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PELAYANAN SET MENU ROMANTIC DINNER OLEH
WAITER DI LE MERIDIEN BALI JIMBARAN

I Gusti Ngurah Satrya Yoga Nanta
NIM 2215823065

ABSTRAK

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui bagaimana pelayanan set menu
romantic dinner oleh waiter di Le Meridien Bali Jimbaran dan mengidentifikasi
kendala-kendala yang dihadapi serta cara mengatasinya. Metode penelitian yang
digunakan adalah kualitatif dengan pendekatan deskriptif melalui observasi
langsung, wawancara, dan studi pustaka. Hasil penelitian menunjukkan bahwa
pelayanan romantic dinner dilakukan melalui tiga tahap, yaitu persiapan,
pelaksanaan, dan penutupan. Tahapan persiapan meliputi persiapan diri waiter,
venue, dekorasi, dan peralatan makan. Tahap pelaksanaan terdiri dari penyambutan
tamu, penyajian makanan secara berurutan menggunakan American service,
pengaturan suasana, hingga penanganan pembayaran. Tahap penutupan meliputi
pembersihan venue dan peralatan. Hambatan dalam meliputi pelayanan cuaca tidak
menentu, jarak antara restoran dan venue, serta ketidaktepatan waktu kedatangan
tamu. Solusi yang diterapkan meliputi alternatif venue indoor, penggunaan hot box
untuk menjaga suhu makanan, dan koordinasi dengan Front Office untuk
mengingatkan tamu. Penelitian ini diharapkan memberikan masukan bagi
peningkatan kualitas pelayanan romantic dinner di Le Meridien Bali Jimbaran.

Kata kunci: Romantic dinner, waiter, American Service, Hambatan Pelayanan
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PELAYANAN SET MENU ROMANTIC DINNER OLEH
WAITER DI LE MERIDIEN BALI JIMBARAN

I Gusti Ngurah Satrya Yoga Nanta
NIM 2215823065

ABSTRACT

This research aims to find out how the waiter serves the romantic dinner set
menu at Le Meridien Bali Jimbaran and identify the obstacles faced and how to
overcome them. The research method used is qualitative with a descriptive
approach through direct observation, interviews and literature study. The research
results show that the romantic dinner service is carried out through three stages,
namely preparation, implementation and closing. The preparation stages include
preparing the waiter, venue, decorations and tableware. The implementation stage
consists of welcoming guests, serving food sequentially using American service,
setting the atmosphere, and handling payments. The closing stage includes cleaning
of the venue and equipment. Obstacles include uncertain weather service, distance
between the restaurant and venue, and inaccuracy of guest arrival times. The
solutions implemented include alternative indoor venues, the use of hot boxes to
maintain food temperature, and coordination with the Front Office to remind
guests. This research is expected to provide input for improving the quality of
romantic dinner services at Le Meridien Bali Jimbaran.

Keywords: Romantic dinner, waiter, American Service, Service Barriers
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BAB |
PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Sebagai bagian dari industri perhotelan, setiap restoran berupaya memberikan
pelayanan terbaik untuk memastikan kepuasan tamu sebagai prioritas utama.
Pelayanan yang berkualitas, khususnya oleh waiter, menjadi faktor krusial dalam
menciptakan pengalaman makan yang menyenangkan dan berkesan bagi
pelanggan. Penelitian oleh Winata (2023) menunjukkan bahwa kualitas pelayanan
waiter, fasilitas, dan lokasi restoran memiliki pengaruh positif dan signifikan
terhadap kepuasan tamu, yang pada akhirnya dapat meningkatkan loyalitas dan
rekomendasi dari pelanggan. Selain itu aspek keramahan staf, kualitas fasilitas, dan
pelayanan yang responsif juga terbukti secara langsung memengaruhi tingkat
kepuasan tamu di sektor hospitality (Puspitarini, 2025). Oleh karena itu, dalam
konteks penyusunan tugas akhir dengan judul "Pelayanan set menu Romantic
Dinner oleh Waiter di Le Meridien Bali Jimbaran” penting untuk mengkaji
bagaimana kualitas pelayanan waiter dapat memengaruhi kepuasan tamu dalam
menciptakan suasana romantis yang optimal dan pengalaman bersantap yang
memuaskan..

Pelayanan tidak hanya terfokus pada pelayan kepada tamu tetapi juga dilihat
dari kepuasan tamu. Restoran hotel menjadi salah satu elemen penting yang
mempengaruhi pengalaman tamu secara keseluruhan. Menurut Tiley (2023),
layanan makanan dan minuman di hotel tidak hanya menyediakan kebutuhan dasar
tamu, tetapi juga berperan besar dalam membentuk kesan dan kepuasan mereka

selama menginap. Kualitas pelayanan di restoran hotel dapat menjadi faktor



penentu apakah tamu akan merasa puas dan ingin kembali, sehingga manajemen
hotel harus memberikan perhatian khusus pada aspek ini, sejalan dengan
meningkatnya persaingan di industri perhotelan. Selain itu, penelitian oleh Tager
(2021) menunjukkan bahwa kualitas makanan dan pelayanan di restoran hotel
memiliki pengaruh signifikan terhadap kepuasan dan perilaku tamu. Dengan
semakin banyaknya pilihan restoran baik di dalam maupun di luar hotel, hotel harus
mampu menawarkan pengalaman bersantap yang tidak hanya lezat secara rasa,
tetapi juga unggul dalam pelayanan oleh waiter, suasana, dan presentasi makanan.
Hal ini menjadi peluang sekaligus tantangan bagi hotel untuk meningkatkan mutu
layanan food and beverage demi membangun loyalitas tamu dan meningkatkan
pendapatan hotel.

Pelayanan yang optimal di restoran merupakan aspek krusial yang sangat
menentukan kepuasan pelanggan dan keberhasilan operasional restoran itu sendiri.
Berdasarkan penelitian yang dilakukan Wicaksana (2023) pada berbagai restoran,
pelayanan optimal didefinisikan sebagai pelayanan yang memenuhi standar kualitas
serta sesuai dengan harapan dan kepuasan konsumen, yang mencakup dimensi
seperti bukti fisik (tangible), empati (empathy), daya tanggap (responsiveness),
keandalan (reliability), dan jaminan (assurance). Hal ini sejalan dengan temuan
Subakti (2014) mengungkapkan bahwa kualitas pelayanan yang kurang optimal,
terutama pada dimensi assurance, reliability, dan responsiveness, dapat
menyebabkan keluhan pelanggan yang signifikan, sehingga perbaikan dalam aspek
komunikasi, sikap staf, dan penyelesaian keluhan menjadi sangat penting untuk
meningkatkan kualitas pelayanan . Selain itu penelitian oleh Mantjari (2024)

menegaskan bahwa optimalisasi pelayanan food and beverage melalui pelatihan



staf, komunikasi internal yang efektif, serta koordinasi operasional dapat
meningkatkan pengalaman tamu secara signifikan, yang pada akhirnya
memperkuat reputasi restoran tersebut. Dengan demikian, pelayanan yang optimal
tidak hanya mencakup kecepatan dan ketepatan layanan, tetapi juga kemampuan
staf dalam memberikan layanan yang personal, responsif, dan profesional sesuai
dengan standar operasional yang diterapkan di restoran.

Demikian juga yang diterapkan oleh Le Meéridien Bali Jimbaran, restoran
yang menjadi bagian dari hotel ini menawarkan berbagai fasilitas dan layanan yang
mendukung pengalaman bersantap romantis, seperti set menu Romantic Dinner.
Fasilitas restoran meliputi Bamboo Chic Restaurant yang menyajikan masakan
internasional dan lokal dengan konsep dapur terbuka, Sky Bar dengan
pemandangan matahari terbenam di Teluk Jimbaran, serta Wala yang menawarkan
gelato dan makanan ringan. Selain itu, tamu juga dapat menikmati suasana santai
di area kolam renang laguna yang luas serta fasilitas spa dan gym untuk melengkapi
pengalaman menginap dan bersantap. Bamboo Chic Restaurant merupakan main
restaurant yang terletak dekat dengan Sky Bar, dengan kapasitas 130 seats dan
dibuka pada saat breakfast dimulai jam 06:30 sampai jam 11:00 WITA, lunch di
buka jam 11:00 sampai jam 18:00 WITA dan dinner dibuka dari jam 18:00 sampai
jam 23:00. Standar pelayanan di restoran Le Méridien Bali Jimbaran mengacu pada
SOP (Standard Operating Procedure) yang telah ditetapkan, meskipun dalam
penerapannya masih ditemukan kendala seperti belum dijalankannya SOP secara
menyeluruh oleh pramusaji. Kecepatan pelayanan juga menjadi perhatian utama di
Le Méridien Bali Jimbaran. Hal ini menunjukkan bahwa kecepatan dan kualitas

pelayanan sudah cukup baik, namun tetap diperlukan evaluasi dan perbaikan



berkelanjutan untuk menjaga dan meningkatkan kepuasan tamu, terutama dalam
pelayanan yang bersifat personal seperti Romantic Dinner.

Romantic Dinner merupakan salah satu layanan unggulan yang dimiliki Le
Meridien Bali Jimbaran, dirancang khusus untuk menciptakan suasana makan
malam yang intim, elegan dan penuh kesan bagi pasangan. Romantic Dinner di Le
Meridien Bali Jimbaran menjadi spesial karena layanan ini termasuk salah satu
yang eksklusif di Le Meridien Bali Jimbaran, dimana harganya berbeda dari dinner
pada umumnya. Selain itu, Le Meridien Bali Jimbaran memiliki 5 venue yang
berbeda khusus untuk menikmati Romantic Dinner terdiri dari The Edge, Secret
Garden, Celebration Pavillion, Sky Villa dan Sky Penthouse, dimana venue tersebut
memiliki view tersendiri seperti lautan yang tenang dan matahari terbenam
menciptakan suasana Romantic Dinner yang berbeda dengan dinner biasa pada
umumnya.

Berbeda dengan dinner Ala Carte di restoran pada biasanya, makanan
Romantic Dinner di hotel ini merupakan set menu yang berisikan makanan Western
yang berasal dari Negara Eropa dan Asia yang memiliki cita rasa bintang 5 terdiri
dari Exotic Prawn Cocktail sebagai cold appetizer, Pumpkim Cream Soup sebagai
hot appetizer, Spicy Chicken Satay sebagai secondi entrée, Duo Of Salmon dan
Tenderloin Beef sebagai main course, dan terakhir adalah Chocolate Dome sebagai
dessert. Set menu tersebut memiliki keunikan tersendiri pada menu Main Course
dimana terdapat 2 makanan yang berbeda yaitu Duo Of Salmon dan Tenderloin Beef.
Tamu bisa memilih diantara 2 menu Main Course tersebut karena ada beberapa
tamu yang tidak bisa memakan daging merah dikarenakan memiliki alergi atau

kondisi medis yang berbeda seperti kolesterol tinggi dan penyakit jantung yang



disebabkan dari daging merah tersebut. Oleh karena itu Chef yang membuat set
menu tersebut melampirkan 2 menu pada Main Course supaya tamu bisa memilih,
apakah tamu ingin memakan Duo Of Salmon atau Tenderloin Beef.

Jenis pelayanan yang digunakan adalah American service yang terdiri dari
hidangan pembuka (appetizer), hidangan kedua (soup), hidangan ketiga (main
course), dan hidangan terakhir (dessert) yang diantarkan oleh runner dari restoran
sampai ke venue, kemudian waiter akan standby di venue sembari menyajikan
makanannya ke tamu Romantic Dinner. Step pelayanan ini merupakan bagian
penting dalam sequence of service dari pelayanan Romantic Dinner di Le Meridien
Bali Jimbaran, yang menjadikannya berbeda dari pelayanan dinner pada umumnya.

Terkait dengan penulisan pada tugas akhir, penulis mencari 2 tugas akhir
yang dijadikan sebagai perbandingan. Tugas akhir yang pertama ditulis oleh
Amelinda (2024) dengan judul “Pelayanan Romantic Dinner Oleh Pramusaji In
Room Dining Di The Apurva Kempinski Bali” menjelaskan mengenai bagaimana
bagaimana tahapan dalam menangani Romantic Dinner di The Apurva Kempinski
Bali yang memiliki kesamaan dengan Romantic Dinner di Le Meridien Bali
Jimbaran, yaitu dinner berlangsung secara privat. Hal yang menjadi perbedaan
adalah tempat untuk melaksanakan Romantic Dinner di The Apurva Kempinski
Bali dilakukan di kamar tamu dan untuk harga mereka memiliki harga yang cukup
berbeda di atas daripada harga Romantic Dinner di Le Meridien Bali Jimbaran,
selain itu menu yang ditawarkan juga berbeda.

Tugas akhir yang kedua ditulis oleh Rosita Dewi (2023) dengan judul
“Penanganan Romantic Dinner Oleh Pramusaji Pada The Shore Restaurant Di

Hilton Bali Resort” yang menjelaskan mengenai tahapan dalam melayani tamu di



The Shore Restaurant yang memiliki kesamaan dengan Romantic Dinner di Le
Meridien Bali Jimbaran, yaitu cara pelayanan yang sama menggunakan american
service dimana makanan akan keluar satu persatu mengikuti dari appetizer, soup,
main corse dan dessert. Hal yang menjadi perbedaan tedapat pada tempat
melaksanakan Romantic Dinner pada Tugas Akhir yang ditulis oleh Rosita Dewi
dilaksanakan di restoran dimana di tempat tersebut tidak bisa menikmati Romantic
Dinner secara privat.

Dari latar belakang di atas penulis tertarik dengan pelayanan yang diberikan
saat romantic dinner, mulai dari preparation hingga closing. Maka dari itu penulis
mengangkat topik untuk dibahas dalam Tugas Akhir dengan judul “Pelayanan set

menu Romantic dinner oleh Waiter di Le Meridien Bali Jimbaran”.

B. Rumusan Masalah
Berdasarkan latar belakang yang telah dijabarkan di atas, maka dapat disusun
rumusan masalah sebagai berikut.
1. Bagaimana pelayanan set menu romantic dinner oleh Waiter di Le Meridien
Bali Jimbaran?
2. Apa saja hambatan saat pelayanan set menu romantic dinner oleh waiter di Le

Meridien Bali Jimbaran?

C. Tujuan dan Manfaat
Adapun tujuan dan manfaat yang diperoleh dalam penulisan Tugas Akhir
dengan judul Pelayanan set menu Romantic dinner oleh Waiter di Le Meridien Bali

Jimbaran adalah sebagai berikut.



1. Tujuan
Tujuan penulisan ini tugas akhir ini adalah untuk menjawab pertanyaan dari
rumusan masalah yang telah dijabarkan. Adapun tujuan dari penulisan Tugas Akhir
ini adalah :
a. Untuk mengetahui bagaimana pelayanan set menu romantic dinner oleh waiter
di Le Meridien Bali Jimbaran?
b. Untuk mengetahui apa saja hambatan saat pelayanan set menu romantic dinner
oleh waiter di Le Meridien Bali Jimbaran?
2. Manfaat
Adapun manfaat dari penulisan Tugas Akhir ini antara lain:
a. Mahasiswa
1) Sebagai salah satu syarat akademis yang harus ditempuh untuk
menyelesaikan Program Studi Perhotelan Diploma Il pada Jurusan
Pariwisata di Politeknik Negeri Bali, dan di harapkan mahasiswa dapat
menambah pengetahuan, wawasan dan kemampuan dalam bidang Food
and Beverage Service.
2) Mengetahui secara detail tentang pelayanan set menu romantic dinner oleh
waiter di Le Meridien Bali Jimbaran.
b. Politeknik Negeri Bali
Bagi kampus Politeknik Negeri Bali tugas akhir ini diharapkan mampu
dijadikan referensi di perpustakaan Politeknik Negeri Bali yang nantinya
diharapkan dapat digunakan sebagai bahan untuk menambah ilmu
pengetahuan pembaca yang ingin menambah pengetahuan dalam bidang

Food and Beverage Service.



C.

Perusahaan Hotel Le Meridien Bali Jimbaran
Bagi perusahaan tugas akhir ini diharapkan mampu memberikan manfaat
dan masukan kepada pihak hotel agar kendala-kendala yang dihadapi
dapat teratasi dengan sikap yang dianggap perlu diambil, sehingga kualitas

pelayanan dapat diperbaiki dan lebih ditingkatkan lagi.

D. Metode Penulisan

1. Metode Pengumpulan Data

Metode pengumpulan data menjabarkan terkait metode pengumpulan data yang

dilakukan seperti misalnya metode observasi wawancara maupun studi pustaka.

a.

Observasi

Penulis melakukan pengumpulan datan dengan pengamatan secara langsung di
industri selama enam bulan di Le Meridien Bali Jimbaran pada bulan Januari
—Juni 2024. Penulis juga melakukan pencatatan aktivitas yang dilakukan saat
operasional sehingga memudahkan untuk mengumpulkan data yang
diperlukan.

Wawancara

Penulis melakukan metode wawancara dengan melakukan tanya jawab secara
langsung dengan waiter yang menangani romantic dinner. Bagaimana proses
dalam menangani romantic dinner mulai dari preparation hingga closing.
Studi Pustaka

Dalam metode studi kepustakaan penulis membaca beberapa artikel dan jurnal
mengenai perhotelan. Penulis juga membaca repository PNB dimana penulis

membaca tugas akhir dari tahun sebelumnya untuk referensi.



2. Metode Analisis dan Penyajian Hasil

Metode analisis yang digunakan dalam tugas akhir ini menggunakan pendekatan
kualitatif dengan metode deskritif yang bertujuan untuk memahami dan
menganalisis bagaimana prosedur dan apa saja kendala dalam pelayanan set menu
romantic dinner oleh waiter di Le Meridien Bali Jimbaran. Menurut penelitian
Waruwu (2023) penelitian kualitatif merupakan penelitian yang bersifat deskriptif
dan analisis. Deskriptif dalam penelitian kualitatif berarti menggambarkan dan
menjabarkan peristiwa, fenoma dan situasi sosial yang diteliti. Analisis berarti
memaknai dan menginterpretasikan serta membandingkan data hasil penelitian.
Beberapa definisi penelitian kualitatif mendefinisikan sebagai prosedur penelitian
yang menghasilkan data deskriptif berupa kata-kata tertulis atau lisan dari orang-
orang dan perilaku yang diamati. Penelitian kualitatif juga didefinisikan sebagai
suatu strategi pencarian makna, pengertian, konsep, karakteristik, gejala, simbol
maupun deskripsi tentang suatu fenomena, fokus dan multimetode, bersifat alami
dan holistik, mengutamakan kualitas, menggunakan beberapa cara, serta disajikan

secara naratif dalam penelitian ilmiah.



BAB V
PENUTUP

A. Simpulan
Berdasarkan uraian pembahasan pada Bab IV mengenai “Pelayanan set
menu Romantic Dinner Oleh Waiter Di Le Meridien Bali Jimbaran” penulis
simpulkan bahwa prosedur dalam menangani tamu terdiri dari tiga tahap utama.
Pertama, tahap persiapan yang meliputi persiapan diri, mempersiapkan Lokasi
venue dan peralatan yang akan digunakan, serta set up meja tamu. Kedua, tahap
pelaksanaan yang mencakup tahap penyambutan, di mana waiter dan runner
bertugas menyambut tamu,, dan pelayanan makanan dan minuman yang mencakup
penjelasan menu oleh waiter, penyajian makanan dan minuman, quality check,
berkomunikasi dengan tamu mengena aktivitas berlibur di Bali selama menunggu
sajian berikutnya, persiapan hidangan pertama, kedua, ketiga, keempat dan
hidangan penutup, memastikan kebersihan meja, dan proses pembayaran. Runner
berperan membantu waiter dalam berbagai aspek pelayanan seperti membawakan
makanan dari restoran menuju venue, membersihkan meja, mengangkat piring
kotor, membersihkan area venue dan peralatan makan. Ketiga, tahap penutupan, di
mana waiter bertanggung jawab memastikan venue kembali bersih seperti semula,
dengan bantuan runner yang juga melakukan membantu dalam tahap penutupan
ini.
Selain itu, terdapat kendala dan solusi dalam pelayanan set menu Romantic
Dinner oleh waiter di Le Meridien Bali Jimbaran. Pertama, cuaca yang tidak
menentu menjadi faktor kendala dari alam, yang solusinya adalah memindahkan

tamu ke area Celebration Pavillion atau menjadwalkan ulang ke hari lain. Kedua,
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Jarak antar restoran dan venue diatasi dengan menyediakan Hot Box Kitchen agar
ketika makanan dalam perjalanan dari restoran menuju venue bisa disimpan di
dalam Hot Box Kitchen supaya makanan tetap terjaga panas. Ketiga, Tamu tidak
datang sesuai dengan jam yang di tentukan di karenakan jam kerja waiter dan
runner dimulai jam 15:00 — 23:00 sehingga bisa mengakibatkan memperlambat
pekerjaan waiter dan runner. Solusi yang diberikan adalah meminta bantuan dari
Front Office untuk menelpon ke kamar tamu yang ingin melakukan romantic dinner
pada saat itu untuk mengingatkan mereka bahwa tamu tersebut akan mempunyai

acara romantic dinner di Le Meridien Bali Jimbaran pada jam 18:00-22:00.

B. Saran
Setelah penulis melaksanakan observasi di Le Meridien Bali Jimbaran,

penulis mendapatkan pengetahuan dan pengalaman baru dalam bidang
pelayanan makanan dan minuman. Namun demikian, penulis juga menemukan
beberapa kekurangan yang masih dapat ditingkatkan guna menambah
pengalaman tamu. oleh karena itu, saran dari penulis adalah sebagai berikut.

1. Evaluasi dan Feedback Secara Berkala
Waiter dan staf perlu melakukan evaluasi rutin terhadap pelayanan Romantic
Dinner, baik melalui feedback tamu maupun observasi langsung. Hasil evaluasi
dapat digunakan sebagai dasar perbaikan berkelanjutan dalam pelayanan.

2. Antisipasi Kendala Cuaca dan Permintaan Khusus
Hotel sebaiknya menyiapkan alternatif lokasi indoor jika terjadi kendala cuaca,

serta menyediakan opsi dekorasi dan menu yang fleksibel sesuai permintaan



tamu. Waiter juga harus dilatih untuk bersikap proaktif dalam menawarkan
solusi kepada tamu.

Peningkatan Koordinasi Antar Tim

Koordinasi antara waiter, kitchen, dan bagian dekorasi harus ditingkatkan agar
semua persiapan dapat dilakukan dengan efektif dan efisien. Komunikasi yang

baik akan meminimalisir kesalahan dalam penyajian menu dan dekorasi.
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