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BAB I 

PENDAHULUAN 

 

 

 

A. Latar Belakang 

 

Bali merupakan salah satu daerah tujuan wisata dan penyumbang devisa 

negara di bidang pariwisata. Pulau Bali merupakan pulau di Indonesia yang 

memiliki daya tarik yang besar bagi wisatawan, seperti: adat istiadat, keindahan 

alam, dan peninggalan-peninggalan sejarah yang tidak akan dilewatkan oleh 

wisatawan ketika berkunjung ke Bali. 

Sebagai daerah tujuan wisata, Bali harus didukung dengan sarana dan 

prasana kepariwisataan untuk memenuhi kebutuhan para wisatawan, seperti: hotel, 

restoran, transportasi dan agent perjalanan wisata. Adanya kunjungan wisatawan ke 

Bali akan mendorong usaha-usaha penunjang kepariwisataan di Bali. 

Hotel sebagai sarana akomodasi sangat berperan dalam industri 

kepariwisataan. Salah satunya adalah adalah Hotel Maya Ubud Resort and Spa. 

Hotel ini berlokasi di Ubud dan merupakan salah satu hotel berbintang lima yang 

menyediakan berbagai fasilitas dimulai dari kamar, restaurant, kolam renang, dan 

spa. 

Hotel Maya Ubud Resort and Spa terdiri dari beberapa departemen yang 

memiliki tugas masing-masing. Departemen-departemen tersebut adalah: Finance 

Department, Sales Department, Front Office Department, Housekeeping 

Department, Food & Beverage Department, SPA Department, Engineering 

Department, Human Resource Department, dan Security Department. Food and 

Beverage Department merupakan salah satu departemen yang penting di hotel. 

1 



2 
 

 

 

 

 

Departemen ini bertugas dan mengolah, memproduksi dan menyajikan makanan, 

dan minuman untuk keperluan tamu di hotel. Di Hotel Maya Ubud Resort and Spa, 

departemen ini membawahi beberapa restoran, salah satunya adalah Tree Bar 

Restaurant. 

Tree Bar Restaurant terletak di sebelah lobby dan pintu masuk hotel setiap 

harinya memberikan pelayanan makanan dan minuman dimulai dari lunch, happy 

hour, dinner maupun pada saat event-event tertentu, seperti wedding event dan 

coffee break. Menu yang disediakan adalah A’ La Carte menu dan Table D’ Hotel 

dengan harga yang berbeda-beda. 

A’ La Carte menu merupakan sebuah ungkapan yang berasal dari Perancis 

yang berarti “dari kartu” (menu makanan). Menu ini sering disajikan di restoran 

yang dalam penjualannya memiliki harga yang berbeda-beda. Tamu memilih A’ La 

Carte menu biasanya dikarenakan terdapat harga tersendiri yang telah ditetapkan 

dalam satu jenis makanan. Misalnya, tamu hanya ingin menikmati main course 

maka menu yang digunakan adalah A’ La Carte menu. Sebaliknya apabila tamu 

ingin menikmati makanan sampai akhir (appetizer sampai dengan dessert) 

sebaiknya memilih Table D’ hotel namun tamu hanya dapat menikmati makanan 

yang sudah mereka tetapkan sebelumnya. Jika tamu memilih A’La carte menu tamu 

bebas memilih jenis makanan yang diinginkan dan sesuai dengan salera makan 

tamu. A’La carte menu mempunyai banyak varian makanan dan menawarkan 

berbagai macam pilihan makanan dan minuman berdasarkan jenis dan kategori. 
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Pelayanan A’La Carte menu saat dinner diawali dengan penyambutan tamu 

oleh greeter dan diantar ke meja oleh pramusaji. Tamu diberikan menu oleh 

pramusaji selanjutnya taking order, serving the food, dan billing. 

Penanganan A’La Carte dinner oleh pramusaji pada Tree Bar Restaurant di 

Maya Ubud Resort and Spa sudah berjalan dengan baik. Akan tetapi, pada kondisi 

tertentu ditemukan masalah pelayanan. Misalnya, menu yang ada di Tree Bar 

Restaurant cukup bervariasi sehingga beberapa menu yang dipesan tamu sering sold 

out. Hal ini biasanya terjadi pada saat tamu ramai. Di samping itu, semakin banyak 

tamu yang memesan A’La Carte menu menyebabkan lambatnya pelayanan restoran 

untuk memenuhi pesanan para pelanggananya. 

Berdasarkan kondisi tersebut penulis tertarik untuk membahas lebih terinci 

penanganan A’La Carte menu oleh pramusaji ke dalam tugas akhir dengan judul 

“Penanganan A’La Carte Dinner oleh Pramusaji pada Tree Bar Restaurant di Maya 

Ubud Resort and Spa”. 

 
 

B. Rumusan Masalah 

 

Berdasarkan uraian dari latar belakang di atas maka rumusan masalah 

sebagai berikut: 

1. Bagaimanakah penanganan A’La Carte Dinner oleh pramusaji di Tree Bar 

Restaurant? 

2. Apa saja kendala yang dihadapi oleh pramusaji ketika menangani tamu A’La 

Carte dinner di Tree Bar Restaurant dan bagaimana cara mengatasinya? 
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C. Tujuan dan Kegunaan Penulisan 

 

1. Tujuan 

 

a. Untuk mengetahui penanganan A’La Carte Dinner oleh pramusaji di Tree Bar 

Restaurant. 

b. Untuk mengetahui kendala yang dihadapi oleh pramusaji ketika menangani 

tamu A’ La Carte Dinner di Tree Bar Restaurant dan cara mengatasinya. 

2. Kegunaan 

 

a. Bagi Mahasiswa 

 

1) Sebagai salah satu syarat akademis yang harus ditempuh untuk menyelesaikan 

pendidikan pada Program Studi DIII Perhotelan, Jurusan Pariwisata, Politeknik 

Negeri Bali dan diharapkan mahasiswa dapat menambah pengetahuan dan 

wawasan dalam bidang food and beverage service. 

2) Mengetahui secara detail penanganan A’La Carte dinner oleh pramusaji pada 

Tree Rar Restaurant di Maya Ubud Resort and Spa. 

b. Bagi Politeknik Negeri Bali 

 

1) Menjadi referensi yang nantinya diharapkan dapat digunakan sebagai bahan 

untuk menambah ilmu pengetahuan dalam bidang food and beverage service. 

2) Sebagai referensi bagi mahasiswa maupun dosen pengajar dalam penyusunan 

tugas akhir atau buku ajar tentang penanganan A’ La Carte Dinner oleh 

pramusaji di restoran. 
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c. Bagi Perusahaan 
 

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

meningkatkan mutu dan pelayanan kepada tamu, khususnya dalam 

penyempurnaan pelayanan A’La Carte Dinner di restoran. 

2) Dapat mengambil tindakan yang tepat berdasarkan hambatan yang dihadapi 

pramusaji ketika melayani tamu A’ La Carte Dinner di restoran. 

 
 

D. Metode Penulisan Tugas Akhir 

 

1. Metode Pengumpulan Data 

 

a. Metode Wawancara 

 

Menurut Esterberg (2015), wawancara yaitu pertemuan dua orang untuk 

bertukar informasi dan ide melalui tanya jawab sehingga dapat dikontruksikan 

makna dalam suatu topik tertentu. Wawancara dilakukan dengan cara bertanya 

langsung kepada leader dan staf senior restaurant yang berkaitan mengenai 

penanganan A’La Carte dinner oleh pramusaji pada Tree Bar Restaurant di Maya 

Ubud Resort and Spa. 

b. Metode Observasi 

 

Observasi yakni memerhatikan sesuatu dengan menggunakan mata. Di dalam 

pengertian psikologik, observasi atau yang disebut pula dengan pengamatan, 

meliputi kegiatan pemuatan perhatian terhadap suatu objek dengan menggunakan 

seluruh alat indra (Arikunto, 2019). Dalam hal ini mengamati dan mencatat 

penanganan A’La Carte dinner oleh pramusaji pada Tree Bar Restaurant di Maya 

Ubud Resort and Spa. 
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c. Metode Kepustakaan 
 

Menurut Sugiyono (2019), metode kepustakaan berkaitan dengan kajian 

teoritis dan referensi lain yang berkaitan dengan nilai, budaya dan norma yang 

berkembang pada situasi sosial yang diteliti. Selain itu studi kepustakaan sangat 

penting dalam melakukan penelitian. Hal ini dikarenakan penelitian tidak akan 

lepas dari literatur-literatur ilmiah. 

d. Metode Dokumentasi 

 

Dokumen merupakan catatan peristiwa yang sudah berlalu. Dokumen bisa 

berbentuk tulisan, gambar atau karya karya monumental dari seseorang. Dokumen 

yang berbentuk harian, misalnya: catatan harian, sejarah kehidupan (life histories), 

biografi, peraturan, dan kebijakan. Dokumen yang berbentuk gambar, misalnya: 

foto, gambar hidup, dan sketsa. Dokumen yang berbentuk karya, misalnya: karya 

seni yang dapat berupa gambar, patung, dan film (Sugiyono, 2019) Studi dokumen 

merupakan pelengkap dari penggunaan metode observasi dan wawancara dalam 

peneliatan kualitatif, penulis menggunakan metode dokumentasi sebagai barang 

bukti dalam mengambil data yang berkaitan dengan penanganan A’ La Carte dinner 

pada Tree Bar Restaurant di Maya Ubud Resort and Spa, misalnya: mengambil 

gambar pada saat penanganan table setting untuk dinner serta gambar lainya yang 

berkaitan dengan topik penelitian.hasil penelitian observasi dan wawancara akan 

lebih dapat dipercaya apabila didukung dengan adanya suatu dokumen. 

Penerapan metode di atas ditindaklanjuti dengan teknik seperti: teknik catat 

atau teknik rekam. Teknik adalah pelaksanaan atau penjabaran dari metode. 
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1. Metode dan Teknik Analisis Data 

 
Dalam tugas akhir ini, metode yang digunakan adalah metode analisis 

deskriptif yaitu memaparkan secara lengkap dan sistematis semua informasi yang 

diperoleh di lapangan mengenai penanganan A’ La Carte dinner pada Tree Bar 

Restaurant di Maya Ubud Resort and Spa (Sugiyono, 2014). 

2. Metode dan Teknik Penyajian Hasil Analisis 

 

Hasil analisis data perlu disajikan agar pembaca dapat menikmati hasil analisis. 

Hasil analisis data disajikan dengan metode informal dan formal. Metode penyajian 

informal adalah menyajikan hasil analisis dengan uraian atau kata-kata biasa 

sedangkan penyajian formal adalah perumusan dengan tanda-tanda dan lambang- 

lambang. Pelaksanaan dua metode tersebut dibantu dengan teknik yang merupakan 

perpaduan dari kedua metode tersebut, yaitu penggunaan kata-kata dan tanda-tanda 

atau lambang (Sudaryanto,1993: 145). 



 

 

 

BAB V 

SIMPULAN DAN SARAN 

 

 
 

A. Simpulan 

 

Berdasarkan uraian mengenai penanganan A’La Carte Dinner oleh 

pramusaji pada Tree Bar Restaurant di Maya Ubud Resort & Spa dapat 

disimpulkan sebagai berikut. 

1. Penanganan A’La Carte Dinner oleh pramusaji pada Tree Bar Restaurant 

di Maya Ubud Resort&Spa dibagi menjadi tiga tahap, yaitu: 

a. Tahap Persiapan diri (fisik &psikis) 
 

Adapun tahap persiapan yang dilakukan oleh pramusaji meliputi 

persiapan diri seperti menjaga kebersihan dan kerapian diri serta kelengkapan 

uniform yang akan digunakan ketika melayani tamu dan juga persiapan 

operasional, yaitu menyiapkan segala sesuatu untuk membantu kelancaran 

operasional. 

b. Tahap Pelaksanaan 
 

Pada tahap pelaksanaan penanganan tamu oleh pramusaji dimulai dari 

tahap menyambut tamu sampai dengan farewell guest. Pramusaji melakukan 

tugasnya dimulai dari melakukan taking order sampai re-setting table. Tahap 

pelaksanaan dimulai dari: welcoming the guest, escorting guest to thetable, 

eating the guest, presenting the food menu and drink list, taking the order, 

serving the drink order, serving the food order, clearing up & crumbing 

down, presenting the bill, dan thanking the guest. 

64 
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c. Tahap Penutup (closing) 
 

Pada tahap ini seorang pramusaji akan membantu clear up cutleries 

yang telah digunakan dan diletakkan di tempat semula agar besok hari dapat 

digunakan kembali. Pada tahap penutupan restoran yang dilakukan pramusaji 

adalah mengangkat semua piring dan gelas kotor yang diletakkanpada bhuser 

ke area steward untuk dicuci dan dibersihkan, mengambil atau meng-take out 

semua persiapan seperti: table cloth, overlay hand sanitizer dan flower vase 

yang ada di atas meja untuk dibawa ke coffee station, merapikan meja-meja 

dan kursi, dan melakukan polishing pada equipment yang digunakan pada 

saat dinner. 

2. Kendala-kendala dalam melayani tamu dinner pada Tree Bar Restaurant 

di Maya Ubud Resort & Spa 

Dalam melakukan operasional kerja terdapat kendala-kendala yang 

dialami oleh pramusaji saat melayani tamu dinner meliputi: (a) Lambatnya 

penyajian makanan yang disebabkan proses memasak membutuhkan waktu 

yang lama dan terjadi saat tamu ramai. Cara mengatasinya adalah dengan 

menginformasikan terlebih dahulu kepada tamu jika ingin memesan 

hidangan dari A’La Carte akan memerlukan waktu yang cukup lama kurang 

lebih 30 menit, (b) Menu A’La Carte di Tree Bar Restaurant cukup bervariasi 

sehingga beberapa menu sering sold out ketika tamu hendak memesan 

makanan tersebut. Cara mengatasinya adalah dengan cara menginformasikan 

menu yang sold out, pada saat presenting menu ke tamu dan dalam 

melakukan pelayanan A’ La Carte Dinner untuk tamu yaitu melakukan 
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upselling atau menawarkan menu lainya Ketika menu yang dpilih oleh tamu 

saat itu sold out, dan (c) tamu sering lupa mengisi sign di bill sehingga room 

service harus membawa bill ke kamar tamu untuk diminta sign sebagai tanda 

bukti pembayaran. Cara mengatasinya dengan mengecek kembali bill yang 

sudah diisi oleh tamu supaya pramusaji langsung mengetahui jika ada data 

yang kurang lengkap seperti nama tamu atau tanda tangan tamu. 

B. Saran 

 

Berdasarkan pengamatan dan kendala-kendala yang dihadapi ketika 

bertugas maka penulis akan memberikan saran, sebagai berikut: 

1. Pada saat hotel sudah dalam keadaan rame dan terjadi lambatnya 

penyajian hidangan disarankan untuk mencarikan apprentice atau daily 

worker sehingga dapat membantu kelancaran dalam operasional dan 

sebaiknya pramusaji selalu memantau atau mengecek orderan di kitchen 

untuk mempercepat penyajian hidangan ke meja tamu 

2. Pramusaji hendaknya menginformasikan terlebih dahulu menu yang sold 

out dan melakukan upselling menu menu yang ada. 

3. Pramusaji hendaknya lebih teliti dalam mengecek nama tamu, tanda 

tangan tamu, dan nomor kamar tamu dalam proses billing. 
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