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Pramusaji di Sunset Beach Bar and Grill InterContinental Bali Resort serta untuk 
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untuk menuntut ilmu di Jurusan Pariwisata Politeknik Negeri Bali. Akhir 
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pengarahan selama menempuh Pendidikan di Jurusan Pariwisata Politeknik 

Negeri Bali 

7. Bapak Pauls Christoph selaku Resort Manager di InterContinental Bali 

Resort yang telah memberikan izin kepada penulis untuk memperoleh 

informasi di InterContinental Bali Resort untuk mendukung penulisan tugas 

akhir ini. 

8. Ibu Kinanthi Renaningtyas selaku Hunan Resource di InterContinental Bali



 

6 
 

Resort yang telah memberikan izin kepada penulis untuk memperoleh            

informasi di InterContinental Bali Resort untuk mendukung penulisan tugas 

akhir ini. 

9. Bapak Edi Permana selaku F & B Manager di InterContinental Bali Resort 

yang telah memberikan izin kepada penulis untuk mendapatkan informasi 
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BAB I 

PENDAHULUAN 

A. Latar Belakang  

 Hotel InterContinental Bali Resort adalah salah satu hotel chain dari 

InterContinental Hotel Group (IHG). InterContinental Bali Resort merupakan salah 

satu hotel bintang 5 yang berlokasi di Jalan Raya Uluwatu No. 45, Jimbaran, Bali. 

Jarak dari bandara internasional  I Gusti Ngurah Rai dapat ditempuh selama 6,8 

kilometer.  

 Selain fasilitas kamar Hotel InterContinental Bali Resort juga memiliki beberapa 

department yang berperan penting dalam operasional, seperti Front Office 

Department, Houskeeping Department, Human Resource Departement, Enginering 

Department, Food and Beverage Department.  

Food and Beverage Department adalah salah satu department yang ada di 

hotel yang bertugas dan bertanggung jawab dalam memberikan pelayanan makanan 

dan minuman, baik itu pengolahannya maupun penyajian kepada tamu. Department 

tersebut dibagi menjadi dua divisi yaitu Food and Beverage Product dan Food and 

Beverage service.  

Food and Beverage Service merupakan salah satu section yang menjadi 

bagian dari Food and Beverage Departement yang bertanggung jawab menjual, 

melayani serta menyajikan makanan maupun minuman kepada tamu, untuk itu 

diperlukan kerja sama antara Food and Beverage product dan Food and Beverage 

Service karena makanan maupun minuman yang di dijual oleh Food and Beverage 

Service merupakan hasil olahan bahan mentah menjadi produksi siap saji oleh Food 
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and Beverage Product. InterContinental Bali Resort memiliki Lima Outlet 

Restaurant yaitu Taman Gita, Jimbaran Garden, Sunset Beach Bar & Grill, Bella 

Cucina, dan KO Japanese.  

Sunset Beach Bar and Grill sebagai salah satu outlet di InterContinental Bali 

Resort menyajikan makanan dalam bentuk A’la Carte menu untuk Lunch dan 

Dinner. Jenis pelayanan yang di gunakan adalah plate service atau sering disebut 

juga dengan American Service yang dimana sistem pelayanannya cepat dan praktis, 

makanan disiapkan di dapur dan langsung disajikan ke meja tamu oleh runner 

restaurant. Menu yang disajikan merupakan Speciality Grill Seafood and 

International Food.  

 Pelayanan dengan A’la Carte menu lebih maksimal karena dapat berinteraksi 

banyak dengan tamu mulai dari tamu datang sampai tamu meninggalkan restaurant 

dan lebih fleksibel juga karena tamu dapat memilih makanan maupun minuman 

sesuai dengan selera masing-masing. Pelayanan a’la carte menu membutuhkan 

kecepatan dan kesigapan dalam memberikan pelayanan kepada tamu, konsep a’la 

carte untuk lunch dan dinner dengan outdoor area dengan pemandangan pantai dan 

sunset yang indah di Sunset Beach Bar and Grill adalah dengan sistem menu dimana 

setiap makanan dan minuman dijual secara terpisah dengan harga yang berbeda-

beda dengan konsep ini tamu dapat memilih sendiri makanan atau minuman tanpa 

harus membeli paket atau set menu. Menu yang dihidangkan di Sunset Beach Bar 

and Grill adalah Grill Food baik International Food maupun Local Food seperti 

contohnya: Ballines lobster, Babi guling tacos, dan Local Baramundi untuk 

minumannya juga ada local drink seperti contohnya: flower on the beach, codigo 
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de’margarita, flower sangria, spicy sangria, dan just chi chi dan International drink 

dengan prosedur menyajikan makanan dan minumannya lima belas menit paling 

lambat sudah disajikan ke meja tamu. Harga minuman dan makanannya dimulai 

dengan harga terendah yaitu Rp 30.000,- untuk minuman dan harga makanan 

dimulai dari Rp30.000,- hingga harga termahal mencapai Rp 950.000,- untuk 

minumannya dan Rp 850.000,- untuk makanannya.  

Berdasarkan penjelasan yang telah dipaparkan, ada beberapa tugas akhir yang 

membahas tentang Pelayanan A’la carte dinner diantaranya Pelayanan A’la carte 

Dinner yang di susun oleh Dewi (2024) dengan judul ”Pelayanan A’la Carte Dinner 

oleh Pramusaji To’ge Restaurant di Rimba By Ayana” perbedaan dari segi menu 

yang dihidangkan di Rimba By Ayana adalah Global Comfort Food sedangkan 

Sunset Beach Bar and Grill adalah International Food and Local Food.  

Selain itu ada juga Tugas Akhir lainnya yang membahas tentang Pelayanan 

A’la carte dinner yang disusun oleh Andriyani (2022) dengan judul ”Pelayanan 

Prima dalam Penyajian Menu A’la Carte Dinner oleh Pramusaji di S.O.S Restaurant 

Anantar Seminyak Bali Resort”. Hal yang membedakan adalah dari segi penyajian 

menu yang digunakan S.O.S restaurant Anantara Seminyak Bali Resort adalah set 

menu dan a’la carte menu sedangkan Sunset Beach Bar and Grill hanya 

menggunakan a’la carte menu.  

  Berdasarkan pemaparan materi di atas, dapat disimpulkan bahwa penulis 

tertarik untuk menyusun tugas akhir dengan judul Pelayanan Dinner A’la Carte 

Menu oleh Pramusaji di Sunset Beach Bar and Grill InterContinental Bali Resort 
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B. Rumusan Masalah  

Berdasarkan latar belakang yang telah dijabarkan diatas, maka dapat disusun 

rumusan masalah sebagai berikut :  

1. Bagaimana pelayanan Dinner A’la Carte Menu oleh Pramusaji di Sunset 

Beach Bar and Grill InterContinental Bali Resorts Hotel?  

2. Apa saja kendala-kendala yang dihadapi dalam Pelayanan Dinner A’la Carte 

Menu oleh Pramusaji di Sunset Beach Bar and Grill InterContinental Bali 

Resorts Hotel dan cara mengatasinya? 

C. Tujuan dan Manfaat  

 Adapun tujuan dan manfaat yang diperoleh dalam penulisan Tugas Akhir 

dengan judul Pelayanan Dinner A’la Carte Menu oleh Pramusaji di Sunset Beach 

Bar and Grill InterContinental Bali Resorts adalah sebagai berikut:   

1. Tujuan  

Adapun tujuan dari penulisan Tugas Akhir ini adalah :  

a. Untuk menjelaskan bagaimana menangani Pelayanan Dinner A’la Carte 

Menu oleh Pramusaji di Sunset Beach Bar and Grill InterContinental Bali 

Resorts Hotel  

b. Untuk menjabarkan kendala yang dihadapi oleh Pramusaji dalam 

Pelayanan Dinner A’la Carte Menu oleh Pramusaji di Sunset Beach Bar 

and Grill InterContinental Bali Resorts Hotel dan cara mengatasinya. 

 

2. Manfaat  
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Adapun manfaat dari penulisan Tugas Akhir ini antara lain :  

a. Mahasiswa  

1) Sebagai syarat menempuh kelulusan pendidikan Diploma III 

Program Studi Perhotelan di Jurusan Pariwisata Politeknik Negeri 

Bali  

2) Dijadikan sarana wawasan di bidang Food and Beverage Service  

b. Politeknik Negeri Bali  

1) Dijadikan sebagai pedoman dalam penulisan tugas akhir selanjutnya 

khususnya Diploma III Perhotelan jurusan Pariwisata  

2) Untuk di jadikan bahan penilaian kampus bahwa sesuai atau tidak 

dengan materi yang di jelaskan di kampus  

c. Perusahaan (InterContinental Bali Resorts)  

1) Untuk memberikan masukan pada Food and Beverage Service di  

InterContinental Bali Resorts  

 

D. Metode Penulisan  

1. Metode Pengumpulan Data  

Metode pengumpulan data menjabarkan terkait metode pengumpulan data yang 

dilakukan seperti misalnya metode observasi wawancara maupun studi  

pustaka. 

a. Observasi  

 Metode observasi adalah metode pengumpulan data dengan cara 

melakukan pengamatan secara langsung atau ikut terlibat dalam proses 
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penanganan Pelayanan Dinner A’la Carte Menu oleh Pramusaji di 

Sunset Beach Bar and Grill InterContinental Bali Resorts Hotel. Penulis 

melakukan secara langsung setiap tahapan pelayanan, interaksi antara 

pramusaji dan tamu, serta prosedur yang diterapkan selama dinner 

service  

b. Wawancara  

 Teknik wawancara yang digunakan adalah wawancara tidak terstruktur. 

Wawancara ini dilakukan secara spontan tanpa persiapan skrip terlebih 

dahulu, sehingga penulis dapat menyesuaikan pertanyaan dengan situasi 

dan kondisi narasumber. Wawancara dilakukan secara langsung dengan 

atasan dan staf senior di Sunset Beach Bar and Grill untuk memperoleh 

informasi mendalam mengenai proses penanganan dinner service oleh 

pramusaji.  

c. Studi Pustaka  

 Metode studi kepustakaan melibatkan pencarian informasi dari berbagai 

sumber tertulis seperti jurnal, buku, catatan, dan e-book yang berkaitan 

dengan proses penanganan dinner service oleh pramusaji 

2. Metode Analisis dan Penyajian Hasil  

a. Analisis Data Deskriptif Kualitatif  

 Teknik analisis data yang digunakan adalah deskriptif kualitatif. Penulis 

akan menganalisis, menggambarkan, dan meringkas berbagai kondisi 

serta menguraikan data secara detail sesuai dengan informasi yang 

diperoleh dari pihak yang kompeten. Analisis ini akan mencakup 
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deskripsi mendalam mengenai proses penanganan dinner service oleh 

pramusaji di Sunset Beach Bar and Grill.  

b. Metode Penyajian Hasil  

Metode penyajian hasil analisis yang digunakan dalam tugas akhir ini 

adalah metode formal dan informal. Penyajian formal melibatkan 

penggunaan bahasa yang jelas dan mudah dipahami, disertai dengan 

gambar atau diagram untuk membantu menjelaskan proses penanganan 

dinner service. Penyajian informal menggunakan kata-kata biasa yang 

mudah dimengerti oleh pembaca, sehingga hasil penelitian dapat 

diakses oleh audiens yang lebih luas
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BAB V 

PENUTUP 

 

A. KESIMPULAN DAN SARAN  

Dari semua penjelasan mengenai ” Pelayanan Dinner A’la Carte Menu oleh 

Pramusaji di Sunset Beach Bar and Grill InterContinental Bali Rerort” terdapat 

beberapa kesimpulan dan saran antara lain:  

1. Berdasarkan uraian penjelasan di atas dapat disimpulkan bahwa ada tiga tahap 

dalam Pelayanan Dinner A’la Carte menu Oleh Pramusaji Sunset Beach Bar 

and Grill InterContinental Bali Resort antara lain: 

a. Tahap persiapan  

Pada tahap ini ada beberapa hal yang di lakukan antara lain:  

1) Pengenalan tempat kerja  

Pada pengenalan tempat kerja berikut beberapa hal yang harus dilakukan 

oleh pramusaji yaitu: pengenalan nomor table, mengetahui point out 

makanan dan minuman, mengetahui tempat penyimpanan peralatan, 

prosedur set up table, dan mempelajari daftar menu.  

2) Tahap persiapan  

Dalam tahap ini hal yang dilakukan oleh pramusaji antara lain: Menjaga 

kebersihan tubuh mulai dari ujung kaki sampai kepala, menghindari diri dari 

bau mulut, menjaga bau badan tetap wangi, wajib menggunakan pakaian 

sesuai dengan standar operasional hotel, rambut diikat dengan 

menggunakan hairnet, pramusaji tidak boleh memakai aksesoris yang 
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berlebihan, tidak boleh memakai make up yang berlebihan, wajib 

menggunakan sepatu sport berwarna putih dan kaos kaki berwarna putih, 

menggunakan name tag yang terpasang didada sebelah kiri, dan tidak boleh 

menggunakan cat kuku dan warna rambut.  

3) Tahap persiapan kerja  

Setelah persiapan diri pramusaji selanjutnya persiapan kerja yang 

dilakukan oleh pramusaji sebelum memulai bekerja yaitu: Datang tepat 

waktu, menyiapkan cuttleries, menyiapkan water goblet dan water jug, 

menyiapkan tomato ketchup, membuat osibori, melipat napkin, menyiapkan 

box cuttleries, memastikan tempat kerja rapi dan nyaman, selalu membawa 

captain order dikantong celana, dan set up table. 

b. Tahap Pelaksanaan  

Pada tahap pelaksanaan ada beberapa hal yang harus dilakukan oleh 

pramusaji antara lain: Menyambut tamu, mengantar tamu ke tempat duduk, 

mempersilahkan tamu duduk, membuka napkin untuk tamu, memberikan 

daftar menu, mencatat pesanan tamu, mengkonfirmasi pesanan tamu, 

memberikan cold towel dan complimentary snack, menginput pesanan tamu ke 

sistem, menyajikan minuman, menjanjikan makanan pembuka, crumbing down 

table, menyajikan makanan utama, clean table and adjusting the table, 

menyajikan makanan penutup, check back the table, membersihkan meja, 

memberikan bill, mengucap terimakasih. 
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c. Tahap akhir  

Pada tahap ini ada beberapa hal yang di lakukan antara lain: 

Membersihkan meja, memasukan cushion ke dalam kolong meja, 

membersihkan side station, merapikan semua menu, Polish semua gelas dan 

dan cuttleries, membersihkan store, angkat sound bawa ke dalam store, dan 

matikan semua lampu di restoran. 

2. Adapun kendala yang dihadapi dan solusinya, antara lain:  

a. Kesulitan dalam menghafal menu  

b. Kesulitan dalam menggunakan bahasa asing 

c. Tamu pergi tanpa membayar bill (walk out) 

B. Saran 

Ada beberapa saran yang dari penulis dapat berikan berdasarkan kendala yang 

dihadapi antara lain:  

a. Manager restaurant harus mengadakan tes menu setiap minggu agar semua 

pramusaji cepat dalam menghafal menu  

b. Perlu diadakan kursus bahasa lain seperti bahasa Mandarin dan Jepang agar tidak 

kewalahan pada saat menangani tamu yang kesulitan dalam bahasa Inggris  

c. Melatih untuk lebih teliti dalam menangani tamu, agar mencegah terjadinya 

tamu pergi tanpa membayar bill. 
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