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BAB I 

PENDAHULUAN 
 

A. Latar Belakang  

Pariwisata merupakan salah satu sektor yang membawa pengaruh luar biasa 

bagi dunia. Pariwisata memberikan pengaruh pada perekonomian masyarakat 

serta mampu memberikan lapangan pekerjaan bagi seluruh masyarakat, sehingga 

dapat mengurangi angka pengangguran dan kemiskinan pada suatu daerah. 

Banyaknya peluang kerja dari segala bidang di sektor pariwisata menyebabkan 

kebanyakan masyarakat menggantungkan mata pencahariannya di bidang 

pariwisata sehingga pariwisata menjadi salah satu penopang perekonomian 

masyarakat. 

Ubud menjadi salah satu daerah pariwisata yang paling banyak diminati oleh 

wisatawan. Pesona alam yang dikelilingi oleh banyak daerah wisata seperti air 

terjun, museum, pura, dan adanya pasar tradisional menjadi alasan investor untuk 

membangun berbagai perusahaan seperti penginapan dan restoran sebagai 

penunjang perjalanan wisatawan. Dalam upaya memberikan pengalaman yang tak 

terlupakan bagi wisatawan, berbagai hotel di daerah Ubud menawarkan pelayanan 

dinner romantic. Sehingga setiap industri pariwisata tentunya berlomba untuk 

memberikan pelayanan terbaik kepada setiap pelanggan yang datang untuk 

menikmati moment romantic itu, salah satunya yaitu Kamandalu Ubud. 

Kamandalu Ubud merupakan hotel bintang lima yang berlokasi di Jalan Raya 

Andong, Banjar Nagi, Kecamatan Ubud memiliki 24 villa dengan design interior 

Bali.Kamandalu Ubud memiliki keunikan untuk klasifikasi hotel berbintang di 

Ubud, dengan konsep desa tradisional menggabungkan akomodasi mewah dalam 
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landscape alam yang memiliki sawah produktif. Adanya suasana yang sunyi dan 

juga privasi bagi tamu yang datang Kamandalu Ubud menawarkan banyaknya 

activities yang dapat dinikmati tamu yang ingin menikmati moment romantic 

dengan pasangan, salah satunya yaitu candle light linner di Aira Café. 

Aira Café adalah salah satu restaurant di Kamandalu Ubud dengan 

pemandangan langsung berhadapan dengan main pool. Aira Café buka dari jam 

11.00 am sampai 11.00 pm yaitu restaurant yang buka hanya untuk lunch dan 

juga dinner.  Restaurant ini tidak hanya untuk makan biasa, tetapi juga memiliki 

venue dengan garden area yang digunakan untuk romantic dinner untuk pasangan 

yaitu candle light dinner. Candle light dinner adalah pengalaman dinner yang 

dirancang khusus oleh Kamandalu Ubud untuk menciptakan suasana romantis dan 

intim, seperti grass area yang menjadi tempat dinner dengan banyaknya candle 

yang menghiasi seluruh area dinner dengan hidangan western food yang terdiri 

dari empat (4) course dengan harga IDR. 1.650.000. Hidangan yang disajikan 

mulai dari appetizzer yaitu trio combination terdiri dari smoked salmon, beef 

aspargus roll, dan rice papper roll, selanjutnya ada soup yaitu spinach ravioli 

with chicken stock. Hidangan hidangan selanjutnya main course yaitu beef steak, 

chicken steak, dan juga snepper. Hidangan penutupnya atau dessert yaitu crepes 

dan juga caramel. Selain makanan, terdapat juga special cocktail yang 

dihidangkan. Selain keunikan makanan ydan minuman yang disajikan, tempat 

pelaksanaan dinner juga menjadikan candle light dinner banyak diminati di 

Kamandalu Ubud.  
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Berdasarkan tugas akhir sebelumnya yang ditulis oleh Aprianto (2023) dengan 

judul ‘”Pelayanan Candle Light Dinner oleh Waiter/Waitres Pada Wayang 

Restoran di Arya Ubud”, dalam pelayanan menggunakan pakaian formal dengan 

tradisional Bali dan tempat yang digunakan di area pertengahan kolam renang 

dengan pemandangan sawah. Tugas akhir kedua yaitu ditulis oleh Wijaya (2023) 

dengan judul “Pelayanan Candle Light Dinner oleh Pramusaji di Sumampan 

Restoran The Wakanda A Pramana Experience”, pelayanan  candle light dinner 

bersifat private pada indoor area dengan pemandangan sawah. Persamaan tugas 

akhir ini dengan tugas akhir sebelumnya pada tipe pelayanannya yaitu menangani 

candle light dinner. Hal yang membedakan dalam tugas akhir ini dengan tugas 

akhir sebelumnya adalah pakaian yang digunakan dalam pelayanan candle light 

dinner, jenis hidangan dan juga area tempat pelaksanaan candle light dinner. 

Melihat latar belakang tersebut, penulis tertarik untuk mengangkat topik tugas 

akhir mengenai cara pelayanan candle light dinner oleh waiter  di Aira Cafe  

Kamandalu Ubud untuk mengetahui cara memberikan pelayanan terbaik dan juga 

memberikan moment yang special bagi tamu dan mengetahui hambatan yang 

dihadapi sehingga dapat dijadikan evaluasi untuk kedepannya. 

 

B. Rumusan Masalah 

Berdasarkan latar belakang yang telah dijabarkan di atas, maka dapat 

disusun rumusan masalah sebagai berikut:  

1. Bagaimana cara pelayanan candle light dinner oleh waiter di Kamandalu 

Ubud? 
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2. Apa saja kendala  yang dihadapi dalam pelayanan candle light dinner oleh 

waiter di Kamandalu Ubud dan cara mengatasinya? 

C. Tujuan Penulisan 

Adapun tujuan dan manfaat yang diperoleh dalam penulisan tugas akhir 

dengan judul “Pelayanan Candle Light Dinner oleh Waiter di Aira Café 

Kamandalu Ubud” adalah sebagai berikut.  

1. Mengetahui cara pelayanan candle light dinner oleh waiter di Kamandalu 

Ubud. 

2. Mengetahui hambatan saat handling candle light dinner oleh waiter di 

Kamandalu Ubud dan cara mengatasinya. 

 

D. Manfaat Penulisan 

Adapun manfaat dari penulisan tugas akhir ini antara lain :  

1. Mahasiswa  

a) Sebagai salah satu syarat dalam menyelesaikan Program Studi DIII 

Jurusan Pariwisata di Politeknik Negeri Bali. 

b) Dapat menambah pengetahuan dan wawasan tentang pelayanan khususnya 

handling tamu candle light dinner. 

c) Mengetahui bahwa standar operasional prosedur (SOP) tidak lagi cukup 

untuk menjadi pedoman dalam memberikan pelayanan pada tamu, tetapi 

dibutuhkan pelayanan tambahan demi memberikan pengalaman terbaik 

kepada tamu. 

2. Politeknik Negeri Bali  
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a) Menjadi referensi di perpustakaan Politeknik Negeri Bali yang nantinya 

diharapkan dapat digunakan sebagai bahan untuk menambah ilmu 

pengetahuan pembaca yang ingin menambah pengetahuan tentang 

pelayanan tamu. 

b) Mengukur kemampuan mahasiswa dalam mengembangkan ide melalui 

penulisan tugas akhir dan juga sebagai referensi bagi mahasiswa maupun 

dosen pengajar dalam penyusunan tugas akhir atau buku ajar tentang 

penanganan keluhan tamu. 

3. Kamandalu Ubud  

a) Sebagai bahan referensi tambahan bagi pihak hotel yang bermanfaat dalam 

meningkatkan mutu dan pelayanan kepada tamu, khususnya dalam 

penyempurnaan pelayanan. Sehingga dapat dijadikan sebagai informasi 

dalam meningkatkan mutu pelayanan.  

b) Dapat mengambil tindakan yang tepat berdasarkan perilaku pelanggan di 

era digital. 

 

E. Metode Penulisan  

Dalam pembuatan tugas akhir yang berjudul “Pelayanan Candle Light Dinner 

oleh Waiter di Aira Café Kamandalu Ubud”, adapun metode yang digunakan 

sebagai berikut. 

1.  Metode Pengumpulan Data  

Metode pengumpulan data menjabarkan terkait metode pengumpulan data 

yang dilakukan seperti misalnya metode observasi wawancara maupun studi 

pustaka.  
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a. Observasi  

Observasi merupakan salah satu contoh teknik pengumpulan data 

kualitatif. Metode observasi umumnya dilakukan dengan melakukan 

observasi secara langsung dan mengamati objek-objek penelitian yang 

dikumpulkan dalam catatan atau alat rekam.  

b. Wawancara  

Metode ini dilakukan dengan mengajukan beberapa pertanyaan secara 

langsung kepada narasumber (service) terkait. Informasi yang diperoleh dari 

hasil wawancara nantinya diurai dan diolah kembali dalam penelitian. 

Narasumber pada tugas akhir ini yaitu supervisor dan waiter di Aira Cafe 

Kamandalu Ubud. 

c. Studi Pustaka  

Penelitian yang dilakukan dengan teknik pengumpulan data dan 

informasi dengan mempelajari buku-buku, artikel, literatur, referensi maupun 

media yang berkaitan dengan masalah yang diteliti. 

2. Metode Analisis dan Penyajian Hasil  

Penyusunan tugas akhir ini menggunakan metode deskritif kualitatif. Data 

kualitatif yang dijabarkan berupa teks, wawancara, observasi, dan lain-lain. Pada 

teknik analisis data kualitatif, penulis melakukan analisis terhadap isu-isu yang 

muncul pada data-data yang telah didapatkan berkaitan dengan pelayanan candle 

light dinner di Aira Cafe Kamandalu Ubud. Metode penyajian hasil analisis data 

yang penulis gunakan dijabarkan dalam bentuk deskripsi dengan visualisasi 

bentuk gambar dan tabel. 
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BAB V 

PENUTUP 
 

A. Kesimpulan 

Berdasarkan hasil dari penelitian yang telah dilakukan, dapat disimpulakn 

bahwa pelayanan candle light dinner oleh waiter di Aira Café Kamandalu Ubud 

dilakukan melalui tiga tahap utama yaitu 

1. Tahap Persiapan, Meliputi persiapan diri, persiapan alat, set-up area 

dinner. Persiapan alat menjadi aspek penting dalam hal ini karena dengan 

keterbatasan alat akan menghambat kelancaran pelayanan. 

2. Tahap Pelaksanaan, dimulai dari proses penyambutan tamu, penyajian 

hidangan, hingga mengantar tamu kembali. Pada tahap ini pengetahuan 

waiter terhadap product knowledge tentang alergi makanan yang menjadi 

poin utama untuk kenyamanan dan keberlangsungan pelayanan. 

3. Tahap Akhir, meliputi proses clear-up, pengembalian peralatan, dan 

pelaporan. Proses ini mencangkup kelengkapan setelah pelayanan. 

Namun dalam pelayanan yang dilakukan waiter juga mendapatkan beberapa 

hambatan,seperti hambatan dalam komunikasi dengan tamu asing karena 

perbedaan bahasa dan juga budaya tapi dengan hambatan tersebut pihak hotel 

telah mendapkan cara untuk mengatasi kendala tersebut dengan meminta bantuan 

dari rekan kerja yang lebih memahami apa yang tamu inginkan. Gangguan cuaca 

yang khususnya hujan saat berlangsungnya candle light dinner,  pihak hotel juga 

sudah
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mendapatkan cara untuk mengatsi hal tersebut dengan mempersiapkan spare 

location. 

 

B. Saran 

Berdasarkan uraian yang dijelaskan di atas mengenai pelayanan candle light 

dinner oleh waiter di Aira Café pada Kamandalu Ubud, adapun saran yang dapat 

diperhatikan untuk menunjang keberhasilan serta kelancaran operasional  dalam 

pelayanan candle light dinner yaitu : 

1. Dalam pelaksanaan berlangsungnya candle light dinner terdapat 

kendala dalam menggunakan bahasa asing seperti bahasa Korean dan 

juga Mandarin disarankan agar tersedianya alat komunikasi dengan 

tamu tamu seperti google translate yang dapat mempermudah 

komunikasi dengan tamu asing.  

2. Menghadapi perubahan cuaca, dalam perubahan cuaca yang terjadi 

disarankan saat tamu booking dinner pihak rerservasi sudah 

menjelaskan kepada tamu bahwa sewatu waktu dapat terjadinya 

perubahan cuaca karena ketika terjadinya perubahan cuaca pihak 

waiter dapat langsung mengarahkan tamu ke spare location tanpa 

menimbulkan perdebatan anatara tamu dengan waiter. 
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