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BAB I 

PENDAHULUAN 

  

A. Latar Belakang  

Pariwisata merupakan perpindahan atau perputaran dari satu titik tertentu dan 

akan kembali lagi ke titik semula, sehingga bernilai suatu perjalanan yang berputar. 

Pengertian pariwisata telah lama menjadi perhatian banyak kalangan, baik dari 

pakar ekonomi, sosial, budaya, politik, sosiologi dan yang lainnya. Pengertian 

pariwisata secara etimologi “berasal dari Bahasa Sansekerta yang memiliki 

persamaan makna dengan tour, yang memiliki arti berputar-putar dari suatu tempat 

ke tempat lain". Kata pariwisata yang terdiri atas dua kata yaitu "pari" dan "wisata". 

Pari berarti "banyak" atau "ber-keliling", sedangkan wisata berarti "pergi" atau 

"bepergian" (Suryadana & Octaviany; 2015). Atas dasar itu, maka kata pariwisata 

seharusnya diartikan sebagai perjalanan yang dilakukan berkali-kali atau berputar-

putar dari suatu tempat ke tempat yang lain. 

Bisnis pariwisata dipahami sebagai keseluruhan dari semua usaha yang secara 

langsung mengadakan barang atau jasa untuk memfasilitasi kegiatan wisata. Bisnis 

pariwisata sangat berkaitan erat dengan bisnis perjalanan sehingga menjadi sangat 

penting untuk memaksimalkan jumlah wisatawan dengan mempertimbangkan 

preferensi wisatawan dalam memilih destinasi wisata, baik domestik maupun 

internasional, untuk tujuan rekreasi, sosial, bisnis bahkan kesehatan. Pemangku 

kepentingan dalam perjalanan dan pariwisata berkisar dari jaringan hotel global, 
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jalur pelayaran dan pelabuhan laut, serta bandara dan maskapai penerbangan 

yang menghasilkan miliaran dolar setiap tahun. Setiap negara pasti memiliki produk 

pariwisata unggulan yang mampu menarik wisatawan untuk datang dengan 

berbagai motif perjalanan. Kenyamanan dan fasilitas yang tersedia di tempat tujuan 

terkadang bertindak sebagai motivator perjalanan. Oleh karena itu, setiap bisnis 

pariwisata sepatutnya dikelola dengan baik demi terwujudnya pengalaman yang 

berkesan dan positif bagi wisatawan.  

Bali merupakan salah satu tujuan wisata yang memiliki beraneka ragam daya 

tarik wisata, yang meliputi tempat atau objek wisata, kesenian tradisional, adat 

istiadat, arsitektur tradisional, dan keramahan masyarakatnya. Sehingga Bali 

menjadi daerah tujuan wisata yang sangat diminati.  Dari potensi tersebut maka Bali 

merupakan penyumbang devisa negara terbesar bagi Indonesia pada sektor 

Pariwisata. Dengan banyaknya para wisatawan yang berkunjung, maka pariwisata 

di Bali perlu didukung dengan adanya sarana dan prasarana. Selain itu, akomodasi 

merupakan penunjang bagi wisatawan menginap menawarkan jasa makan dan 

minuman serta jasa umum lainnya, salah satunya adalah hotel.   

Hotel merupakan usaha akomodasi yang menyediakan layanan kamar, makanan 

dan minuman bagi semua orang yang membutuhkan layanan tersebut. Hotel 

dikelola secara profesional dengan tujuan mendapatkan keuntungan. Industri 

perhotelan dibagi menjadi 3 bagian yaitu lodging operations, food and beverage 

services dan travel and tourism. Hotel berada pada bagian lodging operations 

dimana kegiatan utamanya adalah menyewakan kamar yang nyaman dan aman 

kepada tamu. Tingkatan service offering dalam sebuah hotel berawal dari core 
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benefit yaitu kamar untuk menginap. Core benefit didukung oleh facilitating service 

atau sering diesebut dengan operasional hotel seperti front office, housekeeping, 

food and beverage, dan kitchen/pastry. Perhotelan merupakan pendukung dalam 

siklus pariwisata. Hotel memiliki peran penting dalam penyediaan akomodasi yang 

diperlukan oleh tamu (Sutrisno & Adhila, 2021) 

Six Senses Uluwatu Bali merupakan salah satu Hotel bintang lima yang 

memiliki pemandangan langsung ke Samudra Hindia dengan konsep unik, klasik 

dan dengan desain yang dominan berbahan dasar dari alam, Resort ini memiliki 

jumlah total kamar 103 yang terdiri dari 75 villa dan 28 kamar yang berbentuk 

building. Six Senses sendiri memiliki arti dalam Bahasa Indonesia yaitu “Enam 

Indra”. Setiap individu pada dasarnya memiliki 5 indra yang terdiri dari indra 

pendengar, penglihat, perasa, peraba, dan pencium, adapun indra keenam yang 

dimaksud disini pada Six Senses adalah sebagai pelengkap dari kelima elemen 

tersebut yaitu “emotional hospitality” indra pelengkap yang bermula dan muncul 

dari hati. Jadi dengan adanya keenam indra tersebut diharapkan tamu yang 

menginap di Six Senses dapat memiliki pengalaman yang lebih tidak hanya untuk 

sekedar menginap dan memenuhi kebutuhan makan dan minum namun juga untuk 

melengkapi kebutuhan emosional jasmani dan rohani. Six Senses Uluwatu 

memiliki beberapa department untuk mendukung operasionalnya sehingga dapat 

berjalan dengan lancar diantaranya yaitu: Housekeeping Department, Front Office 

Department, Engineering Department, Human Resource Department, Accounting 

Department, dan Food and Beverage Department yang masing-masing memiliki 
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tugas dan tanggung jawabnya untuk saling berhubungan dan membantu satu sama 

lain. 

Food and Beverage department bertanggung jawab sebagai penyedia makanan 

dan minuman ini mempunyai peran besar dalam memuaskan pelanggan melalui 

menu makanan dan minuman yang tersedia. Food and Beverage Department 

mempunyai dua bagian yakni F&B Service dan F&B Product. Keduanya 

bekerjasama memenuhi kebutuhan tamu dengan order menu yang diinginkan, baik 

tamu yang menginap di hotel maupun tamu yang tidak menginap di hotel. 

Six Senses Uluwatu Bali memiliki 3 Food and Beverage outlet yang terdiri dari 

satu Bar dan Restaurant yaitu Cliff Bar, Watu SteakHouse, dan Rocka Restaurant. 

Rocka restaurant merupakan restaurant all day dinning yang menyajikan makanan 

Western, Italia dan Nusantara, yang melayani breakfast, lunch dan dinner.  Sistem 

breakfast  yang digunakan di Rocka Restaurant adalah buffet service dimana tamu 

bebas mengambil makanan yang diinginkan. Sedangkan pada saat lunch dan dinner 

sistem yang digunakan adalah a’la carte service.  

Dinner di Rocka restaurant menggunakan sistem a’la carte menu, yaitu menu 

yang disediakan merupakan menu yang akan dipesan oleh tamu dan pramusaji akan 

melakukan proses taking order sesuai dengan pilihannya. A’la Carte Menu berasal 

dari bahasa Perancis yaitu “from the card” yang artinya suatu susunan daftar 

makanan, dimana masing-masing makanan yang disertai dengan harga tersendiri, 

pada a’la carte menu tamu dapat memilih makanan yang sesuai dengan keinginan 

atau selera makan mereka. Rocka Restaurant terletak di tepian tebing Uluwatu yang 

memiliki pemandangan yang begitu memanjakan mata pengunjung. Pada malam 



5 
 

 

hari pemandangan di Rocka retaurant sangat indah, membuat para tamu bisa 

menikmati makan malam di bawah bintang sambil mendengar desiran ombak 

pantai.  Sehingga  banyak tamu in house guest atau outsider berkunjung ke Rocka 

restaurant hanya untuk menikmati makan malam. 

Berdasarkan uraian di atas, membuat penulis tertarik untuk mengangkat topik 

yang akan dibahas dalam Tugas Akhir dengan judul “Pelayanan A’la Carte Dinner 

Service oleh Pramusaji di Rocka Restaurant  Six Senses Uluwatu” 

B. Rumusan Masalah   

Berdasarkan uraian latar belakang di atas, maka dikemukakan rumusan 

permasalahan yang akan dibahas dalam laporan tugas akhir ini sebagai berikut: 

1. Bagaimana pelayanan a’la carte dinner service oleh pramusaji di Rocka 

Restaurant Six Senses Uluwatu? 

2. Apa saja kendala yang dihadapi pada saat pelayanan a’la carte dinner service 

oleh pramusaji di Rocka Restaurant Six Senses Uluwatu? 

C. Tujuan dan Kegunaan Penulisan Tugas Akhir   

 

Adapun Tujuan dan Kegunaan penulisan Tugas Akhir dapat dikemukakan 

sebagai berikut : 

1. Tujuan Penulisan  

a. Untuk mendeskripsikan pelayanan a’la carte dinner service oleh pramusaji di 

Rocka Restaurant.  

b. Untuk menjelaskan kendala apa saja yang dihadapi dalam pelayanan a’la carte 

dinner service oleh pramusaji di Rocka Restaurant.  
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2. Kegunaan Penulisan Tugas Akhir  

a. Bagi Mahasiswa  

Sebagai salah satu persyaratan untuk menyelesaikan Program Studi Diploma 

III Perhotelan pada Jurusan Pariwisata di Politeknik Negeri Bali dan diharapkan 

mahasiswa mampu merangkum dan mengaplikasikan semua ilmu pengetahuan dan 

wawasan mahasiswa khususnya di bidang Food and Beverage Service.  

b. Bagi Politeknik Negeri Bali  

Laporan Tugas Akhir ini, diharapkan dapat digunakan sebagai sumber 

referensi bagi mahasiswa khususnya pada Jurusan Pariwisata untuk Perhotelan 

maupun pihak lainnya yang membutuhkan dan dapat digunakan untuk penelitian 

selanjutnya yang berhubungan dengan Food and Beverage Service.  

c. Bagi Perusahaan 

Diharapkan sebagai masukan dan pertimbangan untuk meningkatkan kualitas 

pelayanan dan dapat mengambil tindakan yang tepat berdasarkan kendala yang 

dihadapi dalam upaya meningkatkan kualitas pelayanan khususnya di Food and 

Beverage Service. 

D. Metode Penulisan Tugas Akhir 

Dalam pembuatan tugas akhir ini, metode yang digunakan untuk mendapatkan 

informasi mengenai Six Senses Uluwatu Bali tersebut antara lain : 

1. Metode dan Teknik Pengumpulan Data  

Adapun metode yang digunakan oleh penulis untuk menyusun Tugas Akhir 

dalam memperoleh data, diantaranya adalah sebagai berikut :  

a. Metode Observasi  



7 
 

 

Observasi merupakan metode pengumpulan data dengan cara melakukan 

pengamatan dan terlibat secara langsung dalam memberi pelayanan a’la carte 

dinner service kepada tamu dan mendengarkan penjelasan mengenai menu-menu 

yang terdapat di Rocka Restaurant.  

b. Metode Wawancara  

Wawancara merupakan metode pengumpulan data dengan cara mengadakan 

kegiatan tanya jawab dengan cara mengajukan pertanyaan yang tidak terstruktur 

secara langsung dan terbuka kepada staf yang terkait diantaranya Food and 

Beverage Manager, Assisten Manager, Supervisior dan Host serta Hostess 

mengenai pelayanan a’la carte menu di Rocka Restaurant.  

c. Metode Kepustakaan  

Merupakan teknik pengumpulan data dengan cara membaca dan mengutip 

literatur, buku-buku dan dokumen baik yang ada di perpustakaan yang berhubungan 

dengan Tugas Akhir.  

2. Metode dan Teknik Analisis Data 

Metode analisis data yang digunakan oleh penulis yaitu metode analisis 

deskriptif kualitatif yaitu menganalisis, menggambarkan dan meringkas berbagai 

kondisi, situasi dari berbagai data yang dikumpulkan berupa hasil dari wawancara 

maupun pengamatan mengenai masalah yang diteliti yang terjadi di lapangan.    

3. Metode dan Teknik Penyajian Analisis 

Metode penyajian hasil analisis yang penulis gunakan yaitu :  

Metode formal dan informal. Metode formal yaitu metode yang menyajikan hasil 

analisis dengan tanda, tabel, gambar dan foto yang terkait. Sedangkan metode 
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informal yaitu metode yang menyajikan data hasil analisis dengan mendeskripsikan 

secara verbal mengenai pelayanan a’la carte dinner service di Rocka Restaurant 

Six Senses Uluwatu. 
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BAB V 

PENUTUP 

 

A. Simpulan  

Berdasarkan hasil pembahasan diatas mengenai Pelayanan A’la Carte Dinner 

oleh Pramusaji di Rocka Restaurant  Six Senses Uluwatu, dapat disimpulkan bahwa 

dalam melakukan pelayanan, ada beberapa tahapan yang harus dilalui agar dapat 

dilakukan maksimal. Tahapan yang dilakukan diawali dengan persiapan diri; 

tahapan pelaksanaan; dan tahapan akhir. 

1. Untuk tahap persiapan diri meliputi grooming, kebersihan diri dan ketepatan 

waktu. 

2. Tahap pelaksanaan, dimulai dari ketika jam operasional dimulai. Pada tahap ini 

seorang pramusaji sudah menyiapkan peralatan untuk kelancaran 

operasionalnya, dan tahap pelaksanaan dilakukan sesuai dengan squence of  

service yang terdapat pada SOP.  

3. Pada tahapan akhir, dimulai dari clear up table, membuat daily report, 

melakukan set up breakfast untuk keesokan harinya, membawa napkin ke 

laundry, dan mematikan listrik.    

Dalam pelayanan a’la carte dinner, ada beberapa hambatan yang terjadi seperti 

kendala bahasa asing lain, kekurangan equipment  pada outlet yang menyebabkan 

kelancaran operasional terganggu dan kurangnya staff pada operasional pada saat 

high season. 
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B. Saran  

Ada beberapa saran yang bisa dijadikan sebagai masukan agar operasional di 

perusahaan bisa berjalan dengan lancar, yaitu:  

1. Dalam kendala bahasa sebaiknya restoran memiliki daftar menu makanan dan 

minuman yang menggunakan bahasanya atau memiliki staf yang bisa dalam 

berbahasa Cina maupun Korea. 

2. Untuk mengatasi kendala kekurangan equipment sebaiknya cutlereis yang 

kotor dan telah dibawa ke steward sebaiknya segera dilakukan proses steam 

dan dilakukan proses polish oleh trainee atau staff yang bekerja. Selanjutnya 

untuk napkin cara mengatasinya adalah dengan melaporkan kepada outlet head 

apabila ada linen yang sudah tidak layak digunakan. 

3. Untuk mengatasi kekurangan SDM, sebaiknya pada saat occupancy tinggi 

(high seasion) para staff meminimalkan hari liburnya atau mengubah schedule 

yang telah dibuat.  
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