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BAB I
PENDAHULUAN
A. Latar Belakang

Hotel adalah suatu jenis akomodasi yang dikelola secara komersial dengan
menggunakan sebagian atau seluruh bangunan yang ada untuk menyediakan
fasilitas pelayanan jasa penginapan, makanan, dan minuman serta jasa yang lainnya
dimana fasilitas dan pelayanan tersebut disediakan untuk para tamu dan masyarakat
umum yang ingin menginap. Bali menyediakan berbagai jenis hotel mulai dari
hotel melati sampai hotel bintang 5 (lima).

Salah satu hotel bintang 5 yang berada di daerah Seminyak Bali yaitu W Bali
Seminyak. W Bali Seminyak merupakan hotel bintang lima yang ada di kawasan
Seminyak, Kuta Utara yang tepatnya terletak di Jalan Raya Petitenget, Kelurahan
Seminyak, Desa Kerobokan, Kabupaten Badung — Bali

yang dibuka pertama kali pada tanggal 1 Maret 2011 dengan arsitektur
bangunan yang moderen, sesuai dengan filosofi berdirinya W hotel yang memiliki
passion point dibidang fuel, design, music, dan fashion. W Bali — Seminyak
memiliki total kamar sebanyak 237 yang terbagi menjadi dua kategori yaitu Escape
Room dan Villas. Total hotel room sebanyak 158 kamar dan Villas sebanyak 79
kamar. Hotel ini juga dilengkapi dengan 2 Restaurant dan 4 Bar serta 1 In Room
Dining (IRD). 2 Restaurant diantaranya ada Fire Restaurant dan Starfish Bloo
Restaurant, sedangkan 4 Bar diantaranya ada W Lounge & Bar, Ice Bar, Woobar

dan Chill Bar.



Restaurant yang ada di W Bali Seminyak memiliki menu yang beranekaragam,
seperti Fire Restaurant tampil dengan Signature Modern Grilled Steak House
Restaurant tentu yang menjadi handalan dari yang disajikan adalah premium steak
dan Starfish Bloo Restaurant adalah Restaurant yang berada di sebelah barat Fire
Restaurant, Starfish Bloo sangat cocok untuk para penikmat kuliner yang ingin
merasakan sensasi yang berbeda karena Starfish Bloo Restaurant merupakan
Restaurant yang menyediakan menu-menu yang kebanyakan diambil dari kuliner
Asia seperti sushi sashimi dari Jepang hingga kuliner tradisional Bali.

W Bali Seminyak juga memiliki Bar yaitu Woobar yang sangat diminati dan
terkenal di kalangan tourist domestik maupun mancanegara. Woobar menyediakan
berbagai jenis minuman cocktail dan mocktail yang cocok untuk menemani melihat
sunset dan menikmati Live DJ yang diadakan setiap harinya, disini juga
menyediakan snack dan makanan ringan lainnya. Woobar juga mengadakan event
pada hari tertentu, seperti Sunset Monday di hari Senin, Friday’s in Action di hari
Jumat, Single Mingle party yang diadakan pada hari Valentine dan salah satu event
yang paling banyak diminati yaitu A ’la Carte Dinner yang diadakan pada Event
New Year.

New Year event merupakan suatu perayaan pergantaian tahun dan memasuki
awal tahun yang baru. New Year Event biasanya diadakan bulan desember tepatnya
pada tanggal 31 dimana para tamu biasanya akan berkunjung ke tempat yang

mengadakan New Year Event untuk menikmati detik detik penutupan dan detik



awal memasuki tahun yang baru. Di W Bali Seminyak setiap akhir tahunya juga
mengadakan New Year Event yang diadakan pada Woobar dalam event ini
terdapat live Dj, dan live cokking yang akan memeriahkan New Year Event
tersebut serta jenis menu yang di sajikan yaitu A’La Carte menu.

A’la Carte menu adalah susunan menu yang mana setiap minuman dan
makanan yang dicantumkan dalam daftar menu telah dilengkapi dengan harga per-
itemnya. A”la Carte merupakan istilah yang digunakan untuk salah satu model
penyajian suatu makanan atau hidangan baik di restoran, hotel berbintang atau
jamuan makan dalam suatu acara. Menu makanan dan minuman yang disajikan
pada saat 4 ’la Carte Dinner pada Event New Year di Woobar adalah Wagyu Beef
Cheese Melt, Marinated Chicken Wings, Fish Wonton, French Fries, Classic
Margarita Pizza, Smoked Beef Chorizo Pizza, Jambi Pinneaple Ham Pizza dan
Buffalo Chicken Pizza dan beberapa minuman seperti Beat Bash, Whole Coconut
dan LOL.

Waiter/waitress yang melayani 4°la Carte Dinner New Year Event memakai
pakaian yang formal yaitu untuk yang laki-laki kemeja hitam lengan panjang,
celana hitam panjang dan sepatu pantofel dan untuk yang wanita memakai dress
formal warna hitam dengan panjang diatas lutut dan memakai sandal .

Berdasarkan latar belakang tersebut, maka dipilihlah sebagai judul tugas akhir
“Pelayanan 4 ’la Carte Dinner New Year Event oleh Waiter/waitress pada Woobar

di W Bali Seminyak”.



B. Rumusan Masalah
Berdasarkan uraian latar belakang diatas maka dapat dikemukakan rumusan
permasalahan yang akan dibahas dalam tugas akhir ini sebagai berikut :
1. Bagaimanakah pelayanan A’la Carte Dinner New Year Event oleh
waiter/waitress pada Woobar di W Bali Seminyak?
2. Apa sajakah kendala yang dihadapi dalam pelayanan A4’la Carte Dinner
New Year Event oleh waiter/waitress pada Woobar di W Bali Seminyak dan

bagaimana cara mengatasinya?

C. Tujuan dan kegunaan penulis
1. Tujuan Penulisan
a. Untuk mengetahui pelayanan A’la Carte Dinner New Year Event oleh
waiter/waitress pada Woobar di W Bali Seminyak.
b. Untuk mengetahui kendala-kendala yang di hadapi dalam pelayanan 4 ’la
Carte Dinner New Year Event Eventoleh waiter/waitress pada Woobar di W
Bali Seminyak.
2. Kegunaan Penulisan
Adapun kegunaan penulisan tugas akhir ini antara lain :
a. Bagi Mahasiswa
1) Meningkatkan pemahaman dengan mengetahui perbandingan antara teori

mengenai food and beverage service yang terdapat di perkuliahan dengan



C.

kenyataan yang ada di industri perhotelan.

2) Sebagai salah satu persyaratan untuk menyelesaikan Program Studi
Diploma Il pada Jurusan Pariwisata, Politeknik Negeri Bali.

b. Bagi Politeknik Negeri Bali

1) Sebagai sumber informasi bagi mahasiswa dalam menyusun tugas akhir,
khususnya mahasiswa Jurusan Pariwisata serta sebagai referensi bagi
mahasiswa yang akan menyusun tugas akhir.

2) Sebagai bahan masukan baru dalam bidang food and beverage service
untuk memperbanyak bahan bacaan yang ada di perpustakaan Politeknik

Negeri Bali.

Bagi Perusahaan
Sebagai bahan masukan dan pemberi saran untuk W Bali Seminyak dalam
meningkatkan kualitas pelayanan kepada para tamu sehingga mampu

memberikan pelayanan yang lebih baik.



D. Metodologi Penulisan Tugas Akhir

Metodologi penulisan merupakan tahapan dasar dalam mendapatkan data untuk
menyusun Tugas Akhir ini,baik data yang bersifat kualitatif maupun data yang
bersifat kuantitatif. Metode dan teknik digunakan dalam penulisan Tugas Akhir ini

yaitu :

1. Metode dan teknik Pengumpulan Data

a. Metode Observasi
Metode Observasi merupakan pengumpulan data yang dilakukan
dengan cara melakukan pengamatan secara langsung mengenai
peralatan, Standar operasional pelayanan dan cutleries yang digunakan
untuk 4 ’la Carte Dinner New Year Event.

b. Metode Wawancara
Metode Wawancara merupakan metode untuk pengumpulan informasi
yang digunakan dengan cara wawancara langsung dengan Manager dan
Staf Food and Beverage Service pada Woobar di W Bali Seminyak
mengenai sequence of service pada pelayanan 4’la Carte Dinner saat
New Year Event, cara melakukan set up table untuk 4 °la Carte Dinner
saat Event New Year, serta hambatan yang terjadi dalam melaksanakan
A’la Carte Dinner saat New Year Event.

2. Metode dan Teknik Analisis Data



Metode dan Teknik Analisis Data yang digunakan penulis dalam penyusunan
proposal ini adalah metode deskriptif. Metode deskriptif ini merupakan suatu
jenis metode analisis data dengan teknik pemaparan yaitu dengan menjelaskan
dan memaparkan data-data dan informasi pada saat melakukan praktek kerja

lapangan.

Metode dan Teknik Penyajian Hasil Analisis.

Dalam penyusunan proposal ini, penulis menggunakan metode dan teknik
penyajian hasil analisis dengan cara formal. Metode dan teknik penyajian hasil
analisis secara formal adalah suatu metode atau teknik yang menggunakan kata-

kata yang jelas dengan bahasa yang resmi dan lugas
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BAB V

PENUTUP

A. Kesimpulan
Dari pembahasan bab-bab yang diuraikan penulis diatas, maka dapat diambil

kesimpulan antaralain:

a. W Bali seminyak merupakan hotel yang berlokasi di Seminyak, Bali yang
merupakan salah satu akomodasi perhotelan yang menjadi tujuan tamu yang
berada di Bali. W Bali Seminyak merupakan hotel berbintang 5 dengan filosofi
yang memiliki Passion dibidang music, Fashion, Fuel and Design dan para
karyawan terutama F&B service departemant harus humble pada saat melayani
setiap tamu yang datang ke restaurant serta styeleis.

b. Pada dasarnya hotel memiliki beberapa jenis usaha yang menjadi pemasukan
hotel seperti restaurant, kamar hotel, bar, danlain-lain. Di W bali memiliki 237
kamar, 3 restaurant, dan 4 bar. Salah satu bar yang cukup terkenal yaitu Woobar
yang menjadi icon dari W Bali Seminyak.

c. Pada setiap tahunnya di W Bali seminyak terdapat sebuah event yang sangat
terkenal pada Woobar disini menu yang disediakan pada saat event berlangsung
yaitu a’la carte menu. Event ini dimulai dari pukul 18.00 pm — 23.00 pm,
Sebelum dimulainya acara adapun persiapan yang dilakukan waiter/waitress
sebelum melangsungkan kegiatan yaitu rambut harus rapi,mulut dibersihkan

menggunakan pasta gigi agar mulut tidak mengluarkan aroma yang tidak sedap
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pada saat berkomunikasi dengan tamu, ketiak harus menggunakan
diodorant,menyemprotkan parfum kebadan,kuku tangan tidak panjang dan
kotor. Setelah itu menyiapkan napkin, culteries, menu, tray untuk membawa
makanan dan minuman, ice untuk shisha dan melakukan setting table. Setelah
semua sudah selesai disiapkan waiter/waitress langsung mencari section yang
telah ditentukan dan menunggu tamu datang diantar ke table oleh hostes.

d. Pada saat melakukan sebuah event yang besar pastinya ada saja kendala yang
dihadapi oleh waiter/waitress pada event ini kendala yang dihadapi seperti
cuaca yang kurang mendukung apabila terjadi hujan para tamu akan
dipindahkan ke dalam wooisland agar tamu tidak terkena hujan dan kekompkan
tim dalam melakukan pekerjaan, Hal ini bisa diatasi dengan menempatkan
setiap waiter/waitrees pada bagian yang dikuasinya dengan begitu pekerjaan
akan lebih mudah dilakukan dan tidak akan terjadi hal-hal yang tidak
diinginkan.

B. Saran
Dalam kesempatan ini penulis ingin memberikan saran atau masukan yang

mungkin bisa menjadi bahan pertimbangan bagi manajemen W Bali seminyak

yaitu:

a) Dalam meningkatkan efektifitas perusahaan guna mencapai standar pelayanan
dan mendapatkan keuntungan dari tamu, Alangkah baiknya mengecek kembali
daya dukung restaurant dalam pelayanan service pada tamu. Seperti merubah

tampilan menu agar terlihat lebih menarik, menyediakan captainorder lebih



b)
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banyak, menyediakan pulpen lebih banyak, menyediakan korek api dan
culteries yang disedikan lebih banyak. Dengan begitu tingkat pelayanan
waiter/waitress kepada tamu akan terlihat lebih maksimal.

Pada saat melakukan suatu pekerjaan jangan membedakan ini yang kuat dan ini
yang kurang kuat karena menurut penulis belum tentu orang yang lebih kuat
bisa mengambil pekerjaan berat terssebut secara terus menerus dan hal tersebut
akan membahayakan karna pekerjaan yang diambil sering dilakukan.
Kerjasama antara departement lebih ditingkatkan agar saling menguntungkan

satu sama lain dan proses pekerjaan bisa lebih cepat diselesaikan.
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