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BAB I 

PENDAHULUAN 

 

 

 
A.  Latar Belakang   

Padma Resort Legian merupakan salah satu hotel berbintang lima yang 

berada di daerah Legian Kuta utara. Padma Resort Legian didirikan dengan nama 

Bali Padma Hotel yang didirikan pada tahun 1990 yang beralamat di jalan Yudistira 

yang sekarang telah berganti nama menjadi Jalan Padma, Legian. Padma Resort 

Legian  memiliki konsep Resort yang bertemakan garden. Padma Resort Legian 

memiliki berbagai department yang mempunyai tugas dan tanggung jawab yang 

saling berkaitan serta bekerja antar department demi kelancaran operasional. 

Department yang dimiliki yaitu Front Office, Housekeeping, Food and Beverage 

Service, Food and Beverage Product, Engineering, Human Resource, Spa 

Accounting, Sales and Marketing. Salah satu department yang berperan penting 

dalam operasional yaitu Food and Beverage. Food & Beverage Service adalah 

bagian yang mepunyai tugas pokok untuk menyiapkan dan menghidangkan 

makanan dan minuman kepada para tamu baik di hotel ataupun di luar hotel. Salah 

satu bentuk pelayanan tersebut adalah Private Dinner. 

Private Dinner di Padma Resort Legian diselenggarakan di tepi pantai, 

memberikan suasana yang eksklusif dan romantis dengan pemandangan langsung 

menghadap pantai Padma. Layanan ini dirancang untuk pasangan yang ingin 

merayakan momen spesial, seperti, bulan madu, ulang tahun pernikahan, lamaran, 

atau sekedar hanya ingin melakukan makan malam yang intim dan spesial. 

Pelayanan private dinner di Padma Resort Legian hanya menerima 1 reservasi saja 
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untuk setiap harinya, sehingga tamu mendapatkan pengalaman yang lebih ekslusif 

dan privasi, juga private dinner di Padma Resort Legian  mendapatkan hidangan 

pembuka yang berbeda setiap harinya, serta memiliki view pantai Legian yang 

membuat private dinner di Padma Resort Legian memiliki daya tarik bagi 

wisatawan untuk menikmati private dinner dengan suasana ombak pantai yang 

indah.  

Private Dinner merupakan paket yang ditawarkan di In Room Dinning Padma 

Resort Legian kepada tamu yang harus melakukan reservasi terlebih dahulu dan 

hanya dapat dilakukan pada sore hari dari pukul 18.00 wita sampai 21.00 wita,  

dengan hidangan salad, soup yang disajikan khusus. 

Adapun dua tugas akhir yang menjadi pembanding adalah yang pertama tugas 

akhir oleh Ari Stiani (2023) dengan judul “Penanganan Private Dinning Oleh 

Pramusaji Di Meguna Restaurant, Ubud, Bali” dimana private dinning ini di 

Meguna Restoran menerapkan biaya tambahan bagi tamu yang memesan private 

dinning, jika tamu tersebut menyewa kurang dari 4 jam maka akan dikenakan biaya 

tambahan, sedangkan jika tamu ingin memesan private dinner di Padma Resort 

Legian harus satu hari sebelumnya. Selanjutnya Tugas Akhir  yang kedua yang 

disusun oleh Yanti (2023) dengan judul “Pelayanan Dinning by Design oleh 

Pramusaji di Anantara Uluwatu Resort”,dimana Private Dinning Design menerima 

1-3 pasang tamu setiap harinya dan selain itu Private Dinning by Design tidak 

mendapatkan hidangan pembuka, sedangkan private dinner di Padma Resort 

Legian menerima 1 reservasi saja untuk setiap harinya, sehingga tamu mendapatkan 

pengalaman yang lebih ekslusif dan privasi, juga private dinner di Padma Resort 
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Legian  mendapatkan hidangan pembuka yang berbeda setiap harinya seperti 

hidangan Mix salad ataupun soup yang direquest langsung oleh tamu..  

Berdasarkan uraian latar belakang di atas penulis tertarik untuk mengangkat 

judul tugas akhir yaitu Pelayanan Private Dinner Di In Room Dinning oleh Waiter 

Padma Resort Legian.  

B.  Rumusan Masalah 

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

rumusan masalah sebagai berikut :  

1. Bagaimanakah pelayanan Private Dinner pada Padma Resort Legian? 

2. Apa sajakah kendala yang ditemukan pada saat penanganan Private Dinner  

In  Dinning Room di Padma Resort Legian beserta solusinya? 

C.  Tujuan Penulisan 

Tujuan penulisan yang diperoleh dalam penulisan Tugas Akhir dengan judul 

Tugas Akhir ini adalah menjawab pertanyaan dari Tugas Akhir dengan judul 

Pelayanan Private Dinner Oleh Waiter Di In Dinning Room Padma Resort Legian 

adalah sebagai berikut:  

1. Mendeskripsikan pelayanan Private Dinner pada In Dinning Room di Padma 

Resort Legian. 

2. Menjelaskan hambatan yang dihadapi serta solusi dalam pelayanan Private 

Dinner pada In Dinning Room di Padma Resort Legian. 

D.  Manfaat Penulisan 

Adapun manfaat dari penulisan Tugas Akhir ini antara lain :  

1. Mahasiswa  
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a. Sebagai sarana untuk menyelesaikan program pendidikan selama 

menempuh Diploma III Perhotelan jurusan pariwisata di Politeknik 

Negeri Bali Kampus Gianyar, dengan adanya penulisan tugas akhir ini 

mahasiswa diharapkan dapat menambah wawasan dan pengetahuan 

tentang pelayanan Private Dinner Oleh Waiter In Dinning Room di 

Padma Resort Legian. 

b. Menambah pengetahuan, wawasan dan kemampuan dalam bidang f&b 

service serta mengetahui secara detail tentang penanganan Private 

Dinner In  Dinning Room oleh waiter di Padma Resort Legian.  

2. Politeknik Negeri Bali  

a. Tugas akhir ini diharapkan agar dapat menjadi pedoman atau bacaan 

bagi mahasiswa Politeknik Negeri Bali Kampus Gianyar pada angkatan 

berikutnya khususnya dalam bidang Food and Beverage Service. 

b. Mengukur kemampuan mahasiswa dalam mengembangkan ide melalui 

penulisan tugas akhir dan juga sebagai referensi tambahan bagi 

mahasiswa maupun dosen pengajar dalam penyusunan tugas akhir. 

3. Padma Resort Legian 

a. Penulisan ini agar dapat digunakan sebagai masukan bagi perusahaan 

untuk meningkatkan mutu dan pelayanan kepada tamu terkait  

pelayanan Private Dinner pada In Dinning Room di Padma Resort 

Legian. 

b. Dapat mengambil tindakan yang tepat berdasarkan hambatan saat 

pelayanan private dinner. 

 



5 

 

 
 

E.  Metode Penulisan  

1. Metode  dan Teknik Pengumpulan Data  
 

Metode pengumpulan data menjabarkan terkait data yang dilakukan seperti 

misalnya metode observasi wawancara maupun studi kepustakaan. 

a. Observasi  

Metode Observasi merupakan teknik pengumpulan data yang dilakukaan 

melalui sesuatu pengamatan, dengan disertai pencatatan-pencatatan terhadap 

keadaan atau prilaku objek sasaran. Pada penelitian ini, penulis melakukan 

pengamatan secara langsung terhadap objek penelitian yang berhubungan 

dengan topik penelitian yaitu pada saat melakukan Praktik Kerja Lapangan di 

Food and Beverage Service Department di Padma Resort Legian. 

b. Wawancara  

Metode wawancara adalah proses memperoleh keterangan untuk tujuan 

penelitian dengan cara tanya jawab antara pewawancara dengan narasumber. 

Dalam penelitian ini kegiatan wawancara akan secara langsung oleh penulis 

pihak Outlet Head Bapak. Nyoman Heryadi dan supervisor Bapak Surya 

kepada narasumber terkait guna memperoleh data  mengenai Pelayanan Private 

Dinner Oleh Waiter In Room Dinning Padma Resort Legian. 

c. Studi Kepustakaan  

Metode Studi Kepustakaan adalah metode pengumpulan data dengan cara 

memahami dan mempelajari teori-teori dari berbagai literatur yang 

berhubungan dengan penelitian tersebut. Hal ini dilakukan dengan cara 

membaca buku-buku yang berkaitan dengan judul dan permasalahan yang 

dibahas dalam tugas akhir ini. 
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2.  Metode Analisis dan Penyajian Hasil  
 

Penelitian ini menggunakan Metode Kualitatif, yang merupakan suatu 

metode yang menjelaskan serta memberikan informasi mengenai suatu 

fenomena atau kejadian yang terjadi. Analisis data yang digunakan pada metode 

kualitatif yaitu data yang dianalisis secara deskriptif (naratif), yang diperoleh 

melalui hasil wawancara, observasi ataupun pengamatan langsung. Penyajian 

Analisis Data dilakukan setelah data dikumpulkan atau dianalisis. Penyajian 

hasil analisis data dengan metode yang bersifat informal dilakukan dengan cara 

merumuskan dengan kata-kata biasa. Data-data yang diperoleh diuraikan dalam 

bentuk penjelasan-penjelasan mengenai Pelayanan Private Dinner oleh Waiter 

In Room Dinning di Padma Resort Legian. Hasil analisis data akan berupa hasil 

dari kegiatan observasi, wawancara dan studi kepustakaan yang dilakukan oleh 

penulis dalam bentuk uraian ataupun deskipsi. 
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BAB V  

PENUTUP 
 
 
 
A.  Simpulan 

Dari uraian pembahasan mengenai pelayanan private dinner oleh waiter di 

Padma Resort Legian, dapat disimpulkan sebagai berikut :  

1. Pelayanan private dinner oleh waiter  di Padma Resort Legian dibagi menjadi 

3 tahapan yaitu: 

a. Tahap Persiapan yaitu persiapan diri dan persiapan alat yang dimana 

tahap persiapan ini dilakukan dengan tujuan agar waktu dan pekerjaan 

yang akan dilakukan bisa efektif. 

b. Tahap pelaksanaan merupakan tahap pelaksanaan dari private dinner itu 

sesuai sequense of service dan  yang perlu diperhatikan oleh seorang 

waiter yaitu  presentasi dalam suatu sajian akan sangat mempengaruhi 

kepuasan bagi para tamu yang menikmati hidangan tersebut. 

c. Tahap Akhir merupakan tahap penutup dari pelayanan private dinner 

yaitu clear up. dimana waiter membersihkan kembali lokasi private 

dinner, serta mengangkat kembali semua peralatan yang digunakan 

selama pelayanan private dinner dan mengembalikannya ke tempat 

semula.  

2. Kendala - kendala yang dihadapi selama Pelaksanaan Private Dinner oleh 

Waiter Di In Room Dinning Padma Resosrt Legian, di antaranya: 

a. Jarak yang jauh menuju lokasi private dinner, sehingga membuat 
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kualitas dan suhu dari makanan berkurang, solusi dari hambatan ini 

adalah menggunakan food cover agar makanan tetap dalam keadaan 

hangat atau dingin. 

b. Cuaca yang sering berubah ubah seperti hujan dan lokasi dari private 

dinner dilakukan di open space membuat pelaksanaan private dinner 

terganggu, solusi dari hambatan ini adalah melakukan konfirmasi kepada 

tamu terkait kelanjutan acara atau menawarkan lokasi alternatif yang 

tetap romantis dan terlindung dari hujan.  

B.  Saran 

Berdasarkan uraian hasil pembahasan yang lakukan dalam bab 4, penulis 

dapat memberikan saran yang dapat dijadikan pertimbangan untuk meningkatkan 

kualitas pelayanan private dinner di Padma Resort Legian sebagai berikut: 

1. Karena lokasi private dinner yang jauh dari kitchen disarankan agar pihak 

hotel menyediakan food cover berbahan stainless sehingga kualitas dari 

makanan tetap terjaga dengan baik.  

2. Untuk mengatasi cuaca yang berubah – ubah terutama ketika turun hujan 

maka disarankan agar pihak hotel menyediakan ruangan untuk 

melaksanakan private dinner karena dinner dilakukan di area out door. 
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