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BAB I 

PENDAHULUAN 

 

A. Latar Belakang  

Bali adalah sebuah wilayah provinsi yang terletak di Indonesia, ibu kota 

Denpasar, dimana Bali terkenal sebagai tujuan pariwisata dengan berbagai macam 

seni dan budaya, Bali juga terkenal dengan sebutan Pulau Dewata dan Pulau 

Seribu Pura. Tempat destinasi yang ada di Bali seperti Ubud sebagai pusat 

kesenian dan peristirahatan, terletak di Kabupaten Gianyar. 

Ubud merupakan sebuah desa adat sekaligus menjadi destinasi wisata di 

daerah kabupaten Gianyar, pulau Bali, Indonesia. Ubud terkenal diantara para 

wisatawan mancanegara karena terletak di antara sawah dan hutan yang 

berjurang-jurang yang membuat pemandangan alam sangat indah. Selain itu, 

Ubud dikenal karena seni dan budaya yang berkembang sangat pesat dan maju. 

Masyarakat Ubud tidak bisa dilepaskan dari kesenian. Disini banyak pula terdapat 

galeri-galeri seni, serta arena pertunjukan musik dan tari yang digelar setiap 

malam secara bergantian di segala penjuru desa. 

Monkey Forest Ubud atau disebut juga Mandala Suci Wenara Wana 

merupakan sebuah kawasan cagar alam sekaligus komplek candi yang terletak di 

Ubud, Bali. Tempat ini merupakan salah satu destinasi wisata populer di Ubud 

dan sering dikunjungi oleh lebih dari 10.000 wisatawan setiap bulannya. Kawasan 
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ini menjadi tempat tinggal bagi sekitar 340 ekor Macaca fascicularis yang lebih 

dikenal dengan kera ekor panjang. Kawanan monyet ini terbagi menjadi empat 

kelompok yang masing-masing menempati kawasan berbeda di dalam hutan. 

Dengan lokasi yang strategis banyak pengusaha membangun hotel, 

restaurant, cafe dan lain sebagainya di kawasan Ubud salah satunya adalah Tegal 

Sari Accommodation yang dapat memberikan wisatawan tempat untuk menginap, 

terletak 15 menit dari pusat Ubud, di Tegal Sari juga menyediakan fasilitas seperti 

Spa, Gym, swimming pool, rooftop, organic garden, monkey cave dan restaurant. 

Yang menjadi daya tarik Tegal Sari Accommodation adalah Restaurant dimana 

mempunyai tiga restaurant yaitu Abian Restaurant, Warung Semesta dan Meguna 

Restaurant. 

Meguna Restaurant adalah artisan food yang dibangun pada masa 

pandemic covid-19 dibangun di luar hotel dan berdir sendiri arti Meguna dalam 

bahasa Bali adalah bermanfaat dan restaurant ini dibagun agar menjadi sumber 

daya yang berguna bagi masyarakat maupun wisatawan yang berkunjung, selain 

kenikmatan makanan artisanal yang unik, di meguna restaurant juga berusaha 

menampung ide-ide kreatif dari chef inovatif yang memiliki passion untuk 

menciptakan makanan yang merupakan perpaduan masakan tradisional Indonesia 

dan masakan lain dari seluruh dunia. Menu artisan food bertujuan untuk menarik 

wisatawan lokal dan asing, sehingga Meguna menjadi wadah perpaduan 

keragaman dan kesatuan global, menu makanan yang ada di meguna memiliki 
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banyak pilihan vegan dan vegetarian. Meguna restaurant juga menyediakan 

Rooftop sundeck ,outdoor, indoor, working space dan private dining. 

Setiap restaurant harus menemukan cara untuk mempertahankan dan 

menarik pelanggan baru, di mana pada saat yang sama restoran harus tetap 

kompetitif dan menguntungkan. Saat ini banyak konsumen yang cerdik mencari 

sebuah restoran di mana tidak hanya menawarkan varian menu yang unik dengan 

harga yang wajar, tetapi juga menawarkan pengalaman hebat. Pelayanan penuh 

yang diberikan dan tanpa gangguan dari orang lain biasa dikenal dengan private 

dining dimana merupakan suatu jenis restoran yang dirancang untuk menarik 

pelanggan menengah dan kelas atas untuk menikmati makanan dengan suasana 

santai. 

Private dining di Meguna restaurant menawarkan pemandangan Ubud 

yang indah, menyediakan berbagai pilihan tempat duduk bagi mereka yang 

memilih untuk memiliki lebih banyak privasi, atau berkumpul dengan keluarga, 

teman, kekasih dan orang lain tanpa diganggu suasana riuh atau berisik dari tamu 

lainnya. Di Meguna restaurant Private dining dibuat di lantai tiga yang jauh dari 

suara bising oleh karena itu banyak wisatawan yang ingin ketenangan disana, 

Private dining di Meguna restaurant mempunyai dua set menu yang dapat dipilih 

oleh tamu, tamu dapat memesan private dining  dengan dua cara yaitu, dengan 

crara manual booking (walk-in) dan dengan cara online melalui system Resos. 

Tamu yang ingin memesan private dining  di anjurkan untuk booking H-3 hari 

sebelumnya agar tidak terbentur dengan pemesanan meeting room dan pihak 
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restaurant juga bisa mempersiapkan preparation dengan sempurna tanpa adanya 

kekurangan sedikitpun, demi kenyamanan dan kepuasan tamu dan agar tidak 

berbenturan dengan bookingan Working space. Private dining di Meguna 

restaurant juga menerapkan biaya tambahan atau room rental charge bagi tamu 

yang memesan private dining jika tamu tersebut menyewa kurang dari 4 jam 

maka tidak dikenakan biaya tambahan dan jika sebaliknya tamu menyewa lebih 

dari 4 jam maka tamu dikenakan biaya tambahan yaitu 50k per-jam, harga sewa 

private dining di Meguna restaurant yaitu mulai dari 500k – 2jt.  

Private dining di Meguna restaurant juga menawarkan harga yang sangat 

terjangkau, dibandingkan dengan restaurant lainnya yang menyediakan private 

dining, dimana Meguna restaurant ingin membuat pengunjung baik yang booking 

private dining atau formal dinner mendapatkan pelayanan yang sama, tanpa 

membeda-bedakan tamu tapi ada beberapa yang membedakannya yaitu lokasi 

tempat dan makanannya. Kelebihan di Meguna restaurant yaitu mempunyai 

tempat parkir pribadi yang dimana kebanyakan restaurant di Ubud tidak 

menyediakannya tempat parkir dan Private dining di Meguna restaurant 

mempunyai ciri khas yang berbeda mulai dari tempat, dekorasi, makanan, dan 

suasana yang tergolong sederhana, hal ini yang membuat perbedaan antara private 

dining Meguna dan tempat lainnya.  

Kendala yang dihadapi saat handling private dining yaitu, jarak antara 

kitchen dan dining room cukup jauh yang menghambat para pramusaji untuk 

membawa makanan dan minuman ke dining room. Jarak yang cukup jauh 
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membuat makanan cepat dingin dan bisa mengurangi kenikmatan dari makanan 

tersebut dan apabila cuaca hujan pramusaji tidak bisa melayani tamu private 

dining secara efisien karena kendala jalan yang di lewati untuk sampai ke tempat 

terlalu open space.  

Memiliki private dining membuat Meguna Restaurant menjadikan tamu 

sebagai fokus utama. Kepuasan tamu memiliki pengaruh besar bagi restaurant 

dimana jika tamu merasa puas terhadap pelayanan yang diberikan dan makanan 

yang enak maka akan ada feedback baik yang diterima oleh restaurant. Oleh 

karena itu, penting bagi setiap staff untuk memberikan pelayanan yang maksimal 

kepada setiap tamu. Hal ini dapat menarik tamu lain untuk memilih private dining 

di Meguna restaurant.     

 Karena memiliki konsep private dining yang terlihat mewah dibanding 

dinner biasa, maka banyak orang memilih restoran private dining untuk acara 

khusus, seperti perayaan anniversary dengan pasangan, acara keluarga, hingga 

menjamu rekan bisnis. Itulah sebabnya, Meguna restaurant membuat konsep atau 

space khusus untuk membuat  private dining  yang bisa menjadi pilihan tamu, 

private dining di Meguna restaurant menawarkan beberapa keunggulan yaitu, 

memberikan kesan yang special, penampilan makanan yang menarik dan enak 

yang menawarkan makanan khusus (perpaduan masakan nusantara dan western) 

dengan rasa yang menggugah selera makan, lokasi tempat yang langsung 

menghadap ke jalan dan perumahan warga, harga tempat dan makanan seimbang. 
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Berdasarkan uraian latar belakang di atas, maka dilakukan penulisan 

Tugas Akhir dengan judul “Penanganan Private Dinning oleh Pramusaji di 

Meguna Restauran, Ubud, Bali” 

 

B. Rumusan Masalah  

Berdasarkan latar belakang masalah di atas, maka permasalahan yang 

diajukan dalam peneltian ini dapat dirumuskan sebagai berikut : 

1. Bagaimanakah tahapan penanganan private dining di Meguna Restaurant 

Ubud, Bali? 

2. Apa sajakah kendala yang dihadapi oleh pramusaji saat penanganan private 

dining di Meguna Restaurant Ubud, Bali dan bagaimana solusinya?  

 

C. Tujuan dan Kegunaan Penulisan Tugas Akhir 

1. Tujuan Penulisan 

Berdasarakan pokok permasalahan di atas, maka yang menjadi tujuan dari 

penelitian ini adalah : 

a. Mendeskripsikan tahapan-tahapan penanganan private dining oleh pramusaji 

di Meguna restaurant, Ubud, Bali 

b. Mengetahui dan mengatasi kendala yang dihadapi saat penanganan private 

dining di Meguna restaurant Ubud, Bali 
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2. Kegunaan Penulisan Tugas Akhir 

Penulisan Tugas Akhir diharapkan dapat memberikan manfaat bagi 

perkembangan dunia pendidikan dan bisnis, serta dapat meningkatkan 

pemahaman mengenai penanganan private dining . Adapun manfaat dari Tugas 

Akhir ini antara lain: 

a. Bagi Mahasiswa 

1) Sebagai salah satu syarat akademis yang harus ditempuh untuk menyelesaikan 

Program Studi Perhotelan Diploma III pada Jurusan Pariwisata di Politeknik 

Negeri Bali dan diharapkan mahasiswa dapat menambah pengetahuan, 

wawasan, dan kemampuan dalam Bidang Food & Beverage Service. 

2) Mengetahui secara detail tentang penanganan private dining oleh pramusaji di 

Meguna Restaurant Ubud, Bali  

b. Bagi Politeknik Negeri Bali Kampus Gianyar 

1) Memberkaya referensi di perpustakaan Politeknik Negeri Bali, dalam hal 

penanganan private dining oleh pramusaji, yang nantinya diharapkan dapat 

digunakan sebagai bahan untuk menambah ilmu pengetahuan para pembaca 

yang ingin menambah pengetahuan dalam bidang Food & Beverage Service. 

2) Mengukur kemampuan mahasiswa dalam mengembangkan ide melalui 

penulisan tugas akhir dan juga sebagai referensi bagi mahasiswa maupun 

dosen pengajar dalam penyusunan tugas akhir atau buku ajar tentang 

penanganan private dining oleh pramusaji di Meguna Restaurant Ubud, Bali. 
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c. Bagi Meguna Restaurant 

1) Tugas Akhir ini diharapkan dapat digunakan sebagai bahan refrensi tambahan, 

saran dan masukan bagi pihak Meguna Restaurant Ubud, Bali dalam 

penanganan private dining oleh pramusaji dan bisa memberikan kepuasan 

kepada semua tamu tanpa membeda-bedakan tamu. 

2) Dapat mengambil tindakan yang tepat berdasarkan hambatan yang di alami 

saat penanganan private dining. 

 

D. Metode Penulisan Tugas Akhir 

1. Metode dan Teknik Pengumpulan Data 

Metode pengumpulan data yang dilakukan untuk penulisan tugas akhir yaitu 

sebagai berikut: 

a. Metode Observasi 

Observasi merupakan salah satu metode pengumpulan data yang 

dilakukaan dengan mengamati dan melaksanakan secara langsung dalam 

memberikan penanganan private dining di Meguna Restaurant Ubud, Bali. 

Memahami proses penanganan private dining dengan detai. 

b. Metode Wawancara 

Wawancara adalah metode pengumpulan data dengan cara melakukan 

tanya jawab dengan narasumber secara lisan. Sumber yang diwawancara 

adalah food and beverage manager, Supervsor dan seluruh staff yang 

bertanggung jawab pada pelayanan private dining. 
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c. Studi Kepustakaan 

Studi kepustakaan adalah metode pengumpulan data yang dilakukan 

dengan cara membaca berbagai pustaka seperti catatan, jurnal ilmiah, buku, 

literatur, serta berbagai laporan yang berkaitan dengan permasalahan yang 

dibahas di dalam tugas akhir. 

2. Metode dan Teknik Analisis Data 

Metode analisis yang di gunakan dalam penulisan Tugas Akhir ini 

adalah analisis deskriptif. Analisis yang dilakukan dengan cara mendeskripsikan 

secara detail gambaran tentang suatu keadaan atau peristiwa sebagaimana adanya, 

berdasarkan data yang didapat saat melaksanakan observasi, wawancara dan 

stududi kepustakaan. Metode deskriptif dalam penulisan Tugas Akhir ini adalah 

untuk mendeskripsikan penanganan private dining oleh pramusaji di Meguna 

Restaurant Ubud, Bali. 

3. Metode dan Teknik Penyajian Hasil Analisis 

Metode dan teknik penyajian hasil analisis mengenai penanganan 

private dining oleh pramusaji di Meguna Restaurant Ubud, Bali, dilakukan 

dengan cara metode penyajian formal dan informal. penyajian hasil analisis data 

secara formal dan informal dilakukan dengan cara menguraikan dengan kata-kata 

atau penjelasan tentang private dining.  
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BAB V 

PENUTUP 

 

A. Simpulan 

Dari uraian pembahasan mengenai penanganan private dining oleh pramusaji 

di Meguna Restaurant, dapat disimpulkan sebagai berikut:  

1. Penanganan private dining di Meguna Restaurant berbeda dengan penanganan 

dinner, hal tersebut dapat dilihat dari salam yang diucapkan pada saat tamu 

baru datang, pelayanan yang diberikan, dan lokasinya. Dalam proses 

penanganan private dining di Meguna Restaurant dibagi menjadi 3 tahapan 

yaitu: 

a. Tahap persiapan  : Persiapan diri dan area kerja 

b. Tahap pelaksanaan : Langkah-langkah penanganan private dining  

c. Tahap akhir  : Pembersihan area private dining 

2. Hambatan saat penanganan private dining di Meguna Restaurant 

a. Jarak Private Room dan kitchen yang cukup jauh yang dapat menghambat 

pramusaji untuk membawa makanan dan minuman ke dining room dengan 

cepat dan membuat kualitas makanan berkurang. Seperti pada saat membawa 

soup ke private room karena jarak yang dilalui cukup jauh dan soup yang 

dibawa suhu panasnya sudah berkurang, hal tersebut yang sering membuat 

tamu complaint karena soup dalam keadaan dingin (tidak terlalu panas). Cara 
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mengatasinya adalah dengan menggunakan food cover stainless agar mekanan 

tetap dalam keadaan panas saat di sajikan ke tamu hal tersebut dapat 

mengurangi terjadinya complaint yang tidak di inginkan. Alasan memilih food 

stainless dibandingkan dengan food cover kayu/kaca yaitu karena stainless 

dapat menahan panas lebih lama dibandingkan bahan lainnya. 

b. Cuaca hujan dapat menghambat pramusaji untuk melayani tamu private 

dining secara efisien karena jalan menuju private room terlalu open space. 

Cara mengatasinya adalah dengan cara sementara (jangka pendek) yaitu 

menggunakan payung dan food cover agar makanan tidak terkena cipratan air 

hujan.  Cara jangka panjang (permanen) yaitu dengan menambahkan platfon 

di area staff only. Pada saat hujan makanan dan pramusaji tidak kehujanan 

sehingga mempermudah pramusaji dalam menangani private dining.  

B. Saran 

Berdasarkan pengamatan dan pengalaman pada saat magang di Meguna 

Restaurant. Adapun saran yang dapat di berikan sebagai berikut: 

1. Restoran menyiapkan food cover  berbahan stainless agar suhu makanan tetap 

panas, bertujuan untuk mengantisipasi terjadinya complaint karena makanan 

yang dingin. Langsung melaporkan ke restaurant manager agar mendapatkan 

solusi dari masalah tersebut apakah akan dibelikan food cover stainless 

ataupun ada cara lain untuk mengatasinya. 

2. Agar makanan dan pramusaji tidak kehujanan dan penanganan private dining 

berjalan dengan lancar, sebaiknya untuk jangka panjang dipasangkan platfon 
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di sepanjang jalan staff only. Sedangkan untuk solusi sementara (jangka 

pendek) sebaiknya menggunakan payung dan food cover, agar makanan tidak 

terkena cipratan air hujan.  
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