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BAB |

PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Indonesia merupakan negara yang terdiri dari berbagai macam ras, suku,
bahasa, dan budaya sehingga banyak negara-negara tetangga yang ingin lebih
mengenal pariwisata Indonesia. Beragam daya tarik wisata yang ditawarkan
mulai dari keindahan alam dan budaya dari tiap-tiap daerah dari Sabang sampai
Merauke. Salah satu contoh destinasi pariwisata Indonesia yang paling populer
dan digemari oleh banyaknya wisatawan adalah Pulau Bali. Bali merupakan
salah satu destinasi pariwisata di dunia karena memiliki keberagaman budaya
yang sangat kental sehingga menarik wisatawan untuk datang. Banyaknya
wisatawan yang datang ke Bali tentunya akan membutuhkan akomodasi sebagai

tempat menginap selama di Bali.

Salah satu akomodasi yang terdapat di kawasan Sanur adalah Prama Sanur
Beach Hotel. Prama Sanur Beach Hotel merupakan salah satu hotel bintang lima
yang terletak di Jalan Cemara, Semawang Sanur. Hotel ini menyediakan 428
kamar dan memiliki fasilitas lain seperti kolam berenang, pusat olah raga air,
Spa, dan memiliki akses untuk menuju ke pantai, serta memiliki lima restoran
diantaranya Tirta restoran, Lada Restoran, Basilico Italian Pavilion, Bamboo Bar
& Lounge, Prama Café & Lounge. Setiap hotel mempunyai prosedur
penanganan tersendiri yang bertujuan untuk memuaskan dan membuat tamu

merasa nyaman, Prama Sanur Beach juga mempunyai prosedur penanganan



tersendiri yang bertujuan menarik wisatawan untuk memilih Prama Sanur
Beach Hotel sebagai salah satu akomodasi yang digunakan untuk memenubhi

kebutuhan hidupnya selama berwisata.

Salah satu penanganan khusus yang diberikan di Prama Sanur Beach Hotel
adalah adanya penanganan spesial kepada all inclusive guest di restoran yang
berada di Prama Sanur Beach Hotel. All inclusive guest merupakan tamu-tamu
dari Travel Agen Jans Tour & Travel yang sudah melakukan kerja sama dengan
Prama Sanur Beach. Tamu ini di kelompokkan ke dalam tamu grup yang berasal
dari Prancis dan Belanda. Penanganan all inclusive guest tidaklah sama dengan
penanganan tamu lainnya, salah satunya dalam hal pelayanan makanan dan
minuman di restoran Prama Sanur Beach, dimana tamu all inclusive ini dapat
memesan makanan dan minuman sepuasnya dengan menu khusus yang terdapat

di restoran.

Penanganan makanan dan minuman yang diberikan oleh restoran kepada
tamu all inclusive adalah pelayanan a ’la carte menu. A ’/a carte menu merupakan
salah satu daftar susunan menu yang disetiap itemnya terdapat harga. All
inclusive guest ini sudah memiliki daftar a’/a carte menu tersendiri, sehingga
penanganan all inclusive guest merupakan salah satu topik yang menarik karena
penanganan yang di berikan kepada tamu all inclusive berbeda dengan tamu
reapeter atau tamu lainnya karena hanya tamu all inclusive yang bisa memesan
makanan sepuasnya dengan menu khusus yang disediakan oleh restoran dan

pada jam tertentu. Maka dari itu penulis tertarik untuk menulis tugas akhir



dengan judul “Penanganan A4’la Carte Menu Bagi All Inclusive Guest Oleh

Pramusaji Di Restoran Prama Sanur Beach”.

B. Rumusan Masalah

Berdasarkan uraian latar belakang di atas maka yang menjadi rumusan

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

1. Bagaimana penanganan a’la carte menu untuk tamu All Inclusive oleh
pramusaji di restoran Prama Sanur Beach ?

2. Apa sajakah kendala yang dihadapi oleh pramusaji dalam memberikan
penanganan terhadap All Inclusive Guest di restoran Prama Sanur Beach

dan bagaimana cara mengatasinya ?

C. Tujuan Penulisan Tugas Akhir

Berdasarkan rumusan masalah yang telah diuraikan diatas, maka tujuan

dan kegunaan penulisan tugas akhir ini adalah sebagai berikut :

1. Tujuan Penulisan

Tujuan penulisan tugas akhir ini adalah menjawab pertanyaan dari rumusan
masalah yang telah diuraikan, yaitu :
a. Untuk mengetahui penanganan ala carte menu terhadap tamu All Inclusive
oleh pramusaji di restoran Prama Sanur Beach
b. Untuk mengetahui kendala yang dihadapi pramusaji dalam memberikan
penanganan terhadap All Inclusive guest di restoran Prama Sanur Beach

dan cara mengatasinya.



2. Kegunaan Penulisan

Kegunaan penulisan ini antara lain :
a. Bagi Mahasiswa
1) Sebagi salah satu syarat akademis yang harus ditempuh untuk
menyelesaikan Program Studi Perhotelan Diploma Il pada Jurusan
Pariwisata di Politeknik Negeri Bali, serta untuk menambah pengetahuan,
wawasan, dan kemampuan mengenai Penanganan Ala’carte Menu
khususnya bagi All Inclusive guest
b. Bagi Politeknik Negeri Bali
1) Sebagai referensi bagi mahasiswa Politeknik Negeri Bali Kampus Gianyar
dalam menyususn tugas akhir dan sebagai bahan bacaan untuk menambah
ilmu pengetahuan mengenai Penanganan Ala’carte Menu Bagi All
Inclusive Guest.
c. Bagi Perusahaan
1) Sebagai saran atau masukan bagi restoran Prama Sanur Beach guna
meningkatkan Penanganan Ala 'carte Menu Bagi All Inclusive Guest Oleh

Pramusaji di Restoran Prama Sanur Beach

D. Metodologi Penulisan Tugas Akhir

1. Metode dan Teknik Pengumpulan Data

Sub bab ini akan menjelaskan mengenai metode pengumpulan data baik

itu metode wawancara, observasi maupun studi kepustakaan.



a. Metode Observasi
Pengertian observasi menurut Widoyoko (2014) adalah pengamatan
dan pencatatan secara sistemasti terhadap unsur-unsur yang nampak
dalam suatu gejala pada objek penelitian. Metode pemerolehan data
dengan observasi dalam penyusunan tugas akhir ini dilakukan dengan cara
melakukan pengamatan terhadap Penanganan Ala’carte Menu Bagi All
Inclusive Guest Oleh Pramusaji di Restoran Prama Sanur Beach.
b. Metode Wawancara
Pengertian metode wawancara menurut Esteberg (2016) merupakan
pertemuan dua orang untuk bertukar informasi dan ide melalui tanya
jawab. Wawancara dalam penyusunan tugas akhir ini akan dilakukan
kepada restaurant manajer, dan staff restoran mengenai Penanganan
Ala’carte Menu Bagi All Inclusive Guest Oleh Pramusaji di Restoran
Prama Sanur Beach
c. Metode Studi Kepustakaan
Metode studi kepustakaan menurut Nazir (2013) merupakan teknik
pengumpulan data dengan melakukan analisis terhadap buku, literatur,
catatan, dan laporan. Metode kepustakaan dalam penyusunan tugas akhir
ini digunakan untuk memperoleh teori-teori tentang penanganan all

inclusive guest oleh pramusaji.



2. Metode dan Teknik Analisis Data

Dalam penyusunan tugas akhir ini metode dan teknik ananlisis data yang
penulis gunakan adalah deskriptif kualitatif dimana merupakan teknik analisis
data dengan cara mendeskripsikan atau memaparkan mengenai Penanganan
Ala’carte Menu Bagi All Inclusive Guest Oleh Pramusaji di Restoran Prama

Sanur Beach.

3. Metode dan Teknik Penyajian Hasil Data

Ada 2 jenis metode atau teknik penyajian hasil analisis yang akan
digunakan yaitu metode penyajian informal yaitu dengan uraian kata-kata biasa
dan metode penyajian formal yaitu dengan menggunakan gambar, tanda-tanda

dan lambang-lambang.



BAB V
PENUTUP

A. Simpulan

Berdasarkan pembahasan tentang penanganan a’la carte menu oleh
pramusaji bagi all inclusive guest di restoran Prama Sanur Beach, maka penulis
dapat simpulkan beberapa langkah dalam penangaan a’la carte menu, dibagi
menjadi beberapa tahapan yaitu :

1. Tahap persiapan

Persiapan yang dilakukan untuk penanganan a’la carte menu di restoran
Prama Sanur Beach dilakukan oleh pramusaji yang bertugas pada morning
shift, dimana pramusaji sudah berada di restoran pukul 08.30 WITA untuk
melakukan persiapan. Persiapan yang dilakukan oleh pramusaji yaitu :
persiapan diri dan persiapan operasional.

2. Tahap pelaksanaan

Penanganan a’la carte menu untuk all inclusive guest di mulai pada
pukul 11.00 WITA, adapun standar pelayanan antara lain :
a. Welcoming the guest
b. Escort the guest
c. Taking order
d. Preparing cutleries
e. Serving drink
f.  Serving food

g. Taking care of guest satisfaction

45
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h. Clear up
i. Thanking the guest

B. Saran

Adapun saran yang dapat penulis sampaikan dalam meningkatkan
penanganan a’la carte menu bagi all inclusive guest yaitu sebagai berikut :

1. Dalam melakukan suatu pelayanan kepada tamu pramusaji melakukan
kesalahan dalam hal miss communication. Penyebab dari hal tersebut
adalah intonasi atau pengucapan dari tamu yang membuat pramusaji salah
mengartikan apa yang dimaksud dari tamu, maka saran yang dapat
diberikan adalah dengan memberikan pelatihan bahasa Belanda dan
bahasa Prancis serta bahasa asing lainnya kepada para staf restoran, DW,
dan juga anak training agar tidak terjadi kesalahan dalam hal miss
communication dan penggunaan bahasa asing.

2. Sering terjadi complain terhadap pelayanan makanan dan minuman
dengan all inclusive guest. Penyebab utama dari complain tersebut adalah
kurangnya pengertian dari tamu mengenai aturan pelayanan makanan dan
minuman di restoran, maka dari itu dari pihak dari travel agent atau leader
dari grup all inclusive harus selalu menginformasikan mengenai aturan
dari regulation card dan untuk para staf restoran juga harus
menginformasikan kembali pada saat all inclusive guest memasuki area

restoran dan ingin melakukan pemesanan.
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