan set menu wedding dinner dimulai dari persiapan chinaware
seperti set cutleries dinner dan dessert. Persiapan glassware seperti water goblet,
white wine, red wine glass, kemudian persiapkan linen untuk di set up pada table
setelah linen sudah terset up dilanjutkan dengan menata dinner set cutleries dan
gelas. Setelah preparation di vanue selesai dilanjutkan dengan mengatur vanue
yang menjadi backup untuk antisipasi jika terjadinya hujan, selanjutnya dilakukan

line up untuk pembagian section sebelum dinner dimulai.



Bedasarkan tugas akhir yang penulis buat dengan dua tugas akhir yang
memiliki judul serupa yaitu “Penanganan Set Menu Banquet Service Wedding
Dinner di The Mulia Resort & Villa” milik Arimbawa Komang Bagas, (2024) dan
tugas akhir lain yang ditulis oleh Sandy Weda | Nengah, (2024)“Penanganan
Dinner Buffet Banquet Service Wedding Dinner di Mulia Resort & Villa” yang
mana didapatkan hasil bahwa pelayanan wedding dinner dari kedua jurnal tersebut
memiliki kesamaan dimana dilakukan persiapan sebelum pelayanan dan terdapat
beberapa perbedaan dari kedua tugas akhir diatas dimana untuk set menu makanan
dikeluarkan secara bersamaan, sementara untuk buffet service makanan sudah ditata
diatas meja dimana tamu bisa mengambil makanan sendiri sesuai keinginan
mereka. Jadi dari kedua tugas akhir diatas dan tugas akhir yang penulis tulis dapat
disimpulkan bahwa terdapan persamaan dimana dilakukan pesiapan sebelum
dimulainya wedding dinner, dan terdapat beberapa perbedaan dimana terdapat
perbedaan tempat acara dan makanan yang disajikan dimana tugas akhir diatas
menggunkan Indonesia food, sementara untuk tugas akhir yang penulis tulis
menggunakan Italian set menu untuk makanannya.

Oleh karena itu diangkat tugas akhir “Pelayanan Set Menu Wedding Dinner
Oleh Pramusaji Di La Terraza Bvlgari Resort Bali” agar para pembaca menjadi tahu
dan mendapat edukasi mengenai pelayanan wedding dinner pada Bvlgari Resort
Bali.

B. Rumusan Masalah
Berdasarkan latar belakang yang telah dijabarkan diatas, maka dapat disusun

rumusan masalah sebagai berikut:



1. Bagaimanakah pelayanan set menu wedding dinner oleh pramusaji di la
terraza Bvlgari Resort Bali?

2. Kendala apa sajakah yang dialami oleh pramusaji dalam memberikan
pelayanan set menu wedding dinner di la terraza Bvlagri Resort Bali, serta

bagaimana cara mengatasinya?

C. Tujuan Penelitian
Adapun tujuan dari penulisan Tugas Akhir ini adalah:
1. Menjelaskan alur pelayanan set menu wedding dinner oleh pramusaji di
Bvlgari Resort Bali.
2. Menjelaskan kendala apa saja yang dialami oleh pramusaji dalam
melayani melayani tamu saat proses pelayanan set menu wedding dinner

di la terraza Bvlagri Resort Bali, serta bagaimana cara mengatasinya.

D. Manfaat Penelitian
Adapun manfaat dari penulisan Tugas Akhir ini antara lain:
1. Mahasiswa :

a. Sebagai salah satu syarat untuk menyelesaikan Program Studi
Perhotelan Diploma Il Jurusan Pariwisata Politeknik Negeri Bali.

b. Mengetahui bagaimana cara pelayanan set menu wedding dinner di
Bvlgari Resort Bali.

c. Menambah pengetahuan dan wawasan di dunia F&B Service.

2. Politeknik Negeri Bali :



a. Menjadi bahan referensi bagi para mahasiswa khususnya mahasiswa
jurusan pariwisata dalam mengembangkan ilmu dan teori sesuai dengan
kondisi yang terjadi pada industri pariwisata khususnya bidang Food
and Beverage Service.

b. Sebagai tambahan bahan ajar bagi Dosen untuk mahasiswa/ i mengenai
pelayanan wedding dinner.

3. Perusahaan :

a. Sebagai masukan untuk meningkatkan dan mempertahankan kualitas
pelayanan di masa yang akan datang.

b. Dapat mengetahui hambatan — hambatan yang mungkin terjadi serta
cara mengatasinya.

E. Metode Penulisan

Metode pengumpulan data menjabarkan terkait metode pengumpulan data
yang dilakukan seperti misalnya metode observasi wawancara maupun studi
pustaka.
1. Observasi

Metode pengumpulan data dengan cara melakukan pengamatan dan terlibat
langsung dalam pelayanan set menu wedding dinner di la terraza Bvlgari Resort
Bali meliputi peralatan yang digunakan pada saat melakukan wedding dinner dan
teknik pelayanan set menu wedding dinner.
2. Wawancara

Metode pengumpulan data dengan cara melakukan wawancara dengan baquet

manager atau staff in charge berkenaan dengan pelayanan set menu wedding dinner



di la terraza Bvlgari Resort Bali meliputi peralatan yang digunakan pada saat
melakukan wedding dinner dan teknik pelayanan set menu wedding dinner. Dalam
hal ini penulis mengumpulkan data penulisan dengan cara memberikan beberapa
pertanyaan kepada Bapak Erika selaku banquet manager terkait dengan peran dan
tugas pramusaji saat wedding dinner berlangsung.
3. Studi Pustaka

Metode pengumpulan data dengan cara melakukan pengamatan dan
mempelajari litelatur dan membaca buku-buku yang berkaitan dengan pemberian

pelayanan set menu wedding dinner di Bvlgari Resort Bali.

F. Metode Analis Dan Penyajian Hasil

Menggunakan teknik analisis deskriptif yaitu memaparkan dengan rinci dan
sistematis proses pelayanan set menu wedding dinner oleh pramusaji di Bvlgari
Resort Bali serta permasalahan yang dihadapi saat memberikan pelayanan set menu

wedding dinner kepada tamu dan solusinya.



BAB V
PENUTUP

A. Simpulan
Berdasarkan pembahasan yang telah uraikan, maka dapat disimpulkan sebagai

berikut :

1. Tahap penanganan wedding dinner

Tahap penanganan wedding dinner terdiri dari tiga tahapan yaitu:
a. Tahapan persiapan sebelum wedding dinner dimulai

Mempersiapkan meja, menata peralatan makan, mendekorasi tempat
berlangsungnya wedding dinner, mempersiapkan grooming dari setiap waiter atau
waitress yang akan melayani tamu, dan mempersiapkan barang-barang tambahan
agar memudahkan berjalannya wedding dinner.
b. Tahapan saat berlangsungnya wedding dinner

Selanjutnya adalah tahap pelaksannan dinner dimana dimulai dari welcoming
the guest, seating the guest, unfolding guest napkin, set up osibory, pouring ice
water, offer wine, serving bread and olive oil, serving amuse bouche, serving
apettizer, clear up amuse bouche and appetizer, serving pasta, serving main course,
clear up and adjusting cutleries for dessert, serving dessert, and farawell the guest.
c. Tahapan penutupan

Mengucapkan terimakasih atas feedback yang diberikan oleh tamu,
menawarkan buggy kepada tamu, membersihkan area makan, mengumpulkan

barang-barang banquet lalu membawanya ke banquet operational store,
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mengumpulkan linen kotor lalu membawanya ke laundry untuk dicuci, melakukan
polishing kepada cutleries dan chinaware yang telah dicuci oleh steward.
2. Kendala dan solusi

a. Kendala bahasa menjadi hal yang paling sering dihadapi oleh pramusaji
karena tudak semua tamu yang datang bisa menggunakan bahasa inggris
tapi kendala tersebut bisa diatasi dengan menjelaskan secara perlahan
dengan menggunakan bahasa tubuh atau menggunakan voice note google
translate.

b. Kendala kedua, jauhnya outlet dengan tempat acara dimana perlu waktu
untuk mengambil sesuatu di outlet seperti wine atau barang lainnya yang
tertinggal, tetapi kendala ini bisa diatasi dengan bisa menghubungi in villa
dinning server untuk membatu membawakan ke tempat acara.

c. Kendala cuaca menjadi salah satu faktor yang cukup mempengaruhi dalam
berlangsungnya wedding dinner namun kendala ini bisa diatasi dengan
memperiapkan backup di lokasi indoor dan bisa menjadi plan B bila tiba —

tiba terjadi hujan saat acara berlangsung.
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B. Saran
Berdasarkan pengamatan, serta terlibat langsung dalam kegiatan pelayanan set

menu wedding dinner di la terraza Bvlgari Resort Bali, ada beberapa saran yang

bisa disampaikan oleh penulis ke pihak hotel yaitu sebagai berikut:

1. Kendala bahasa yang sering terjadi antara tamu dan pramusaji, disarankan agar
hote menyediakan beberapa alat komunikasi seperti tablet untuk menggunakan
voice note google translate agar memudahkan berkomunikasi dengan tamu.

2. Outlet yang terlalu jauh dengan tempat acara sering kali membuat tamu
menunggu lama ketika memesan makanan atau minuman diluar inclusion.
Disarankan agar terdapat in villa dining server yang stand bay pada outlet.
Ketika ada tamu yang memesan makanan atau minuman diluar inclusion
contohnya wine, in villa dining server yang sudah stand bay bisa
mengambilkan langsung makanan dan minuman yang diorder dan dibawakan

langsung ketempat acara.
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