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ABSTRAK

Nanda Afrivania, Gede. (2023). Strategi Pemasaran Go Local Food untuk Menjadi
Produk Unggulan di The Restaurant The Trans Resort Bali. Skripsi: Manajemen
Bisnis Pariwisata, Politeknik Negeri Bali.

Skripsi ini telah disetujui dan diperiksa oleh pembimbing I: Dra. I.A.Kade Werdika
Damayanti, M.Par, dan Pembimbing Il: Luh Linna Sagitarini, SE,MM.

Kata Kunci: Strategi, Pemasaran, Go Local Food, Produk Unggulan

Tujuan penelitian ini adalah untuk menentukan strategi pemasaran yang tepat pada
produk Go Local Food di The Restaurant The Trans Resort Bali dengan
mengidentifikasi kekuatan dan kelemahan produk, mengetahui peluang dan
ancaman produk, serta menyusun strategi pemasaran yang tepat sehingga mampu
menjangkau pasar secara nasional dan internasional menyesuaikan dengan
preference konsumen. Metode penelitian ini menggunakan metode penelitian
deskriptif kualitatif dengan subyek penelitian yaitu Food and Beverage Manager,
Marketing Communication Team, The Restaurant Staff dan Apprentice dengan
metode pengumpulan data berupa kuesioner, wawancara, observasi, dan
dokumentasi dengan objek yang diteliti yaitu produk Go Local Food. Penelitian ini
menggunakan purposive sampling dengan teknik analisis data berupa Matriks
Internal Factor Analysis Summary (IFAS), Matriks External Factor Analysis
Summary (EFAS), Matriks Internal-Eksternal (IE) dan analisis SWOT. Hasil
penelitian menunjukkan bahwa terdapat faktor internal dan faktor eksternal yang
memengaruhi strategi pemasaran, berdasarkan hasil analisis Matriks IFAS yang
menjadi kekuatan utama adalah produknya mencirikan makanan lokal Bali dan
yang menjadi kelemahan utama adalah kualitas produk makanan yang dijual.
Berdasarkan hasil Matriks EFAS yang menjadi peluang utama adalah pemanfaatan
produk lokal dan yang menjadi ancaman utama adalah pola pengeluaran konsumen.
Hasil penelitian Matriks IE menempati posisi growth (sel 1). Analisis SWOT
menghasilkan 7 alternatif strategi pemasaran yaitu meningkatkan kualitas makanan,
mengembangkan variasi makanan, memperbanyak promosi, menyelenggarakan
paket Balinese cooking class, pelatihan up-selling, pelatihan word of mouth
promotion dan meningkatkan rutinitas pemasaran melalui teknologi informasi yaitu
media sosial.



ABSTRACT

Nanda Afrivania, Gede. (2023). Strategi Pemasaran Go Local Food untuk Menjadi
Produk Unggulan di The Restaurant The Trans Resort Bali. Undergraduate Thesis:
Tourism Business Management, Tourism Department, Politeknik Negeri Bali.

This undergraduated thesis has been supervised and approved by supervisor I: Dra.
I.A.Kade Werdika Damayanti, M.Par, and Supervisor Il: Luh Linna Sagitarini,
SE,MM.

Keywords: Strategy, Marketing, Go Local Food, Featured Products

The purpose of this study was to determine the right marketing strategy for Go
Local Food products at The Restaurant The Trans Resort Bali by identifying
product strengths and weaknesses, knowing product opportunities and threats, and
developing appropriate marketing strategies so that they can reach national and
international markets according to with consumer preferences. This research
method uses descriptive qualitative research methods with research subjects
namely Food and Beverage Manager, Marketing Communication Team, The
Restaurant Staff and Apprentice with data collection methods in the form of
questionnaires, interviews, observations, and documentation with the object under
study, namely Go Local Food products. This study used purposive sampling with
data analysis techniques in the form of Internal Factor Analysis Summary (IFAS)
Matrix, External Factor Analysis Summary (EFAS) Matrix, Internal-External
Matrix (IE) and SWOT analysis. The results of the study indicate that there are
internal and external factors that influence marketing strategy, based on the results
of the IFAS Matrix analysis the main strength is that the products characterize local
Balinese food and the main weakness is the quality of food products sold. Based on
the results of the EFAS Matrix, the main opportunity is the utilization of local
products and the main threat is consumer spending patterns. The results of the study
IE matrix occupies the growth position (cell 1). The SWOT analysis produced 7
alternative marketing strategies, namely improving food quality, developing food
variations, increasing promotions, organizing Balinese cooking class packages,
up-selling training, word of mouth promotion training and increasing marketing
routine through information technology, namely social media.
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BAB 1

PENDAHULUAN

1.1 Latar Belakang

Pariwisata merupakan industri unggulan di Indonesia dengan
perkembangannya yang sangat pesat. Sejarah pariwisata di Indonesia berawal sejak
tahun 1969 dimulai dari penataan alam, budaya, tradisi, akomodasi, dan transportasi
hingga pada tahun 2022 media dunia mengakui Indonesia masuk dalam peringkat
32 destinasi wisata terbaik dari 117 total negara di seluruh dunia berdasarkan
laporan dari Travel & Tourism Development index 2021 yang diterbitkan pada
bulan Mei 2022 (Khoirul Anam, 2022). Capaian Indonesia masuk kedalam 32
destinasi wisata terbaik dunia tidak terlepas dari kekayaan yang dimiliki negara
Indonesia dalam dunia hospitality dengan slogan Unity in diversity (Bhineka
Tungal Ika) mengenai alam, budaya, tradisi, dan kuliner berbasis kearifan lokal di
masing-masing daerah sehingga mampu menarik mata dunia untuk melirik dan
berkunjung ke Indonesia. Pengembangan pariwisata di Indonesia tentu juga
dibarengi dengan pembangunan fasilitas kepariwisataan untuk memenuhi
kebutuhan wisatawan selama tinggal, salah satunya adalah industry makanan dan
minuman.

Selanjutnya pertumbuhan industri makanan dan minuman di Indonesia sejak
tahun 2011-2022 berdasarkan pusat data industri Indonesia mengalami peningkatan
sebesar 3,66 persen setiap tahunnya. Hal ini membuktikan bahwa perkembangan

industri pariwisata di bidang kuliner menjadi salah satu alasan wisatawan untuk



berkunjung dan mecoba menikmati hidangan lokal di Indonesia. Hidangan lokal
setiap daerah di Indonesia berbeda-beda dengan ciri khasnya masing-masing
Hidangan lokal merupakan salah satu pendukung pariwisata berkelanjutan di
bidang kuliner dan untuk ikut serta mendukung pariwisata berkelanjutan di bidang
kuliner maka pada tahun 2021 manajemen hotel The Trans Resort Bali melakukan
inovasi agar makanan lokal Bali dikenal secara nasional maupun internasional
dengan mengikuti instruksi Peraturan Gubernur Bali Nomor 99 Tahun 2018 tentang
pemasaran dan pemanfaatan produk pertanian, perikanan, dan industri lokal Bali
yang tercantum pada pasal 13 ayat 1 yaitu setiap hotel, restoran dan catering wajib
mengutamakan pemanfaatan produk pertanian, perikanan, dan industri lokal Bali
dalam kegiatan usahanya maka sebagai bentuk pandangan kedepan dari manajemen
hotel mengenai pentingnya mengangkat kuliner lokal agar tetap lestari yang disebut
Go Local Food, dengan pilosofi “community spirit and sustainability” melalui
pemanfaatan produk Local Food yang dihidangkan dengan peralatan ramah
lingkungan yaitu menggunakan besek yang dialasi daun pisang sehingga tetap
mendukung visi Bali mengenai pariwisata hijau dan kearifan lokal. Menu yang
termasuk ke dalam Go Local Food terdiri dari Ayam Betutu Kerobokan, Nasi
Campur Singaraja, dan Bebek Goreng Klungkung dengan menggunakan bahan-
bahan lokal Bali, resep yang turun temurun dan bumbu khas Bali yang disajikan

dengan cara tradisional serta menggunakan alat yang ramah lingkungan.

Go Local Food sebagai produk baru yang hadir di The Restaurant dengan
peminat yang cukup tinggi terutama untuk Wisatawan Lokal dan Asia seperti

Indonesia dan Korea Selatan, meski demikian dewasa ini masih terdapat kendala



mengenai tingkat konsumsi tamu terutama untuk tamu asing seperti Australia dan
Arab yang merupakan tamu juga banyak menginap di hotel The Trans Resort Bali
dan datang ke The Restaurant untuk lunch dan dinner namun tidak memesan Go
Local Food karena kurangnya up-selling dan personal selling dari team The
Restaurant serta ciri khas makanan lokal Bali yang memiliki rasa pedas dan panas
sehingga produk Go Local Food kurang diminati oleh tamu asing. Belum
mampunya Go Local Food dalam menjangkau semua pangsa pasar yang datang ke
The Restaurant tersebut maka perlu dibuatkan stategi pemasaran sehingga Go Local
Food dapat menjadi produk unggulan. Produk unggulan dimaksudkan adalah
produk Go Local Food bisa dikonsumsi oleh semua market tamu dari The Trans
Resort Bali dan memiliki daya saing yang tinggi dari segi penyajian secara
tradisional dan harga terjangkau yang mampu bersaing dengan produk main course
lainnya yang terdapat di The Restaurant The Trans Resort Bali, maka dari itu
penelitian ini akan dilakukan dengan judul “Strategi Pemasaran Go Local Food
untuk Menjadi Produk Unggulan di The Restaurant The Trans Resort Bali”
1.2 Rumusan Masalah

Berdasarkan latar belakang yang telah dijabarkan di atas maka rumusan
masalah dari penelitian ini adalah sebagai berikut:
1. Apakah yang menjadi kekuatan dan kelemahan Go Local Food untuk menjadi,

produk unggulan di The Restaurant The Trans Resort Bali?
2. Apakah yang menjadi peluang dan ancaman Go Local Food untuk menjadi
produk unggulan di The Restaurant The Trans Resort Bali?

3. Bagaimanakah strategi pemasaran Go Local Food untuk menjadi produk



unggulan di The Restaurant The Trans Resort bali?

1.3 Tujuan Penelitian
Adapun tujuan penelitian yang dilakukan oleh penulis adalah sebagai berikut:

1. Untuk mengidentifikasi kekuatan dan kelemahan Go Local Food untuk
menjadi produk unggulan di The Restaurant The Trans Resort Bali.

2. Untuk mengidentifikasi peluang dan ancaman untuk menjadikan Go Local
Food sebagai produk unggulan di The Restaurant The Trans Resort Bali.

3. Untuk menyusun strategi pemasaran yang akan digunakan untuk menjadikan
Go Local Food sebagai produk unggulan di The Restaurant The Trans Resort

Bali.

1.4 Manfaat Penelitian

Adapun manfaat penelitian yang penulis lakukan dibagi dalam 2 bagian yaitu:
1.4.1 Manfaat teoritis

Secara teoritis melalui penulisan ilmiah ini diharapkan bisa menjadi sumber
informasi dan dapat memberikan sumbangan pemikiran bagi perkembangan ilmu
pengetahuan dan wawasan mengenai strategi pemasaran produk makanan lokal.
1.4.2 Manfaat Praktis
1. Bagi Mahasiswa

Manfaat penelitian ini bagi mahasiswa adalah sebagai penambah wawasan
dan penerapan ilmu yang diperoleh selama menempuh Pendidikan di Politeknik
Negeri Bali dan sebagai syarat untuk memperoleh gelar Sarjana Terapan.

2. Bagi Politeknik Negeri Bali



Penelitian ini bisa dipergunakan sebagai sumber informasi di Politeknik
Negeri Bali untuk mahasiswa yang akan menyusun skripsi khususnya tentang
strategi pemasaran produk makanan lokal.

3. Bagi Perusahaan/Hotel
Penelitian ini bisa menjadi sumber informasi bagi pihak hotel tentang
strategi yang dapat diterapkan dalam memasarkan Go Local Food untuk menjadi

produk unggulan



BAB V

PENUTUP

Berdasarkan hasil penelitian tentang strategi pemasaran untuk menjadikan Go
Local Food sebagai produk unggulan di The Restaurant The Trans Resort Bali.
Berikut merupakan beberapa kesimpulan dan saran sebagai penutup dalam
penelitian ini.

5.1 Kesimpulan

Hasil penelitian tentang strategi pemasaran untuk menjadikan Go Local Food
sebagai produk unggulan di The Restaurant The Trans Resort Bali

1. Kekuatan dan kelemahan yang dimiliki The Restaurant The Trans Resort
Bali untuk menjadikan Go Local Food sebagai produk unggulan, dari 21
indikator faktor internal yang di analisis, terdapat 16 indikator faktor
internal yang menunjukkan kekuatan dengan nilai tertinggi dengan bobot
0.06 yaitu adanya pengiklanan produk melalui slide show promotion dan
pemasangan flyer di The Restaurant. Selanjutnya terdapat 5 indikator yang
menunjukkan kelemahan dengan nilai terendah dengan bobot 2.2 yaitu
kualitas produk makanan yang dijual.

2. Peluang dan ancaman yang dimiliki The Restaurant The Trans Resort Bali,
dari 12 indikator faktor eksternal yang dianalisis terdapat 10 indikator
dengan nilai tertinggi dengan bobot 0.1 yaitu pemanfaatan produk lokal dan
keramah-tamahan masyarakat sekitar. Selanjutnya terdapat 2 indikator
sebagai ancaman dengan nilai terendah dengan bobot 0.06 yaitu pola

pengeluaran konsumen dan tingkat kepadatan lalu lintas
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3. Strategi pemasaran yang dapat diterapkan Marketing Communication dan
Food & Beverage Manager berdasarkan kondisi strategi saat ini berada di
sel satu yaitu tahap strategi pertumbuhan dengan konsentrasi melalui
integrasi vertikal, strategi ini didesain untuk mencapai pertumbuhan yang
baik dalam penjualan serta meningkatkan atau mengembangkan jenis
produk atau jasa. The Restaurant The Trans Resort Bali berada dalam
integrasi kedepan strategi yang diterapkan adalah pengembangan dengan
tujuan untuk mengembangkan produk dan melancarkan promosi untuk
meningkatkan penjualan. Maka dari itu alternatif strategi yang sebaiknya
diterapkan dan dilaksanakan oleh Marketing Communication dan Food &
Beverage Manager untuk menjadikan Go Local Food sebagai produk
unggulan di The Restaurant The Trans Resort Bali yaitu memperbanyak
paket-paket promosi mengenai Go Local Food yang dilakukan seperti half
day bliss, room package include go local, go local include ice tea, go local
include young coconut, include dessert, cocktail/mocktail. dan paket-paket
yang lainnya. Kemudian meningkatkan rutinitas pemasaran dengan aktif
melalui digital marketing sebab dewasa ini media sosial lebih mudah dalam
menjangkau konsumen serta penambahan produk makanan lokal baru pada
menu Go Local Food setiap bulan atau tiga bulan sekali dengan melakukan
evaluasi produk terlenih dahulu sehingga banyak makanan lokal pilihan
yang bervariatif kemudian memberikan training kepada operasional

member sebagai product knowledge agar mampu melakukan personal
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selling dan up selling serta word of mouth promotion kepada tamu di The

Restaurant The Trans Resort Bali.

5.2 Saran
Berdasarkan hasil penelitian tentang strategi pemasaran untuk menjadikan Go

Local Food sebagai produk unggulan di The Restaurant The Trans Resort Bali maka
peneliti dapat memberikan saran sebagai penutup yaitu:
1. Untuk manajemen The Restaurant The Trans Resort Bali
Tetap mempertahankan apa yang menjadi kekuatan dan selalu melakukan
inovasi di setiap peluang agar mampu menjangkau pasar yang lebih luas
untuk tamu lokal, nasional, dan internasional dengan meet the guest
expectation yaitu dengan membuat produk sesuai dengan kebutuhan tamu
seperti penyesuaian produk lokal dengan tamu vyang tidak bisa
mengonsumsi produk makanan pedas namun Chefs bisa berinovasi dengan
membuat produk lokal yang tidak pedas. Menggencarkan online, offline
marketing, promotion dan memkasimalkan training dan coaching untuk
server baru mengenai product knowledge agar bisa melakukan up-selling.
Selalu melakukan tiga hal penting yaitu adaptasi, evaluasi, dan kemudian
menemukan strategi.
2. Untuk Politeknik Negeri Bali
Bisa dijadikan sumber informasi kepada peneliti selanjutnya yang bisa
dipelajari melalui arsip skripsi di perpustakaan.
3. Untuk peneliti selanjutnya
Bisa dijadikan referensi dan bahan untuk disempurnakan untuk penelitian

selanjutnya khususnya tentang strategi pemasaran local food.
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