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BAB I 
 

PENDAHULUAN 
 

 

A. Latar Belakang 

Visesa Ubud Resort merupakan sebuah resort berbintang lima yang terletak 

di jalan Suweta, Bentuyung Sakti, Ubud. Resort ini mengambil konsep alam 

pedesaan yang ada di Bali, Visesa Ubud Resort memiliki 106 unit kamar dan villa 

yang diberi nama menggunakan nama-nama pewayangan yang ada di Bali, room 

dan villa di Visesa Ubud Resort terbagi menjadi 7 tipe yaitu: Yudistira Suite 

sebanyak 40 unit, Yudistira Sky Villa sebanyak 8 unit, Bima sebanyak 10 unit, 

Nakula sebanyak 6 unit, Sahadewa sebanyak 9 unit, Arjuna sebanyak 19 unit, dan 

Drupadi sebanyak 14 unit, selain itu Visesa Ubud Resort juga memiliki 2 

Restaurant, yaitu: Lesung Restaurant yang menyajikan internasional cousin dan 

Lumbung Restaurant yang menyajikan makanan khas Indonesia. 

Visesa Ubud Resort memiliki beberapa department untuk mendukung 

operasional yang ada di hotel, yaitu: Human Resort Departement, Front Office 

Department, Housekeeping Department, Food and Beverage Department, 

Engineering Department, dan Accounting Department. Setiap department tersebut 

memiliki tugas dan tanggung jawab masing-masing dan saling terhubung satu sama 

lain, dengan adanya beberapa department tersebut operasional yang ada di hotel 

akan berjalan dengan lancar dan bisa memberikan service terbaik kepada tamu yang 

akan datang atau sudah menginap di Visesa Ubud Resort. Salah satu department 

yang bertanggungjawab atas pelayanan makanan dan minuman yang ada di Visesa 

Ubud Resort adalah Food and Beverage Department. 

 

 

 

1 



2 
 

 

 
Food and Beverage Department merupakan department yang bertanggung 

jawab untuk menyediakan dan menyajikan makanan ataupun minuman kepada 

tamu. Food and Beverage Department di bagi menjadi 2, yaitu Food and Beverage 

Product yang bertugas untuk mengolah bahan mentah hingga menjadi masakan 

yang siap untuk dihidangkan di meja tamu. Selain itu, ada Food and Beverage 

Service yang bertugas untuk melayanai tamu secara langsung, seperti: menyambut 

tamu saat datang ke Restaurant, melakukan taking order, mengantarkan makanan 

tamu dan lain sebagainya. Food and Beverage Service memiliki package yang 

sangat digemari oleh tamu yang menginap di Visesa Ubud Resort yaitu, Romantic 

Dinner. 

Romantic Dinner di Visesa Ubud Resort memiliki menu dan lokasi venue 

yang akan dipilih oleh tamu saat tamu melakukan reservasi. Lesung Restaurant 

memiliki 2 venue yang disarankan kepada tamu, yang pertama adalah Tengah 

Sawah dan yang kedua adalah Sunbathing area. Pelayanan romantic dinner 

memiliki perbedaan dengan dinner regular, romantic dinner akan lebih private dan 

akan dilayani secara khusus oleh satu waiter. Romantic dinner di Visesa Ubud 

Resort memiliki konsep ricefield, tamu akan menikmati makanan di Tengah 

hamparan sawah dengan dihiasi banyak bunga dan lilin - lilin di sepanjang jalan 

serta di sekitar tempat romantic dinner, diiringi dengan suara hewan-hewan yang 

saling bersautan menambah suasana romantic dinner menjadi lebih romantis. 

Selain venue tersebut tamu juga bisa memilih beberapa venue lain untuk romantic 

dinner seperti di villa atau kamar tamu (in villa romantic), Bale Gong, dan 

Sunbathing area. Harga per package romantic dinner IDR 2.100.000 ++ /couple 

tamu mendapatkan 4 (empat) course mulai dari appetizer, soup, main course, dan 
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dessert, serta tamu juga mendapatkan 2 still water atau sparkling water, serta 2 

international cocktail adapun hidangan yang dapat di pilih oleh tamu adalah 

hidangan Asia, India dan Western. 

Jika tamu ingin melakukan Romantic Dinner pada Lesung restaurant di 

Visesa Ubud Resort tamu harus melakukan reservasi terlebih dahulu maksimal 1 

hari sebelumnya. Pada saat reservasi waiter akan menanyakan beberapa hal kepada 

tamu seperti: allergic, vinue, hidangan, dan waktu pelaksanaan romantic dinner. 

Adapun 2 tugas akhir yang digunakan penulis sebagai pembanding dan acuan 

dalam menulis tugas akhir antara lain yang pertama. Tugas akhir yang menjadi 

pembanding adalah tugas akhir dari Ni Putu Amelinda Bratandari (2024) yang 

berjudul Pelayanan Romantic Dinner Oleh Pramusaji In Room Dining di The 

Apurva Kempinski Bali. Adapun yang menjadi perbedaan adalah pelayanan 

romantic dinner dalam tugas akhir yang ditulis oleh Ni Putu Amelinda Bratandari 

dilaksanakan di dalam kamar tamu oleh karena itu tamu harus menginap minimal 

1 hari di Apurva Kempinski, serta tamu hanya mendapatkan tiga hidangan dan satu 

botol wine dalam satu package sedangkan romantic dinner di Visesa Ubud Resort 

berada di tengah hamparan sawah serta mendapkan empat hidangan, dua mineral 

water atau sparkling water dan dua international cocktail dalam satu package. 

Tugas akhir kedua yang menjadi pembanding adalah tugas akhir dari I 

Komang Try Yasa (2024) yang berjudul Pelayanan Romantic Dinner Oleh Waiter 

Di Pool Café and Bar Padma Resort Ubud, adapun yang menjadi perbedaan adalah 

pemandangan yang didapatkan oleh tamu merupakan lembah dan hutan serta set- 

up yang bisa di request sesuai dengan keinginan tamu sedangkan romantic dinner 

di Visesa Ubud Resort pemandangan yang didapatkan oleh tamu adalah hamparan 
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sawah serta sudah di set-up sesuai standar di Visesa Ubud Resort (gambar 

ditampilkan dalam lampiran). 

Dari latar belakang diatas, penulis tertarik dengan penanganan yang diberikan 

saat romantic dinner, mulai dari preparation hingga closing. Maka dari itu penulis 

mengangkat topik untuk dibahas dalam Tugas Akhir dengan judul “Pelayanan 

Romantic Dinner oleh Waiter di Visesa Ubud Resort”. 

B. Rumusan Masalah 

 

Berdasarkan latar belakang yang telah dijabarkan diatas, maka dapat disusun 

rumusan masalah sebagai berikut: 

1. Bagaimana Pelayanan Romantic Dinner oleh Waiter pada Lesung Restaurant di 

Visesa Ubud Resort? 

2. Apa saja hambatan yang dihadapi saat Pelayanan Romantic Dinner oleh Waiter 

pada Lesung Restaurant di Visesa Ubud Resort dan cara mengatasinya? 

C. Tujuan dan Manfaat 

 

Adapun tujuan dan manfaat yang diperoleh dalam penulisan Tugas Akhir 

dengan judul Pelayanan Romantic Dinner oleh Waiter pada Lesung Restaurant di 

Visesa Ubud Resort adalah sebagai berikut. 

1. Tujuan 

 

Adapun tujuan dari penulisan Tugas Akhir ini adalah: 

 

a. Mendeskripsikan persiapan dalam melakukan Pelayanan Romantic Dinner 

oleh Waiter pada Lesung Restaurant di Visesa Ubud Resort. 

b. Menjelaskan hambatan yang dihadapi saat melakukan Pelayanan Romantic 

Dinner oleh Waiter pada Lesung Restaurant di Visesa Ubud Resort 
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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 III pada Jurusan 

Pariwisata di Politeknik Negeri Bali, dan diharapkan mahasiswa dapat 

menambah pengetahuan, wawasan, dan kemampuan dalam bidang Food 

& Beverage Service. 

2) Mahasiswa mendapatkan pengetahuan pelayanan romantic dinner oleh 

 

waiter pada Lesung Restaurant di Visesa Ubud Resort. 

 

3) Dapat mengetahui kendala - kendala yang dihadapi dalam Pelayanan 

Romantic Dinner oleh Waiter pada Lesung Restaurant di Visesa Ubud 

Resort. 

b. Politeknik Negeri Bali 

 

Tugas akhir ini diharapkan bisa dijadikan sebagai acuan atau referensi 

kepada pembaca untuk menambah pengetahuan tentang pelayanan romantic 

dinner di Visesa Ubud Resort. 

c. Perusahaan (Visesa Ubud Resort) 

 

1) Tugas akhir ini bisa dijadikan masukan kepada pihak hotel agar bisa 

meningkatkan kualitas pelayanan yang ada di Visesa Ubud Resort. 

2) Bisa mengambil keputusan yang tepat dalam menangani kendala- 

kendala yang terjadi saat melakukan pelayanan. 
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D. Metode Penulisan 

 

1. Metode Pengumpulan Data 

 

Metode pengumpulan data menjabarkan terkait metode pengumpulan data 

yang dilakukan, seperti: metode observasi, wawancara, maupun studi pustaka. 

a. Observasi 

 

Penulis melakukan pengumpulan data dengan berpartisipasi secara 

langsung di industri dan mencatat data yang diperlukan, khususnya yang 

berkaitan dengan pelayanan romantic dinner. 

b. Wawancara 

 

Wawancara merupakan metode pengumpulan data dengan melakukan 

wawancara atau tanya jawab dengan waiter yang menangani romantic dinner 

mulai dari preparation hingga closing. 

c. Studi Pustaka 

Studi kepustakaan adalah pengumpulan data dengan cara membaca artikel, 

jurnal ataupun karya ilmiah yang berkaitan dengan pelayanan romantic dinner 

2. Metode Analisis dan Penyajian Hasil 

 

a. Metode Analisis 

 

Dalam menyusun tugas akhir ini penulis menggunakan metode analisis 

deskriptif kualitatif, penulis menganalisis dan memaparkan data-data yang 

didapat selama melakukan penyusunan tugas akhir pada Lesung Restaurant di 

Visesa Ubud Resort mengenai pelayanan romantic dinner 

b. Metode Penyajian Hasil 

 

Metode penyajian hasil analisis yang digunakan dalam tugas akhir ini 

adalah metode formal dan informal. Penyajian formal melibatkan penggunaan 
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bahasa yang jelas dan mudah dipahami, disertai dengan gambar atau diagram 

untuk membantu menjelaskan proses penanganan dinner service. Penyajian 

informal menggunakan kata-kata biasa yang mudah dimengerti oleh pembaca, 

sehingga hasil penelitian dapat diakses oleh audiens yang lebih luas. 

 

 

 

 

. 



 

BAB V 

PENUTUP 
 

 

A. Kesimpulan 

Dari semua penjelasan mengenai “Pelayanan Romantic Dinner Oleh Waiter 

Pada Lesung Restaurant Di Visesa Ubud Resort” maka dapat disimpulkan sebagai 

berikut: 

1. Dalam pelayanan Romantic dinner oleh Waiter pada Lesung Restaurant di 

Visesa Ubud Resort, seorang waiter harus melakukan tiga tahap pokok 

diantaranya adalah: 

a. Tahap persiapan yang terbagi menjadi empat yaitu: persiapan diri, persiapan 

area kerja, persiapan peralatan kerja dan melakukan set-up table. 

b. Tahap pelayanan meliputi, welcoming guest, memperkenalkan diri kepada 

tamu, sitting the guest, unfolding napkin, serving mineral water, presenting 

drink menu, taking order, repeat order, serving drink, serving bread basket, 

serving the food, crumbing down, serving dessert, guest satisfaction, Bidding 

farewell. 

c. Tahap akhir meliputi, clear-up peralatan yang telah selesai digunakan untuk 

romantic dinner, mengembalikan meja serta kursi yang telah selesai digunakan 

ke Restaurant, melakukan polishing terhadap cutlery dan gelas yang telah 

selesai digunakan selama romantic dinner. 

2. Hambatan yang dihadapi oleh waiter dalam melakukan pelayanan romantic 

dinner di Visesa Ubud Resort ada tiga yaitu: 

a. Cuaca yang tidak menentu 

 

b. Munculnya hewan liar di venue romantic dinner 
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1. Pihak manajemen disarankan menyiapkan venue cadangan indoor atau semi- 

outdoor yang tetap menghadirkan suasana romantis, sebagai alternatif venue 

jika terjadi hujan saat pelaksanaan Romantic Dinner. 

2. Pihak manajemen sebaiknya mengadakan pelatihan penanganan hewan liar 

kepada staff sehingga bisa sigap menjaga keamanan dan kenyamanan tamu, 

untuk mengantisipasi jika ada hewan liar yang masuk ke area Romantic Dinner. 

3. Pihak HRD sebaiknya memberikan program pelatihan bahasa asing untuk 

karyawan sehingga bisa meningkatkan sistem pelayanan ke tamu. 
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c. Tamu tidak berbahasa Inggris 

 

 

 

B. Saran 

 

Berdasarkan hasil pembahasan mengenai Pelayanan Romantic Dinner oleh 

Waiter di Visesa Ubud Resort serta hambatan yang dihadapi selama proses 

pelayanan, adapun beberapa saran yang diharapkan dapat membantu meningkatkan 

kualitas pelayanan, yaitu: 
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