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BAB I 

PENDAHULUAN 

 

A. Latar Belakang  

  Pariwisata merupakan instrumen penting yang dimiliki oleh setiap negara. 

Pariwisata menggambarkan bagaimana keindahan alam yang dimiliki suatu 

negara, seni budaya bernilai tinggi, tempat – tempat rekreasi lainnya yang sangat 

menarik untuk dikunjungi para wisatawan lokal maupun mancanegara. Indonesia 

sebagai negara yang multietnis memiliki kesemuanya itu, tempat rekreasi yang 

menarik, maupun keindahan alamnya yang sangat luar biasa. Bali menjadi 

wilayah yang sangat terkenal di mancanegara karena keindahan alam dan 

pantainya, serta nilai – nilai kebudayaan. Bali yang sangat bagus disertai dengan 

banyaknya peninggalan- peninggalan kebudayaan.  

 Bali terkenal dengan keindahan alamnya dan merupakan salah satu destinasi 

yang memiliki potensi paling banyak dikunjungi oleh wisatawan domestik 

maupun asing. Keindahan budaya dan banyaknya objek wisata itulah yang 

membuat masyarakat wisatawan memilih untuk melakukan kegiatan berwisata 

atau bahkan mencoba menetap di bali. Salah satu destinasi favorit wisatawan 

adalah berkeliling di daerah Kecamatan Seminyak, Kerobokan yang terletak di 

Kabupaten Badung, karena merupakan lokasi yang sangat strategis dan terdapat 

banyak tempat wisata seperti : pantai, adat istiadat, budaya dan pusat perbelanjaan 

yang bernuansa khas dewata. Seminyak merupakan salah satu DTW (Daerah 

Tujuan Wisata) di Kabupaten Badung yang memiliki potensi yang luar biasa dan 
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menjadi salah satu tempat tujuan para wisata untuk berkreasi. Perkembangan 

pariwisata di seminyak akan membutuhkan sarana dan prasana yang berkembang 

seperti : restoran, hotel, bar club, villa, surf board serta mall modern.   

Salah satu hotel di seminyak adalah The Trans Resort Bali merupakan salah 

satu hotel berbintang lima. Hotel ini memiliki fasilitas yang akan ditawarkan 

kepada wisatawan seperti: restaurant, room, bar, kids club, swimming pool, villa, 

spa, rooftop dan meeting room.  

Salah satu ikon The Trans Resot Bali dan memiliki keunikan yang tidak dapat 

ditemukan dari hotel lainnya adalah waterfall yaitu air terjun buatan yang dibuat 

sebagai salah satu venue untuk acara pernikahan, meeting serta gala dinner. Selain 

waterfall, hotel ini juga memiliki failitas white sandy beach pool yang merupakan 

salah satu ikon yang ada di hotel ini. White sandy beach pool merupakan kolam 

berenang  konsep pantai buatan serta dilengkapi dengan pasir pantai asli, ombak 

buatan, dan fasilitas pool deck untuk para wisatawan, tentu saja dua fasilitas ini 

sangatlah unik dan tentunya sangat menarik untuk dinikmati ketika menginap atau 

bermalam di hotel ini.  

The Trans Resort Bali memiliki departemen-departemen yang memiliki tugas 

dan tanggung jawab yang berbeda-beda namun memilki satu tujuan yang sama 

yaitu memberikan kepuasan terhadap tamu yang menginap. Departemen-

departemen tersebut diantaranya : Finance Department, Sales Department , Front 

Office Department, Housekeeping Department, Food & Baverage Department , 

Recreation Department, SPA Department, Enggineering Department , Human 

Resource Department, Security Department serta department lainnya. Agar dapat 
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memberi rasa puas pada tamu hotel dalam memberikan pelayanan prima, maka 

semua departemen tersebut harus dapat menjalin kerja sama yang baik satu 

dengan yang lainnya. 

Food and Beverage department merupakan salah satu departemen yang 

berfungsi sebagai departemen yang bertanggung jawab dalam menyediakan dan 

menjual produk makanan dan minuman yang terdapat di hotel. Food and 

Beverage department terdiri dari 2 bagian yaitu food and beverage product 

(kitchen/dapur) dan food and beverage service (room service/restoran). 

The Trans Resort Bali hanya memiliki 1 (satu) restoran yaitu The Restaurant. 

Restoran ini melayani tamu mulai dari breakfast, lunch, dan dinner serta memiliki 

banyak variasi hidangan yang sangat lezat. Pada The Restaurant pelayanan 

breakfast menggunakan buffet sedangkan untuk pelayanan lunch, dan dinner 

menggunakan menu a’la carte. Pelayanan saat menggunakan menu a’la carte 

dilakukan oleh pramusaji sehingga dapat berinteraksi langsung dengan tamu dan 

menawarkan menu. 

Para tamu lebih sering datang ke The Restaurant pada saat dinner 

dibandingkan pada saat lunch meskipun menggunakan menu yang sama. Hal ini 

dikarenakan pada saat dinner, restoran memiliki suasana dan pemandangan yang 

lebih romantis dengan penerangan lilin yang diletakan di atas meja dan 

dipinggiran kolam berenang pantai buatan serta mendengarkan percikan air terjun 

buatan yang membuat dinner semakin romantis dan tenang. Restoran ini tidak 

hanya melayani tamu yang menginap di Hotel The Trans Resort Bali saja, tetapi 

juga melayani tamu dari luar hotel. Untuk tamu yang menginap di The Trans 
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Resort Bali, pembayaran dapat dilakukan dengan room charge, cash, atau kartu 

kredit, sedangkan untuk tamu dari luar hotel hanya dapat dilakukan dengan cash 

dan kartu kredit saja. The Restaurant memiliki dua area yang dapat digunakan, 

yaitu area indoor dan outdoor sehingga para tamu memiliki pilihan area tempat 

duduk yang memiliki pemandangan dan suasana yang berbeda. 

Peranan pramusaji dalam memberikan pelayanan dinner untuk menu a’la 

carte adalah sangat besar. Seorang pramusaji dituntut untuk memiliki kemampuan 

berkomunikasi, memiliki pengetahuan produk restoran berupa semua makanan ke 

tamu sampai tahap clear up. Tamu juga dapat menanyakaan setiap opsi makanan 

yang terdapat di menu bahkan bisa request jika tamu memiliki alergi pada 

makanan tersebut. Pramusaji memiliki tanggung jawab yang diberikan oleh leader 

mulai dari melakukan serve makanan dan minuman, clear up dan dusting table.  

Pelayanan a’la carte dinner di era new normal sangat berbeda dengan 

sebelum pandemi, pada saat pandemi diwajibkan setiap restoran lolos sertifikasi 

CHSE (Cleanliness, Health, Safety and Environmental Sustainability). Artinya 

bahwa setiap restoran wajib mengikuti standar ketentuan yang telah ditetapkan, 

seperti : mencuci tangan, menjaga jarak, menggunakan masker, menggunakan 

hand sanistazer bagi karyawan maupun tamu.  

Berdasarkan latar belakang yang telah disampaikan oleh penulis, maka 

penulis tertarik untuk menyusun suatu tugas akhir dengan judul “Pelayanan 

Dinner A’la Carte pada Era New Normal oleh Pramusaji di The Restaurant pada 

Hotel The Trans Resort Bali”.  
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B. Rumusan Masalah   

Dari latar belakang masalah yang telah dijelaskan di atas penulis menemukan 

beberapa permasalahan yang berkaitan dengan “Pelayanan Dinner A’la Carte 

Pada Era New Normal oleh Pramusaji di The Restaurant pada Hotel The Trans 

Resort Bali” sebagai berikut: 

1. Bagaimanakah pelayanan dinner a’la carte pada era new normal oleh 

pramusaji di The Restaurant pada Hotel The Trans Resort Bali?  

2. Kendala–kendala apa saja yang di hadapi dalam pelayanan dinner a’la carte 

pada era new normal oleh pramusaji di The Restaurant pada Hotel The Trans 

Resort Bali dan bagaimana cara menatasinya? 

 

C. Tujuan dan Kegunaan Penulisan 

Berdasarkan rumusan masalah yang telah disampaikan di atas, adapun tujuan 

dan kegunaan penulisan tugas akhir ini, yaitu :  

1. Tujuan Penulisan 

Adapun tujuan penulisan tugas akhir ini adalah: 

a. Untuk Mengetahui pelayanan dinner a’la carte pada era new normal oleh 

pramusaji di The Restaurant pada Hotel The Trans Resort Bali. 

b. Untuk mengetahui kendala apa saja yang dihadapi dalam pelayanan dinner 

a’la carte pada era new normal oleh pramusaji di The Restaurant pada Hotel 

The Trans Resort Bali dan cara mengatasinya. 
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2.Kegunaan Penulisan 

Adapun kegunaan dari penulisan Tugas Akhir ini adalah: 

a. Bagi Mahasiswa   

Sebagai salah satu syarat yang harus ditempuh menyelesaikan pendidikan 

Program Studi Diploma III  pada Jurusan Pariwisata Politeknik Negeri Bali 

dan untuk menambah wawasan dan pemgetahuan bagi mahasiswa dalam 

bidang Food & Beverage Department.  

b. Bagi Politeknik Negeri Bali 

Sebagai masukan yang diberikan untuk generasi berikutnya sehingga 

meningkatkan kualitas output Politeknik Negeri Bali. 

c. Bagi industri atau The Trans Resort Bali 

Diharapkan bisa memberikan masukan kepada perusahaan untuk 

meningkatkan kinerja perusahaan di masa yang akan mendatang. 

D. Metode Penulisan Tugas Akhir 

Dalam penyusunan tugas akhir ini, penulis menggunakan beberapa metode 

penulisan, antara lain : 

1. Metode dan Teknik Pengumpulan Data 

 Metode yang penulis gunakan dalam pengumpulan data ini adalah sebagai   

berikut: 

a. Metode Wawancara. 

Metode pengumpulan data dengan cara menanyakan secara langsung 

kepada leader dan staff senior restoran yang berkaitan dengan pelayanan 

dinner a’la carte pada era new normal oleh pramusaji di The Restaurant pada 
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Hotel The Trans Resort Bali. 

b. Metode Observasi  

Metode pengumpulan data dengan cara mempraktikkan secara langsung 

dan mencatat sesuai dengan data yang diperlukan dalam pelayanan dinner a’la 

carte pada era new normal oleh pramusaji di The Restaurant pada Hotel The 

Trans Resort Bali. 

c. Metode Kepustakaan  

Metode pengumpulan data dengan cara membaca dan mencari buku-buku 

serta mengumpulkan data dari sumber – sumber tertulis yang berkaitan dan 

dapat membantu dalam melengkapi data pelayanan dinner a’la carte pada era 

new normal oleh pramusaji di The Restaurant pada Hotel The Trans Resort 

Bali. 

2. Metode dan Teknik Analisis Data 

Dalam penulisan tugas akhir ini, penulis menggunakan metode analisis 

deskriptif karena memaparkan secara lengkap dan sistematis semua informasi 

yang diperoleh dilapangan mengenai pelayanan dinner a’la carte pada era new 

normal oleh pramusaji di The Restaurant pada Hotel The Trans Resort Bali.  

3. Metode dan Teknik Penyajian Hasil Analisis Data 

Dalam penyajian hasil analisis data penulis menggunakan teknik informal dan 

formal dengan menyajikan data hasil analisis dengan menggunakan kata-kata dari 

metode deskriptif dan menggunakan data seperti tanda baca, gambar yang dapat 

memperjelas tentang pelayanan dinner a’la carte pada era new normal oleh 

pramusaji di The Restaurant pada Hotel The Trans Resort Bali.  
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BAB V 

PENUTUP 

 

A. Simpulan  

Dalam pembahasan mengenai dinner a’la carte pada era new normal oleh 

pramusaji di The Restaurant pada Hotel The Trans Resort Bali, maka dapat 

disimpulkan sebagai berikut : 

1) Pelayanan dinner a’la carte di The Restaurant pada Hotel The Trans Resort 

Bali terdiri dari 3 tahap, yaitu : 

a. Tahap Persiapan : tahap persiapan awal yang dilakukan oleh pramusaji adalah 

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 : berikut tahap pelaksanaan yang dimulai dari : 

1) Welcoming the guest.  

2) Escorting guest to the table,  

3) Seating the guest,  

4) Presenting the food menu and drink list,  

5) Taking the order,  

6) Serving the drink order, 

7)  Serving the food order, 

8)  Clearing up, 
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9) Presenting the bill, 

10)  Thanking the guest  

c. Tahap Penutupan : tahap penutupan restoran yang dilakukan pramusaji adalah 

mengangkat semua piring dan gelas kotor yang diletakan pada bhuser ke area 

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

persiapan seperti : table cloth, overlay tablecloth, tempat candle, 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 yang dihadapi dalam pelayanan a’la carte dinner pada era 

new normal di The Restaurant pada Hotel The Trans Resort Bali antara lain : 

a. Komunikasi yang tidak lancar dengan tamu.  

b. Kekurangan staff pramusaji pada saat keadaan ramai. 

c. Kualitas peralatan makan yang kurang bersih. 

 

B. Saran 

Berdasarkan pengamatan dan kendala-kendala yang dihadapi ketika bertugas 

di The Restaurant, maka penulis akan memberikan saran, sebagai berikut : 

1. Untuk menghindari agar tidak terjadinya kesalahpahaman atau 

miscommunication antar tamu dan pramusaji, disarankan agar diberikan 

pelatihan khusus kepada pramusaji agar lebih bisa mengasah bahasa asing.   
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2. Pada saat hotel sudah dalam keadaan rame, disarankan untuk mencarikan 

apprentice, atau daily worker untuk membantu operasional sehingga tidak 

terjadi kekurangan staff  pada restoran.  

3. Pada saat melakukan polishing pada equitment seperti water goblet, plate 

ataupun cutleries disarankan agar steward lebih fokus atau teliti dalam proses 

pencucian, sehingga peralatan yang digunakan untuk restoran tidak kotor atau 

masih terdapat bercak noda lipstik pada water goblet ketika akan digunakan. 
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