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BAB I 

 PENDAHULUAN 

 

 

A. Latar Belakang Masalah 

W Bali Seminyak merupakan salah satu akomodasi perhotelan bintang lima  

di Bali yang menyediakan jasa penginapan dan restoran serta jasa lainnya adalah 

W Bali  Seminyak. Hotel ini berlokasi di Jalan Raya Petitenget, Kelurahan 

Seminyak, Desa Kerobokan, Kecamatan KutaUtara, Kabupaten Badung, Bali. 

Hotel ini berada di daerah wisata Seminyak sehingga membuat hotel ini sangat 

ramai dikunjungi oleh wisatawan, baik dalam maupun luar negeri. 

W Bali Seminyak selalu berusaha memanjakan pelanggannya dengan 

berbagai pelayanan khas. seperti layanan whatever/whenever. Istilah tersebut 

bermakna apapun yang tamu minta, kapanpun tamu itu minta, selama hal tersebut 

legal, maka hotel akan melayani permintaan tersebut. Pelayanan 

whatever/whenever mencakup berbagai macam hal yang berhubungan dengan 

akomodasi tamu termasuk pelayanan makanan dan minuman. 

Hotel W Bali  Seminyak memiliki beberapa restoran yang berada di bawah 

pengawasan Departemen Food and Beverages. Departemen Food and Beverages 

di hotel ini mempunyai dua bagian, FB Service dan FB Product. Keduanya 

bekerjasama dalam memenuhi kebutuhan tamu melalui restoran yang tersebar 

dibeberapa sudut W Bali  Seminyak
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Salah satu restoran yang berada di W Bali  Seminyak adalah Fire Restaurant. 

Restoran ini tergolong ramai dikunjungi tamu yang menginap di hotel W Bali 

maupun yang tidak menginap di hotel tersebut. Kondisi restoran yang ramai tentu 

membutuhkan kualitas pelayanan yang maksimal agar tidak menimbulkan 

kesalahan yang akan berpengaruh terhadap kepuasan tamu. Salah satu yang perlu 

diperhatikan oleh pihak waiter adalah pelayanan dalam taking order. 

Taking Order adalah kegiatan yang dilakukan oleh waiter dalam menerima dan 

mencatat pesanan tamu, dalam hal ini adalah makanan dan minuman, yang 

selanjutnya akan diteruskan ke bagian yang terkait, antara lain dapur, bar, dan 

kasir . Ketika melayani tamu dan melakukan. Pelayanan taking order yang 

berkualitas harus dilakukan sesuai dengan standar yang telah ditetapkan oleh 

manajemen Fire Restaurant sehingga mampu meningkatkan kepuasan tamu. 

Berdasarkan hal tersebut, penulis tertarik untuk menulis / mengangkat judul 

terkait dengan Penanganan Taking Order oleh Waiter di Fire W Bali Seminyak. 

 

B. Rumusan Masalah 

Berdasarkan uraian latar belakang masalah di atas penulis mengangkat 

permasalahan dalam penulisan tugas akhir ini sebagai berikut: 

1. Bagaimanakah proses penanganan taking order oleh waiter di W Bali 

Seminyak? 

2. Apakah hambatan yang dihadapi oleh waiter/ waitress saat melakukan 

taking order?
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C. Tujuan dan Kegunaan Penulisan Tugas Akhir 

Berdasarkan rumusan masalah di atas, maka diperoleh tujuan dan kegunaan dari 

penulisan tugas akhir ini, antara lain sebagai berikut. 

1. Tujuan Penelitian 

 

a. Untuk mendeskripsikan proses penanganan taking order oleh waiter Restaurant 

W Hotel Seminyak. 

b. Untuk mengetahui hambatan-hambatan yang dihadapi oleh waiter taking order 

oleh waiter Restaurant W Hotel Seminyak dan cara mengatasinya. 

2. Kegunaan Penelitian 

 

a. Bagi Mahasiswa 

 

Beberapa kegunaan penulisan bagi mahasiswa adalah sebagai berikut. 

 

1) Sebagai salah satu syarat akademis yang harus ditempuh untuk 

menyelesaikan pendidikan Program Studi Diploma III pada Jurusan 

Pariwisata di Politeknik Negeri Bali. 

2) Untuk menambah wawasan dan pengetahuan bagi mahasiswa di bidang 

perhotelan khususnya di bidang Food & Beverage Service. 

3) Untuk mengetahui bagaimana detail dalam prosedur penanganan taking 

order oleh waiter/ waiters di Restaurant W Bali Seminyak 

b. Bagi Politeknik Negeri Bali 
 

Sebagai bahan perbandingan antara pengetahuan yang didapatkan di bangku 

kuliah dengan yang terdapat di dunia industri sehingga pembaca dapat menambah 

wawasan atau refrensi bagi mahasiswa lain untuk melaksanakan praktek kerja 

lapangan khususnya di bidang Food and Beverage Service.
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c. Bagi W Bali 

 

Penelitian ini diharapkan sebagai masukan untuk perusahaan dan informasi 

terkait bidang Food & Beverage Service terutama dalam penanganan Taking Order 

oleh Waiter 

 

D. Metode dan Teknik Penulisan Tugas Akhir 

 

Dalam penulisan laporan ini, penulis menggunakan beberapa metode penulisan 

adalah sebagai berikut : 

1. Metode Pengumpulan Data 

 

Metode pengumpulan data yang penulis gunakan dalam pengumpulandata 

iniantara lain : 

a. Metode Observasi 

Metode observasi adalah salah satu metode pengumpulan data kualitatif. 

Metode pengumpulan data dengan cara melakukan pengamatan secara langsung 

dan mencatat hal-hal yang berkaitan dengan penanganan oleh waiter di W Bali 

Seminyak. Adapun yang diobservasi antara lain cara menyambut tamu, 

mengantar tamu ke meja, dan peralatan yang digunakan pada saat bertugas. 

b. Metode Wawancara 

Metode pengumpulan data dengan cara mengajukan pertanyaan secara langsung 

kepada staf yang bekerja langsung di W Bali Seminyak yang berkaitan dengan 

prosedur penanganan Taking Order oleh waiter/ waiters pada The Restaurant W 

Bali Seminyak. Adapunpertanyaan ditujukan kepada staf Food and Beverage 

Service di The W Bali Seminyak yaitu Greeting, cara waiter/waiters 
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mengantarka menu pada tamu, cara waiter/waiters menangani tamu. Staf yang 

diwawancara berjumlah satu orang yakni supervisor Fire Restaurant. 

c. Studi Kepustakaan 

Metode pengumpulan data dengan cara membaca literatur dan mengumpulkan 

data dari sumber-sumber tertulis yang berkaitan dengan permasalahan yang 

terdapat dalam penyusunan tugas akhir ini. 

2. Teknik Analisis Data 

 

Teknik analisa data dalam penulisan tugas akhir ini penulis menggunakan 

teknik deskriptif kualitatif. Penelitian deskritif adalah penelitian yang 

mendeskripsikan suatu gejala, fakta atau kejadian yangsedang atau sudah terjadi. 

Cara pengumpulan data yang berasal dari catatan atau memo pribadi, dokumen 

resmi dan paparan lengkap secara sistematis mengenai semua informasi yang 

berkaitan dengan prosedur penanganan taking order oleh waiter/waiters di Fire 

Restaurant W BaliSeminyak. 

3. Teknik Penyajian Hasil Analisis 

 

Teknik penyajian hasil analisis dalam penyajian hasil analisis data penulis 

menggunakan metode Informal. Metode ini merupakan metode 

penyajian analisis dengan menggunakan kata-kata untuk menjelaskan atau 

menerangkan prosedur penanganan taking order oleh waiter/waitress di Fire 

Restaurant W Bali Seminyak.
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BAB V 

PENUTUP 

 

 

E. Simpulan 

Berdasarkan pemaparan pada bab sebelumnya, dapat disumpulkan beberapa 

hal sebagai berikut. 

1. Proses penanganan taking order oleh waiter/waitress di Fire Restaurant 

dibagi atas tahap persiapan dan tahap pelaksanaan. Tahap persiapan 

mencakup persiapan diri (penampilan, kesiapan mental, dll), dan tahap 

pelaksanaan yang mencakup langkah-langkah penanganan tamu mulai dari 

menyapa tamu, mencatat orderan, memastikan orderan, hingga 

meninggalkan tamu untuk segera memproses pesanan ke kitchen. 

2. Kendala yang dihadapi dalam penanganan taking order di Fire Restaurant 

antara lain tamu yang tidak fasih berbahasa Inggris sehingga menyulitkan 

komunikasi terkait dengan pesanan, dan system micros yang terkadang error 

sehingga proses pesanan menjadi lebih lama dari seharusnya. Kendala- 

kendala tersebut berusaha diantisipasi oleh pihak restoran agar ke depannya 

bisa diminimalisir. 

B. Saran 

Terkait dengan penanganan taking order oleh waiter/waitress khususnya di 

Fire Restaurant W-Seminyak Bali, penulis mempunyai beberapa saran yang dapat 

dijadikan masukan bagi pihak terkait. Adapun saran yang penulis berikut adalah 

sebagai berikut.
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1. SOP dalam menangani taking order atau pun jenis pelayanan lainnya perlu 

untuk diperjelas dan ditekankan lagi terutama kepada waiter/waitress yang 

baru atau fresh graduated. 

2. Adanya pilihan beberapa bahasa pada menu yang digunakan agar 

memudahkan tamu untuk memesan makanan. 
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