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BAB I 

PENDAHULUAN 
 

A. Latar Belakang 

 Six Senses Uluwatu merupakan hotel bintang lima yang berada di Jalan Goa 

Lempeh, Uluwatu, Kecamatan Kuta Selatan, Kabupaten Badung, Bali. Hotel ini 

berada di dekat Pura Luhur Uluwatu dan dapat ditempuh selama 55 menit dari 

Bandara Internasional Ngurah Rai. Hotel ini terletak di atas tebing yang memiliki 

pemandangan Samudera Hindia yang sangat indah. Six Senses Uluwatu memiliki 

103 kamar, 3 restoran, pool, spa, fitness center, kids club dan berbagai fasilitas 

lainnya.  

 Six Senses Uluwatu memiliki berbagai departemen yang dapat mencapai 

kepuasan tamu, antara lain: Front Office Department, Housekeeping Department, 

Food and Beverage Department, Human Resource Department, Finance 

Department, Sustainabilty Department, Engineering Department, dan Sales and 

Marketing Department. Food and Beverage Department merupakan salah satu 

department yang berperan penting dalam memberikan kepuasan kepada tamu, 

karena departemen ini mempunyai tanggung jawab terhadap memberikan 

pelayanan makanan dan minuman kepada tamu. Food and Beverage Department 

dibagi menjadi 2 bagian yaitu Food and Beverage Product dan Food and Beverage 

Service. Food and Beverage Service adalah bagian yang memberikan pelayanan 

makanan dan minuman kepada tamu yang datang di restoran, bar maupun memesan 

dari kamar. Six Senses Uluwatu memiliki beberapa outlet yang dapat dinikmati para 

tamu antara lain: In Villa Dining (IVD), Rocka Restaurant, Watu Steakhouse 

Restaurant dan Cliff Bar.  
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 Watu Steakhouse Restaurant merupakan satu–satunya fine dining restaurant 

yang ada di Six Senses Uluwatu. Restoran ini hanya melayani dinner dari pukul 

18.00 WITA sampai dengan pukul 23.00 WITA. Restoran ini menyediakan area 

indoor, outdoor, dan private table. Restoran ini dapat dinikmati oleh inhouse guest 

maupun outside guest yang memiliki reservasi ataupun tamu walk in. Watu 

Steakhouse Restaurant menyajikan continental food seperti premium steak dan 

seafood yang disajikan dengan a’la carte menu serta satu set menu.  

 Satu set menu merupakan suatu susunan hidangan yang lengkap dengan satu 

harga yang sudah tersedia. Jumlah hidangan pada satu set menu ini terdiri dari 

beberapa kelompok hidangan (course). Satu set menu yang ada di Watu Steakhouse 

Restaurant ini diberi nama Sip and Dip Menu yang memiliki arti meminum dan 

mencelupkan makanan ke dalam saos. Menu ini terdiri dari 5 kelompok hidangan 

(course) yang berisi amuse-bouche, appetizer, refreshing, main course dan juga 

dessert.  

 Berdasarkan topik yang diambil dalam tugas akhir ini, penulis melakukan 

persamaan dan perbandingan dengan beberapa tugas akhir sebelumnya. Tugas akhir 

pembanding pertama berjudul “Pelayanan Table D’Hote Menu Kepada Tamu 

Domestik Oleh Waiter/Waitress Di Puri Gangga Resort & Spa”(Mirna et al., 2023). 

Pada tugas akhir ini, penulis mendapat persamaan pada jenis menu yang digunakan 

yaitu menggunakan satu set menu atau table d’hote menu yang disajikan dengan 

cara berurutan dan memberikan penjelasan di setiap hidangannya. Namun terdapat 

juga perbedaan di tugas akhir ini yaitu pada kelompok hidangan (course) yang 

berbeda, hidangan tersebut hanya memiliki 4 course yang terdiri dari appetizer, 

soup, main course, dan juga dessert. Sedangkan pada Watu Steakhouse Restaurant 
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menggunakan satu set menu 5 course yang terdiri dari amuse bouche, appetizer, 

refreshing, main course, dan dessert. 

  Tugas akhir pembanding kedua berjudul “Pelayanan Set Menu Dinner 

Teppanyaki oleh Pramusaji di Rin Restaurant Conrad Bali”(Gristefiona et al., 

2023). Pada tugas akhir ini, penulis juga mendapatkan kesamaan berupa jenis menu 

yang digunakan, yaitu menggunakan satu set menu yang disediakan secara 

berurutan. Adapun perbedaannya yaitu satu set menu tersebut merupakan hidangan 

masakan jepang yang terdiri dari appetizer, main course, dan dessert (3 course) 

yang dihidangkan dengan cara menampilkan pertunjukan live cooking oleh chef 

yang ada di hotel tersebut. Sedangkan satu set menu yang ada di Watu Steakhouse 

Restaurant terdiri dari 5 course masakan western yang dihidangkan tanpa 

pertunjukkan dari chef.  

 Satu set menu yang berjudul Sip and Dip Menu ini merupakan menu yang 

banyak dicari oleh para tamu karena menu ini memiliki harga yang sangat 

terjangkau dibandingkan dengan harga menu a’la carte yang ada di Watu 

Steakhouse Restaurant. Dengan harga Rp 850.000++, para tamu sudah 

mendapatkan 5 kelompok hidangan makanan yang terdiri dari amuse bouche (chef 

surprise), appetizer (Yellowfin Tuna Tartare), refreshing (Passion Fruit Sorbet), 

main course (Beef Manhattan) dan juga dessert (Balinese 80% Chocolate). Pada 

satu set menu ini juga menyediakan menu wine pairing dengan harga Rp 650.000++ 

per pax. Sedangkan menu a'la carte dimulai dari harga Rp 300.000++ hingga Rp. 

1.400.000++ per item nya. Menu ini merupakan solusi bagi tamu jika ingin 

menikmati makanan yang lengkap dengan harga yang sangat terjangkau.  
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 Satu set menu ini juga memiliki pelayanan yang berbeda dengan pelayanan 

a’la carte di Watu Steakhouse Restaurant. Menu ini disajikan dengan cara 

mengantarkan makanan ke meja tamu secara berurutan dengan menyebutkan nama 

dan isi dari makanan tersebut, mulai dari appetizer hingga dessert. Pada saat 

menghidangkan main course, waitress harus memberikan pelayanan seperti 

menawarkan kepada tamu terkait mengambil foto saat makanan utama selesai 

dihidangkan. Sedangkan pelayanan pada menu a’la carte disajikan secara bersama-

sama dan tidak menawarkan pengambilan foto kepada tamu.  Berdasarkan uraian 

di atas, penulis tertarik untuk mengangkat judul “Pelayanan Dinner dengan Sip and 

Dip Menu oleh Waitress di Watu Steakhouse Restaurant Six Senses Uluwatu”. 

 

B. Rumusan Masalah 

 Berdasarkan latar belakang yang telah dijabarkan di atas, maka dapat disusun 

rumusan masalah sebagai berikut: 

1. Bagaimanakah pelayanan dinner dengan Sip and Dip Menu oleh waitress di 

Watu Steakhouse Restaurant Six Senses Uluwatu? 

2. Apa sajakah hambatan saat memberikan pelayanan dinner dengan Sip and 

Dip Menu oleh waitress di Watu Steakhouse Restaurant Six Senses Uluwatu 

dan bagaimana cara mengatasinya? 

 

C. Tujuan dan Manfaat 

 Adapun tujuan dan manfaat yang diperoleh dalam penulisan Tugas Akhir 

dengan judul “Pelayanan Dinner dengan Sip and Dip Menu oleh Waitress di Watu 

Steakhouse Restaurant Six Senses Uluwatu” adalah sebagai berikut: 
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1. Tujuan 

Adapun tujuan dari penulisan Tugas Akhir ini adalah: 

a. Menjelaskan pelayanan dinner dengan Sip and Dip Menu oleh waitress di 

Watu Steakhouse Restaurant Six Senses Uluwatu. 

b. Menjelaskan hambatan saat memberikan pelayanan dinner dengan Sip 

and Dip Menu oleh waitress di Watu Steakhouse Restaurant Six Senses 

Uluwatu beserta cara mengatasinya.  

2. Manfaat 

Adapun manfaat dari penulisan Tugas Akhir ini antara lain: 

a. Bagi Mahasiswa 

1) Memenuhi salah satu syarat akademis yang harus ditempuh untuk 

menyelesaikan program studi Perhotelan Diploma III pada Jurusan 

Pariwisata di Politeknik Negeri Bali.  

2) Menambah wawasan, pengetahuan, dan kemampuan dalam bidang 

memberikan pelayanan dinner di Watu Steakhouse Restaurant Six 

Senses Uluwatu.  

b. Bagi Politeknik Negeri Bali 

1) Menjadi referensi di perpustakaan Politeknik Negeri Bali yang dapat 

digunakan sebagai bahan untuk menambah ilmu pengetahuan 

pembaca yang ingin menambah pengetahuan dalam bidang Food and 

Beverage Service. 

2) Mengukur kemampuan mahasiswa dalam mengembangkan ide 

melalui penulisan Tugas Akhir. 
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c. Bagi Perusahaan 

1) Menjadi referensi tambahan yang bermanfaat dalam meningkatkan 

pelayanan dinner dengan Sip and Dip Menu di Watu Steakhouse 

Restaurant Six Senses Uluwatu. 

2) Menjadi bahan evaluasi dalam mengambil tindakan yang tepat saat 

terjadi kendala dalam memberikan pelayanan dinner dengan Sip and 

Dip Menu di Watu Steakhouse Restaurant Six Senses Uluwatu. 

 

D. Metode Penulisan  

1. Metode Pengumpulan Data 

 Adapun teknik pengumpulan data yang digunakan dalam Tugas Akhir ini 

adalah sebagai berikut: 

a. Metode Observasi  

Observasi adalah teknik atau cara mengumpulkan data dengan mengamati 

aktfitas yang sedang berlangsung. Dalam hal ini penulis melakukan metode 

observasi dengan cara mengamati dan melakukan secara langsung dalam 

memberikan pelayanan dinner di Watu Steakhouse Restaurant Six Senses 

Uluwatu.  

b. Metode Wawancara 

Metode pengumpulan data dengan melakukan tanya jawab kepada Assistant 

Restaurant Manager, Host dan Chef saat dilakukan briefing yang diadakan 

setiap hari serta dihadiri oleh 4-5 orang dari Watu Steakhouse team. 
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c. Studi Kepustakaan  

 Dalam menulis Tugas Akhir, penulis menggunakan metode studi 

kepustaakaan dengan cara mengumpulkan data melalui majalah, artikel, 

naskah dari internet dan laporan yang sudah ada, sehingga dapat 

menghasilkan hasil penelitian yang lebih terjamin.  

2. Metode Analisis dan Penyajian Hasil  

 Menurut Sugiyono (2017) metode deskriptif kualitatif merupakan suatu 

metode yang melukiskan, mendeskripsikan, dan memaparkan apa adanya kejadian 

objek yang diteliti berdasarkan situasi dan kondisi ketika penelitian itu dilakukan 

(Septiani et al., 2022).
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BAB V 

PENUTUP 
 

A.  Simpulan 

 Berdasarkan uraian pelayanan dinner dengan Sip and Dip Menu oleh 

waitress di Watu Steakhouse Restaurant Six Senses Uluwatu pada bab sebelumnya, 

maka dapat disimpulkan: 

1. Dalam memberikan pelayanan dinner dengan Sip and Dip Menu, terdapat 

tiga tahapan yang harus dilakukan oleh waitress, mulai dari tahap persiapan, 

pelaksanaan, hingga tahap akhir. Adapun tahapan tersebut sebagai berikut: 

a. Tahap persiapan waitress terbagi menjadi dua yaitu tahap persiapan diri 

dan tahap persiapan kerja. Tahap persiapan diri yang dimaksud adalah 

memperhatikan personal grooming sesuai dengan SOP Six Senses 

Uluwatu, sedangkan tahap persiapan kerja adalah mempersiapkan 

peralatan dan cutleries yang akan digunakan ketika restoran dibuka.  

b. Tahap pelaksanaan waitress terdiri dari welcoming the guest, escorting 

the guest, sitting the guest, unfolding the napkin, serving the water, 

serving oshibori dan welcome drink, presenting the menu, serving the 

welcome bread, drink and food, clear up, crumbing down, adjusting the 

cutleries, presenting the bill, farewell the guest, dan set up table.  

c. Tahap akhir waitress terdiri dari merekap penghasilan Watu Steakhouse 

Restaurant, menyimpan peralatan di drawer, mematikan AC, dan 

menutup serta mengunci pintu restoran.   
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2. Kendala-kendala yang dihadapi dalam pelayanan dinner dengan Sip and Dip 

Menu oleh waitress di Watu Steakhouse Restaurant Six Senses Uluwatu 

antara lain: 

a. Tamu tidak suka dengan tekstur beef manhattan yang terlalu keras dan 

tidak sesuai dengan kematangan yang tamu inginkan. Cara 

mengatasinya adalah dengan memberikan complimentary steak yang 

baru. Chef akan menawarkan kepada tamu untuk memilih tingkat 

kematangan yang lebih rendah agar tekstur daging tidak terlalu keras dan 

sesuai dengan kematangan daging yang tamu inginkan. 

b. Kurangnya stok beef Manhattan. Cara mengatasinya adalah chef akan 

mengecek stok beef striploin. Apabila masih ada stok beef striploin, chef 

akan menggunakan beef striploin dengan memotong lemak pada daging 

tersebut, dan mengambil dagingnya untuk dijadikan sebagai pengganti 

beef manhattan.   

 

B. Saran 

 Berdasarkan uraian pembahasan mengenai pelayanan dinner dengan Sip and 

Dip Menu oleh waitress di Watu Steakhouse Restaurat Six Senses Uluwatu, maka 

disarankan sebagai berikut: 

1. Seorang waitress harus memberitahukan kepada tamu terkait kematangan 

daging saat melakukan taking order. Apabila tamu ingin memilih tingkat 

kematangan welldone, maka waitress memberitahukan kepada tamu bahwa 

tekstur beef Manhattan akan sedikit keras. Waitress dapat menyarankan 

kepada tamu tersebut untuk memilih tingkat kematangan yang lebih rendah. 
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Hal ini dapat mengurangi terjadinya complaint karena waitress sudah 

memberitahukan kepada tamu saat melakukan taking order.  

2. Seorang chef harus melakukan pengaturan penyediaan beef manhattan per 

harinya agar tidak terjadi pengurangan stok di akhir bulan, seperti menjual 

10 porsi beef manhattan per harinya. Apabila stok hari tersebut tidak terjual, 

maka waitress dapat menawarkan kepada tamu pada keesokan hari nya. Hal 

ini dapat mengurangi terjadinya kekurangan stok di akhir bulan karena sudah 

memiliki batas penjualan di setiap hari nya.  
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