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BAB I  

PENDAHULUAN 

 

 

A. Latar Belakang  

Pariwisata memiliki peran yang sangat penting dalam sektor ekonomi yang 

merupakan penyumbang devisa terbesar dunia termasuk Indonesia. Indonesia 

sudah sejak dahulu dikenal dengan dunia pariwisatanya, karena setiap pulau di 

Indonesia memiliki keindahan alam serta tempat-tempat wisata yang memiliki daya 

tarik tersendiri, salah satunya adalah Pulau Bali. Bali merupakan salah satu daerah 

tujuan wisata yang sangat diminati oleh wisatawan baik mancanegara maupun 

domestik karena Bali memiliki adat, tradisi dan kebudayaan yang masih masih 

dipegang teguh oleh seluruh masyarakatnya dan diwariskan secara turun-temurun. 

Banyak wisatawan yang datang ke Bali karena daya tarik wisata yang dimiliki, 

maka didirikanlah akomodasi. Akomodasi merupakan suatu fasilitas penginapan 

yang dibangun untuk memenuhi kebutuhan para wisatawan yang sedang 

melakukan kegiatan wisata. Selain fasilitas penginapan, akomodasi juga melayani 

berbagai macam fasilitas penunjang seperti pelayanan makanan dan minuman, 

kolam berenang dan jenis pelayanan penunjang lainnya. Jenis- jenis akomodasi 

yang tersedia untuk para wisatawan adalah hotel, resort, villa, guest house dan jenis 

akomodasi lainnya dari berbagai properti.  

Terdapat banyak properti besar dunia yang salah satunya adalah "AMAN". 

Aman adalah merek dagang dari Aman Group Sarl, perusahaan penyantunan 

multinasional yang mengoperasikan hotel dan resort mewah. Aman Group 

didirikan oleh Adrian Zecha pada tahun 1988. Aman Group Sarl menaungi banyak 

 



2 

 

 

 

 

brand hotel dan resort dunia, salah satu brand yang dimiliki Aman Group Sarl 

adalah Amandari Resort Ubud dengan kategori suite edition. 

Dalam menjalankan operasional yang ada, Amandari Resort Ubud memiliki 

berbagai macam departemen yang mengelola serta menjalankan tugas yang ada 

seperti Front Office Department, Housekeeping Department, Food and Beverage 

Department, Sales and Marketing Department, Financial Controller Department, 

Human Resource Department dan Engineering Department. 

Dalam operasional hotel seluruh departemen berperan sangat penting untuk 

menunjang berjalannya suatu hotel, salah satu departemen yang mempunyai peran 

penting adalah Food and Beverage Service Department. Food and Beverage 

Service adalah departemen yang memberikan jasa pelayanan dan penyajian 

makanan dan minuman yang dikelola secara profesional dan bersifat komersial 

dengan tujuan untuk memberikan kepuasan bagi tamu serta mendapatkan 

keuntungan secara finansial. Food and Beverage Service Department di Amandari 

Resort Ubud hanya memiliki 1 outlet restoran yang disebut Amandari restoran.  

Amandari Restoran adalah sebuah restoran yang yang mempunyai 2 jenis 

menu yaitu Indonesian dan Western menu dengan sajian A'la Carte, namun ada 

juga tamu yang memesan set menu mulai dari appetizer, soup hingga dessert maka 

restoran siap melayani. Akan tetapi untuk menunjang kegiatan dari Amandari 

Restoran, Amandari Restoran juga memiliki beberapa tempat seperti lotus pond, 

village, bale kaja dan Bale kelod yang digunakan untuk special dinner seperti 

Balinese Feast Dinner. Tempat yang biasanya digunakan untuk Balinese Feast 
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Dinner adalah "Bale Kaja" dan "Bale Kelod", akan tetapi salah satu bale yang 

sangat sering digunakan untuk Balinese Feast Dinner adalah Bale Kelod. 

"Bale" merupakan bangunan terbuka yang didirikan di atas fondasi dengan 

tiang penyangga kayu dan atap yang terbuat dari alang-alang. Bale Kelod 

merupakan suatu outlet yang sering digunakan untuk Balinese Feast Dinner karena 

di Bale Kelod pemandangan hutan tropis dan aliran lembah Sungai Ayung lebih 

terlihat yang membuat sensasi makan ala bale khas Bali lebih terasa dengan iringan 

musik rindik khas Bali yang menemani Balinese Feast Dinner.  

Balinese Feast Dinner merupakan salah satu set menu special dinner dari 

Amandari Restoran karena menu yang disajikan merupakan menu lokal khas Bali 

dengan family style yang disajikan course by course mulai dari soup hingga dessert 

dengan sajian welcome bread terlebih dahulu dan diakhiri dengan sajian coffee or 

tea sesuai dengan keinginan tamu dan didampingi oleh 1 orang pramusaji. Balinese 

Feast Dinner juga bisa disajikan dengan kategori halal food untuk tamu muslim. 

Jika tamu yang menikmati Balinese Feast Dinner ingin menikmati dinner mereka 

dengan didampingi minuman minuman beralkohol ataupun non alkohol, maka team 

yang inc harge di bale kelod akan menginformasikan runner agar mengambilkan 

minuman tersebut dari restoran ataupun bar sesuai dengan keinginan tamu. 

Pelayanan Balinese Feast Dinner memiliki perbedaan dengan dinner 

biasanya, perbedaan tersebut terletak pada tempat pelaksanaan, menu yang 

dihidangkan, suasana serta jenis pelayanan yang dilaksanakan. Balinese Feast 

Dinner sendiri merupakakan special dinner yang memiliki penyambutan dari 

sebelum tamu sampai bale ada sebuah tarian dan pramusaji yang in charge akan 
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menjelaskan mengenai tarian tersebut, saat sampai di bale akan dijelaskan terlebih 

dahulu mengenai sejarah atau pengertian dari Balinese Feast dinner itu sendiri, saat 

makanana dihidangkan pramusaji akan menjelaskan satu-persatu mengenai 

hidangan tersebut, kemudian di akhir saat coffee or tea pramusaji akan menanyakan 

bagaimana kesan dinner tamu tersebut sembari mengajak ngobrol santai. 

Beberapa tugas akhir dengan topik yang sejenis telah dibuat oleh 

Ariesusanti (2024) dengan judul “Pelayanan Special Set Menu Dinner Celebration 

Of Culinary Arts Oleh Pramusaji Koral Restaurant Di The Apurva Kempinski Bali” 

terdapat kemiripan yaitu sama-sama menggunakan set menu, sedangkan 

perbedaannya terdapat pada jenis makanan yang dihidangkan, kemudian dalam 

tugas akhir Fitria (2024) yang berjudul “Pelayanan Ajengan Buffet Dinner Balinese 

Culture and Cuisine oleh Pramusaji di Eden Garden The Mulia, Mulia Resort and 

Villas” terdapat kemiripan dalam jenis hidangan yang dimiliki yaitu Balinese Food, 

sedangkan perbedaannya terdapat pada konsep service yang dilakukan yaitu buffet 

service, sedangkan penulis menggunakan Americaan Service. 

Berdasarkan uraian diatas, maka penulis tertarik untuk mengangkat judul 

“Pelayanan Balinese Feast Dinner Oleh Pramusaji Di Bale Kelod Amandari Resort 

Ubud” karena memiliki beberapa keunikan yang menggunakan kearifan lokal khas 

Bali seperti pada menu yang dihidangkan, sambutan khusus, venue Bale Kelod 

yang merupakan nama bangunan rumah Bali yang berada di bujur selatan serta 

suasana makan yang diiringi musik rindik khas Bali dengan. Harapan dari 

penyusunan Tugas Akhir ini untuk memberikan gambaran khususnya kepada 

pramusaji dalam hal Pelayanan Balinese Feast Dinner. 
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B. Rumusan Masalah 

Berdasarkan latar belakang yang telah dijabarkan diatas, maka dapat 

disusun rumusan masalah sebagai berikut:  

1. Bagaimanakah pelayanan Balinese Feast Dinner oleh pramusaji di Bale Kelod 

Amandari Resort Ubud? 

2. Apa sajakah kendala-kendala yang dihadapi oleh pramusaji dalam proses 

Pelayanan Balinese Feast Dinner oleh Pramusaji di Bale Kelod Amandari 

Resort Ubud? 

C. Tujuan dan Manfaat  

Adapun tuuan dan manfaat yang diperoleh dalam penulisan Tugas Akhir 

dengan judul “Pelayanan Balinese Feast Dinner Oleh Pramusaji Di Bale Kelod 

Amandari Resort Ubud” adalah sebagai berikut: 

1. Tujuan  

Adapun tujuan dari penulisan Tugas Akhir ini adalah :  

a. Mendeskripsikan proses Pelayanan Balinese Feast Dinner oleh Pramusaji di 

Bale Kelod Amandari Resort Ubud. 

b. Menjelaskan kendala-kendala yang dihadapi oleh pramusaji dalam proses 

Pelayanan Balinese Feast Dinner oleh Pramusaji di Bale Kelod Amandari 

Resort Ubud dan cara mengatasinya. 

2. Manfaat  

Adapun manfaat dari penulisan Tugas Akhir ini antara lain :  

a. Mahasiswa  
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1) Sebagai salah satu syarat akademis yang harus ditempuh untuk 

menyelesaikan Program Studi DIII Perhotelan pada Jurusan Pariwisata di 

Politeknik Negeri Bali. 

2) Diharapkan mahasiswa dapat menambah pengetahuan, wawasan, dan 

kemampuan dalam bidang Food and Beverage Department terutama Food 

and Beverage Service. 

3) Mengetahui secara detail tentang proses Pelayanan Balinese Feast Dinner 

oleh Pramusaji di Bale Kelod Amandari Resort Ubud. 

b. Politeknik Negeri Bali  

1) Sebagai bahan bacaan untuk menambah ilmu pengetahuan khususnya bagi 

mahasiswa Jurusan Pariwisata Program Studi DIII Perhotelan mengenai 

proses Pelayanan Balinese Feast Dinner oleh Pramusaji di Bale Kelod 

Amandari Resort Ubud. 

2) Mengukur kemampuan mahasiswa dalam mengembangkan ide melalui 

penulisan tugas akhir ini. 

3) Sebagai referensi bagi mahasiswa maupun dosen pembimbing dalam 

penyusunan tugas akhir atau buku ajar tentang proses pelayanan special 

dinner. 

c. Amandari Resort Ubud 

1) Sebagai bahan pertimbangan bagi pihak hotel khususnya untuk 

meningkatkan kinerja perusahaan pada masa yang akan datang. 

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

meningkatkan mutu dan pelayanan kepada tamu, khususnya dalam 
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penyempurnaan Pelayanan Balinese Feast Dinner oleh Pramusaji di Bale 

Kelod Amandari Resort Ubud. 

3) Dapat mengambil tindakan yang tepat berdasarkan hambatan saat proses 

Pelayanan Balinese Feast Dinner oleh Pramusaji di Bale Kelod Amandari 

Resort Ubud. 

D. Metode Penulisan  

Metode penulisan adalah cara ilmiah untuk mendapatkan data dengan 

tujuan dapat dideskripsikan, dibuktikan, dikembangkan dan ditemukan 

pengetahuan, teori, tindakan dan produk tertentu sehingga dapat digunakan untuk 

memahami, memecahkan dan mengantisipasi masalah dalam kehidupan manusia. 

Oleh karena itu diperlukan untuk memperoleh data atau informasi dalam penulisan 

ini diperlukan adanya metode seperti yang tercantum di bawah ini: 

1. Metode Pengumpulan Data  

Dalam penyusunan tugas akhir ini penulis menggunakan tiga metode 

pengumpulan data, yaitu metode observasi, wawancara dan studi pustaka. 

a. Observasi  

Observasi adalah suatu teknik atau cara mengumpulkan data secara 

sistematis tentang subjek penelitian, baik secara langsung maupun tidak langsung. 

Pada bagian ini, penulis melakukan observasi dengan mengamati dan mempelajari 

secara langsung bagaimana proses “Pelayanan Balinese Feast Dinner oleh 

Pramusaji di Bale Kelod Amandari Resort Ubud”. 
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b. Wawancara  

Wawancara pada umumnya dilakukan dalam dua bentuk, yaitu wawancara 

terstruktur, yang dilakukan dengan bantuan pernyataan-pernyataan yang telah 

dipersiapkan sesuai dengan pertanyaan penelitian. Sedangkan wawancara tidak 

terstruktur dilakukan ketika jawaban yang muncul di luar pertanyaan terstruktur 

namun tidak lepas dari masalah penelitian. Pada bagian ini, penulis melakukan 

kegiatan tanya jawab tidak terstruktur dengan narasumber terkait, seperti Food and 

Beverage Manager, Restaurant Supervisor, pramusaji guna mendapatkan informasi 

yang akurat mengenai “Pelayanan Balinese Feast Dinner Di Bale Kelod Amandari 

Resort Ubud”. 

c. Studi Pustaka  

Studi Pustaka merupakan teknik pengumpulan data dengan cara mencari, 

mempelajari dan membaca dokumen-dokumen, jurnal serta buku-buku yang 

berkaitan dengan permasalahan yang dibahas. 

2. Metode Analisis dan Penyajian Hasil  

Pada penelitian ini, penulis memilih metode kualitatif. Menurut 

(Ratnaningtyas et al., 2023) Penelitian kualitatif adalah penelitian deskriptif dan 

cenderung melakukan analisis. Proses dan makna lebih ditekankan dalam penelitian 

kualitatif. Landasan teori digunakan sebagai panduan untuk memastikan bahwa 

fokus penelitian sesuai dengan fakta di lapangan. Metode kualitatif lebih 

menekankan pada pengamatan fenomena dan memeriksa substansi makna dari 

fenomena tersebut. Analisis dan ketajaman penelitian kualitatif sangat dipengaruhi 

oleh kekuatan kata-kata dan frasa yang digunakan. Data-data yang diperoleh 
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diuraikan dalam bentuk penjelasan-penjelasan mengenai proses “Pelayanan 

Balinese Feast Dinner oleh Pramusaji di Bale Kelod Amandari Resort Ubud”. Hasil 

analisis data akan berupa hasil dari kegiatan observasi, wawancara dan studi 

kepustakaan yang dilakukan oleh penulis dalam bentuk uraian atau deskripsi. 
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BAB V 

PENUTUP 

 

 

A. Simpulan 

Berdasarkan uraian pembahasan tentang Pelayanan Balinese Feast Dinner 

oleh Pramusaji di Bale Kelod Amandari Resort Ubud maka dapat disimpulkan 

sebagai berikut: 

1. Pelayanan Balinese Feast Dinner Oleh Pramusaji di Bale Kelod Amandari  

Resort Ubud dilakukan dalam tiga tahapan yang harus dilaksanakan yaitu, tahap 

persiapan yang terdiri dari persiapan diri, persiapan alat dan area operasional, 

dilanjutkan dengan tahap pelaksanaan yang merupakan pokok bahasan dalam 

tulisan ini, dan terakhir adalah tahap penutupan, semua tahapan ini dilakukan sesuai 

dengan Standar Operasional Prosedur yang sudah ditetapkan untuk pelayanan 

Balinese Feast Dinner. 

2. Kendala yang dihadapi pada Pelayanan Balinese Feast Dinner Oleh Pramusaji  

di Bale Kelod Amandari Resort Ubud antara lain lingkungan kerja yang terkadang 

tidak kondusif karena pelayanan Balinese Feast Dinner bersamaan dengan dinner 

lainnya, lingkungan dan cuaca yang tidak menentu, serta lingkungan yang terbuka 

dan semua kendala tersebut bisa diatasi dengan baik sesuai dengan situasi dan 

kondisi yang dihadapi. 

B. Saran 

Berdasarkan pengamatan yang dilakukan penulis selama operasioal di 

Amandari Resort Ubud, khususnya dalam memberikan Pelayanan Balinese Feast 

Dinner, ada beberapa saran yang ingin penulis sampaikan yaitu: 
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1. Pada saat operasional pelayanan dinner seorang pramusaji mengalami  

kewalahan dalam membawakan makanan dan minuman karena jarak antara kitchen 

dan bale kelod yang lumayan jauh, sebaiknya runner yang dikerahkan untuk 

membantu operasional Balinese Feast Dinner tidak hanya 1 orang saja agar dapat 

saling berganti tugas saat operasional berlangsung karena sekali berjalan pasti akan 

kelelahan akibat jarak yang jauh dan bertangga. 

2. Dikarenakan Balinese Feast Dinner merupakan special dinner dari Amandari 

Resort Ubud maka pelayanan yang diberikan sebaiknya lebih diprioritaskan agar 

tamu yang menikmati Balinese Feast Dinner merasa kalau dinner yang mereka 

dapatkan itu benar-benar spesial, dan juga untuk menghindari misscommunication 

antara Food and Beverage Service dengan Food and Beverage Product.
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