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BAB I 
 

PENDAHULUAN 

 

 
A. Latar Belakang 

Mansion Bvlgari Resort Bali adalah salah satu resor mewah terkemuka di 

dunia yang terletak di kawasan Uluwatu, Bali. Resor ini mengusung desain 

arsitektur yang memadukan elemen tradisional Bali dengan sentuhan modernitas 

khas Italia. Terletak di antara pemandangan tebing yang menakjubkan dan 

Samudera Hindia yang luas, Mansion Bvlgari Resort Bali menawarkan 

pengalaman menginap yang eksklusif serta penuh kemewahan bagi para tamu dari 

berbagai belahan dunia. Setiap villa di resor ini dilengkapi dengan fasilitas kelas 

dunia, seperti kolam renang pribadi, layanan butler 24 jam, dan akses langsung ke 

pantai pribadi. Selain sebagai tempat menginap, Mansion Bvlgari Resort Bali juga 

sering menjadi lokasi berbagai acara eksklusif, seperti pernikahan, acara 

perusahaan, dan kegiatan privat lainnya. Salah satu kegiatan privat lainnya yang 

juga menjadi daya tarik utama resor ini adalah layanan live cooking class, di mana 

para tamu dapat belajar langsung dari chef profesional mengenai seni memasak 

hidangan khas Bali maupun masakan internasional lainnya. 

Live cooking class merupakan program yang menawarkan pengalaman live 

cooking dengan sentuhan kemewahan khas Bvlgari yang menggabungkan gaya 

kuliner Italia autentik dengan bahan-bahan lokal premium dari Bali. Tidak semua 

hotel memiliki pendekatan yang memadukan dua budaya ini dalam sesi live 

cooking. Program ini dapat dilaksanakan pada area tertentu seperti teras villa 

pribadi tamu atau dapur outdoor dengan pemandangan samudra Hindia yang 
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menakjubkan, menciptakan suasana intim dan istimewa bagi tamu. Tamu dapat 

memilih jenis masakan yang ingin dipelajari, mulai dari masakan tradisional Bali 

hingga masakan internasional. Hal ini memungkinkan pengajaran yang fleksibel 

dan sesuai dengan preferensi tamu. Tidak hanya memasak, tamu juga diajak 

memahami filosofi di balik masakan Bali, seperti makna simbolis dari bumbu atau 

teknik tradisional yang digunakan secara turun-temurun. 

Bvlgari Resort Bali menyediakan berbagai pilihan venue eksklusif untuk 

mendukung pelaksanaan live cooking class, yang dirancang untuk menghadirkan 

pengalaman kuliner berkelas di tengah keindahan alam tropis. Beberapa venue 

yang kerap digunakan antara lain Pavilion, sebuah area semi-terbuka yang 

dikelilingi taman tropis, cocok untuk kegiatan memasak dalam suasana santai dan 

alami. Kemudian ada La Terrazza, venue dengan konsep outdoor yang intim dan 

asri, sering dipilih untuk acara berskala kecil dengan sentuhan personal. Chapel, 

meskipun biasanya digunakan untuk pernikahan, juga dapat disulap menjadi lokasi 

live cooking yang sakral dan elegan dengan pemandangan taman yang tenang. 

Sementara itu, Mansion menjadi pilihan favorit para tamu karena keunggulan 

lokasinya yang menghadap langsung ke laut, memberikan suasana yang tenang dan 

mewah. Keunikan Mansion terletak pada desain ruangannya yang tertutup namun 

tetap terasa lapang, serta penataan area makan dan live cooking yang bersebelahan, 

menciptakan interaksi yang hangat dan nyaman antara tamu dan chef maupun 

pramusaji. Kombinasi antara privasi, panorama laut, dan kenyamanan inilah yang 

menjadikan Mansion sebagai venue yang paling diminati dalam layanan live 

cooking class di resort ini. 
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Konsep live cooking class di Mansion Bvlgari Resort Bali tidak hanya 

melibatkan chef profesional untuk memberikan teknik memasak saja, akan tetapi 

melibatkan pramusaji juga untuk memperkenalkan tamu pada cerita dibalik setiap 

hidangan yang dibuat. Misalnya dalam kelas memasak hidangan khas Bali, tamu 

akan diajak untuk memahami filosofi hidangan khas Bali yang erat kaitannya 

dengan ritual keagamaan dan tradisi lokal. Melalui cerita-cerita ini, tamu tidak 

hanya belajar tentang bahan dan metode memasak, tetapi juga mendapatkan 

wawasan mengenai nilai-nilai budaya yang terkandung dalam setiap hidangan. 

Pelayanan live cooking class oleh pramusaji di Mansion Bvlgari Resort Bali 

menjadi salah satu aspek penting dalam memberikan pengalaman unik bagi para 

tamu. Live cooking class ini dirancang untuk menyatukan elemen hiburan, edukasi, 

dan interaksi personal dalam satu paket layanan. Melalui program ini, pramusaji 

memiliki peran krusial tidak hanya sebagai pelayan, tetapi juga sebagai fasilitator 

yang membantu menciptakan suasana hangat dan ramah selama sesi berlangsung. 

Selain menawarkan pengalaman kuliner yang interaktif dan eksklusif, live 

cooking class di Mansion Bvlgari Resort Bali juga dikemas sebagai layanan 

premium yang menyasar segmen pelanggan kelas atas. Program ini dibanderol 

dengan harga mulai dari IDR 3.000.000+++ per couple, menjadikannya tidak 

sekadar aktivitas memasak, tetapi juga bagian dari pengalaman gaya hidup mewah. 

Bagi tamu individu, tersedia opsi harga sebesar IDR 1.500.000+++, sedangkan 

untuk jumlah peserta yang lebih dari dua orang, biaya akan disesuaikan secara 

proporsional sesuai jumlah peserta dan layanan tambahan yang diminta. Penetapan 

harga tersebut sejalan dengan eksklusivitas venue, kualitas bahan-bahan lokal yang 
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digunakan, serta pelayanan personal yang diberikan oleh tim profesional termasuk 

chef dan pramusaji. Hal ini menunjukkan bahwa live cooking class di resort ini 

bukan sekadar kegiatan rekreasi, tetapi juga bentuk apresiasi terhadap seni 

memasak dan budaya kuliner Bali dalam suasana yang privat dan berkelas. 

Pelaksanaan live cooking class di Mansion Bvlgari Resort Bali, tamu 

diberikan keleluasaan untuk memilih tiga jenis menu utama yang ditawarkan, yaitu 

menu Italia, menu khas Bali, dan menu Nusantara. Ketiganya disusun secara 

kuratif oleh tim kuliner resort untuk memberikan pengalaman memasak yang tidak 

hanya lezat, tetapi juga merepresentasikan kekayaan cita rasa dari berbagai budaya. 

Menu Italia menyajikan hidangan klasik seperti pasta segar dan risotto; menu Bali 

menghadirkan olahan tradisional seperti lawar, sate lilit, dan ayam betutu; 

sedangkan menu Nusantara menawarkan kekayaan kuliner dari berbagai daerah di 

Indonesia, seperti rendang, gado-gado, hingga pepes ikan. Dari ketiga pilihan 

tersebut, menu Nusantara menjadi yang paling diminati oleh para tamu karena 

menawarkan variasi rasa yang kompleks, penggunaan bumbu autentik, serta 

pengalaman budaya yang lebih luas. Popularitas menu ini mencerminkan tingginya 

minat tamu terhadap eksplorasi kekayaan kuliner Indonesia yang dikemas dalam 

suasana memasak yang interaktif dan eksklusif. 

Pelaksanaan sesi live cooking class, pramusaji dihadapkan pada sejumlah 

tantangan yang memerlukan keterampilan dan profesionalisme tinggi. Salah satu 

tantangan utama adalah menciptakan suasana yang hangat dan interaktif, terutama 

ketika menghadapi tamu dari berbagai latar belakang budaya. Pramusaji harus 

mampu berkomunikasi dengan baik, memahami kebutuhan dan preferensi tamu, 
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serta memberikan pelayanan yang ramah dan penuh perhatian. Selain itu, mereka 

juga harus siap menghadapi situasi tak terduga, seperti perubahan jadwal 

mendadak atau kebutuhan khusus tamu, dengan sikap yang tenang dan solutif. 

Penulisan ini memiliki keunikan tersendiri karena berfokus pada peran 

pramusaji dalam layanan live cooking class di Mansion Bvlgari Resort Bali yang 

masih jarang ditemukan dalam literatur maupun praktik industri perhotelan pada 

umumnya. Menurut Suwantara & Arida (2020), dalam layanan live cooking, peran 

utama umumnya dipegang oleh chef yang bertanggung jawab sepenuhnya dalam 

demonstrasi memasak di hadapan tamu, sementara staf pelayanan hanya 

mendukung dari sisi penyajian dan interaksi umum. Demikian pula, penelitian oleh 

Pratiwi (2019) menyebutkan bahwa keterlibatan pramusaji dalam kegiatan live 

cooking masih terbatas pada penyajian hasil masakan, bukan sebagai fasilitator 

aktif dalam proses memasak itu sendiri. Oleh karena itu, pendekatan yang 

diterapkan di Mansion Bvlgari Resort Bali menjadi menarik untuk dikaji karena 

menunjukkan adanya perluasan peran pramusaji, yakni tidak hanya sebagai 

pelayan makanan, tetapi juga sebagai komunikator kuliner yang menjelaskan 

konsep masakan, memperkenalkan bahan, hingga membimbing tamu selama 

proses memasak berlangsung. Praktik ini belum banyak dibahas dalam referensi 

sebelumnya, sehingga memberikan kontribusi baru terhadap kajian layanan 

interaktif di industri perhotelan mewah. 

Berdasarkan pemaparan diatas, dapat disimpulkan bahwa peran pramusaji 

dalam live cooking class ini menjadi faktor kunci dalam menciptakan pengalaman 

yang tidak hanya edukatif tetapi juga penuh kehangatan, sehingga semakin 
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memperkuat daya tarik dan eksklusivitas layanan kuliner di Mansion Bvlgari 

Resort Bali. Keberadaan tulisan ini diharapkan dapat menambah wawasan tentang 

live cooking class sebagai salah satu bentuk inovasi layanan kuliner yang tidak 

hanya menitikberatkan pada teknik memasak, tetapi juga memperkenalkan nilai- 

nilai budaya dan pengalaman personal kepada tamu. Selain itu, penelitian ini juga 

diharapkan dapat mengungkap hambatan-hambatan yang dihadapi pramusaji 

dalam prosedur pelayanan live cooking class, sehingga dapat menjadi bahan 

evaluasi dan pengembangan layanan di masa mendatang. Oleh karena itu, 

penelitian ini mengangkat judul “PELAYANAN LIVE COOKING CLASS 

OLEH PRAMUSAJI DI MANSION BVLGARI RESORT BALI”. 

B. Rumusan Masalah 

 

Berdasarkan latar belakang yang telah dijabarkan di atas, maka dapat 

disusun rumusan masalah sebagai berikut: 

1. Bagaimanakah pelayanan live cooking class oleh pramusaji di Mansion Bvlgari 

Resort Bali? 

2. Apa sajakah hambatan yang dihadapi pada pelayanan live cooking class oleh 

pramusaji di Mansion Bvlgari Resort Bali dan solusinya? 

C. Tujuan dan Manfaat 

Adapun tujuan dan manfaat yang diperoleh dalam penulisan tugas akhir 

dengan pelayanan live cooking class oleh pramusaji di Mansion Bvlgari Resort Bali 

adalah sebagai berikut. 
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1. Tujuan 

 

Tujuan penulisan tugas akhir ini adalah menjawab pertanyaan dari rumusan 

masalah yang telah dijabarkan. Adapun tujuan dari penulisan ini adalah: 

a. Mendeskripsikan pelayanan live cooking class oleh pramusaji di Mansion 

Bvlgari Resort Bali. 

b. Menjelaskan hambatan yang ditemukan selama pelayanan live cooking class 

 

oleh pramusaji di Mansion Bvlgari Resort Bali dan solusinya. 

 

2. Manfaat 

Manfaat yang bisa didapatkan dari penulisan tugas akhir ini adalah untuk: 

a. Bagi Mahasiswa 

1) Sebagai salah satu persyaratan untuk menyelesaikan pendidikan Program 

Studi Perhotelan DIII pada Jurusan Pariwisata di Politeknik Negeri Bali. 

2) Meningkatkan pengetahuan dan keterampilan dalam bidang pelayanan 

dengan membandingkan teori yang didapat di perkuliahan dengan 

kenyataan yang ada di industri perhotelan. 

b. Politeknik Negeri Bali 

 

1) Menjadi referensi di Perpustakaan Politeknik Negeri Bali bagi pembaca 

yang ingin menambah pengetahuan dalam bidang food and beverage 

service. 

2) Mengukur kemampuan mahasiswa dalam mengembangkan ide melalui 

penulisan tugas akhir dan juga sebagai referensi bagi mahasiswa dalam 

penyusunan tugas akhir atau buku ajar tentang pelayanan live cooking 

class di Mansion Bvlgari Resort Bali. 
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c. Bagi Perusahaan 

 

1) Sebagai bahan referensi tambahan bagi pihak hotel yang bermanfaat dalam 

meningkatkan mutu dan pelayanan kepada tamu, khususnya dalam 

penyempurnaan pelayanan live cooking class oleh pramusaji di Mansion 

Bvlgari Resort Bali. 

2) Dapat  mengambil  tindakan  yang  tepat  berdasarkan  hambatan  saat 

 
pelayanan live cooking class oleh pramusaji di Mansion Bvlgari Resort Bali. 



 

 

BAB V 

PENUTUP 

A. Simpulan 

 

Berdasarkan hasil penelitian mengenai Pelayanan Live Cooking Class oleh 

 

Pramusaji di Mansion Bvlgari Resort Bali, dapat disimpulkan bahwa: 

 

1. Proses pelayanan Live Cooking Class di Mansion Bvlgari Resort Bali 

melibatkan berbagai tahapan, mulai dari tahap persiapan, pelaksanaan, 

hingga penutupan. Setiap tahapan memerlukan standar pelayanan tinggi 

agar pengalaman tamu tetap eksklusif dan berkesan. Pramusaji memiliki 

peran penting tidak hanya dalam penyajian makanan, tetapi juga sebagai 

fasilitator interaksi antara tamu dan chef. Mereka bertugas memastikan 

kelancaran acara, memberikan informasi, serta menciptakan suasana yang 

menyenangkan bagi tamu. 

2. Tantangan utama dalam pelayanan Live Cooking Class meliputi kendala 

komunikasi dengan tamu internasional, gangguan teknis dalam peralatan 

memasak, keterbatasan bahan makanan, serta koordinasi yang kurang 

efektif antara pramusaji dan tim dapur. Solusi yang dapat diterapkan untuk 

mengatasi kendala tersebut antara lain dengan didampingi oleh seorang 

penerjemah yang berkompeten dalam membantu menjembatani perbedaan 

bahasa, melakukan pengecekan peralatan dan bahan sebelum acara, serta 

mengadakan briefing rutin sebelum sesi berlangsung untuk memastikan 

koordinasi tim yang lebih baik. 

Dengan penerapan standar pelayanan yang lebih baik serta solusi yang 

efektif terhadap kendala yang dihadapi, live cooking class dapat menjadi 
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pengalaman kuliner eksklusif yang semakin diminati tamu, serta meningkatkan 

reputasi Mansion Bvlgari Resort Bali dalam industri perhotelan mewah. 

B. Saran 

 

Untuk meningkatkan kualitas pelayanan Live Cooking Class oleh pramusaji 

di Mansion Bvlgari Resort Bali, beberapa saran yang dapat diberikan adalah: 

1. Mengadakan pelatihan bahasa Inggris dan bahasa lain yang sering 

digunakan tamu internasional, seperti Mandarin atau Jepang, agar 

komunikasi lebih efektif. Meningkatkan keterampilan komunikasi verbal 

dan non-verbal agar pramusaji lebih percaya diri dalam melayani tamu dari 

berbagai budaya. 

2. Melakukan pengecekan alat masak dan bahan sebelum acara dimulai untuk 

mencegah keterlambatan akibat kendala teknis. Menyediakan peralatan 

cadangan untuk mengantisipasi kerusakan mendadak. 

3. Mengadakan briefing rutin sebelum setiap sesi live cooking class untuk 

memastikan seluruh tim memahami alur acara dan tanggung jawab masing- 

masing. Menggunakan sistem komunikasi internal seperti earpiece atau 

grup pesan untuk mempermudah koordinasi selama acara berlangsung. 

Dengan menerapkan saran-saran di atas, diharapkan kualitas pelayanan live 

cooking class oleh pramusaji di Mansion Bvlgari Resort Bali dapat semakin 

meningkat, sehingga menciptakan pengalaman kuliner yang berkesan bagi tamu 

dan memperkuat daya saing resor dalam industri perhotelan mewah. 
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