
BAB II 

TINJAUAN PUSTAKA 

2.1 The Laguna 

 The laguna, A Luxury Collection Resort & Spa merupakan hotel bintang lima yang 

terletak di Bali lebih tepatnya di Kawasan ITDC Nusa Dua yang resmi berdiri dengan nama 

Sheraton Lagoon Resort Bali pada 16 Desember 1991 dan semenjak bulan September 2006 

namanya berubah menjadi The Laguna, menjadi anggota dari a luxury collection yang 

merupakan koleksi hotel mewah milik Marriott Internasional.  

 Gedung utama hotel The Laguna memiliki empat tingkat yang terdiri dari kantor depan, 

balai riung, selasar, pusat bisnis dan toko buah tangan. Salah satu keunikan yang 

ditonjolkan dari hotel ini yaitu memiliki tujuh kolam renang umum, dan lima kolam 

diantaranya mengelilingi gedung utama hotel yang membentuk sebuah laguna. Di lantai 

paling bawah ada kamar hotel standard dan suite yang memiliki akses langsung ke area 

laguna. Hotel ini memiliki satu villa eksklusif yaitu Hibiscus Villa yang terletak di sebelah 

utara kantor depan hotel dan juga sepuluh villa lainnya yang terletak di sebelah barat 

pekarangan hotel dan berdekatan dengan jalan kawasan Nusa Dua, Villa ini memiliki 

fasilitas eksklusif yaitu adanya private pool di dalamnya.  

 The laguna juga memiliki lima restoran yaitu restoran Arwana yang memiliki suasana 

bahari yang kontemporer dan mengundang dengan ramah para tamu-tamunya, menyajikan 

berbagai macam menu panggangan tepi pantai seperti seafood dan berbagai macam daging. 

 KulKul Beach House merupakan beach house sekaligus restoran yang menyajikan 

pemandangan Samudera Hindia dan juga kolam renang dewasa. Para tamu juga dapat 

menikmati menu dan koktail sepanjang hari yang berfokus pada menu tanpa limbah dan 

bahan-bahan lokal,  

 Cornerstone Deli merupakan restoran dan toko makanan yang memiliki konsep ’a 

classy yet relaxed restaurant’, Cornerstone sendiri menawarkan berbagai macam makanan 

lezat, sambal tradisional nan otentik, es krim yang dibuat sendiri, dan memiliki berbagai 

macam pilihan anggur dengan kualitas yang terbaik dari seluruh dunia. Terkenal dengan 

kenyamanan tempatnya menjadikan cornerstone salah satu pilihan restoran jika ingin 

menyantap makanan secara intim, restoran ini juga menawarkan tempat duduk di luar 

ruangan jika ingin menikmati udara segar.  

 De Bale Lounge & Bar yang merupakan bar koktail yang berakar pada perdagangan 

rempah-rempah maritim yang telah berusia berabad-abad. Bar ini menawarkan minuman 



beralkohol segar yang diresapi rempah-rempah dan minuman yang dibuat dengan berbagai 

macam rempah-rempah dan berbagai macam bumbu, dan dihias oleh latar belakang 

berwarna hijau cerah 

 Banyubiru merupakan restoran berbasis makanan Asia yang dikelilingi oleh laguna, 'a 

taste of bali' selalu ada di berbagai menu yang sudah tersedia.. Restoran ini buka untuk 

sarapan setiap hari dan juga makan malam berkonsep buffet yang mengutip menu dari 

berbagai negara Asia. Banyubiru restoran menyajikan menu otentik Tiongkok, Indonesia, 

dan Bali selain sarapan khas internasional. Tiap Selasa malam Banyubiru memiliki konsep 

prasmanan gourmet yaitu ’Balinese Blessing Ceremony Dinner’, dimana para tamu 

disajikan hidangan lokal sambil menikmati produksi teater yang imersif dan pemberkatan 

tradisional. 

 

2.2 Restoran Arwana 

 Restoran Arwana ini adalah restoran utama di hotel The Laguna Bali yang berkonsep 

boat house pada siang hari dan pada malam hari berubah menjadi restoran ekslusif. 

Restoran ini sendiri memiliki suasana bahari kontemporer dan menyajikan menu 

panggangan dengan pemandangan tepi pantai. Menu yang disajikan disini juga merupakan 

menu imajinatif dengan penuh gaya yang menemani kunjungan tamu hotel ataupun non 

tamu selama durasi perjalanan kunjungan mereka. 

Inti dari dapur demonstrasi Arwana restoran merupakan alat pemanggang Basque yang 

digunakan untuk membakar seafood terbaik dan berbagai macam daging, mulai dari freshly 

cut meat sampai ke dry aged meat. Menu-menu di Arwana beragam dari hidangan 

pembuka, menu utama dan hidangan penutup, tidak luput juga dari berbagai menu beverage 

yang ada. 

 



 
Gambar 2. 1 Menu Arwana 

 

 
Gambar 2. 2 Menu Arwana 



 

Gambar 2. 3 Menu Arwana 

 

 

Gambar 2. 4 Menu grills 



 

Gambar 2. 5 Menu Lokal 

 

 

Gambar 2. 6 Menu Desserts 



 

Gambar 2. 7 Menu Beverages 

 

2.3 A La carte 

Istilah ala carte yang berasal dari bahasa prancis yang berarti ’sesuai dengan menu’ 

awalnya sudah dipakai di restoran kelas atas dan hotel mewah namun seiring berjalannya 

jaman sekarang sudah sering digunakan di kafe-kafe dan juga restoran siap saji seperti mcd, 

kfc, wendy’s, burger king, dan lain-lain. Penjelasan menu ala carte sendiri artinya penyajian 

makanan dan minuman terpisah dan dengan harga yang berbeda. Yang dimana para tamu 

jadinya bisa memilih sajian makanan dan minuman dari daftar menu yang tersedia dengan 

sendirinya, tidak harus mengikuti menu ’bundle’ atau ’package’ menu yang sudah 

disediakan oleh pihak restoran.  

Pada abad ke-19 variasi menu ala carte ini muncul sebagai bentuk revolusi restoran 

restoran pada masa itu, pada masa abad itupun banyak restoran yang lebih menawarkan 

sistem menu table d’hote yang dimana pelanggan tidak bisa membeli dan menikmati 

makanan karena sudah di rangkaikan oleh pengelola. Sistem ini dianggap tidak efisien 

karena memiliki berbagai kekurangan yaitu salah satunya membuat limbah makanan 



berlebih. Dan sebagai solusinya muncul lah variasi menu yang sistemnya ala carte sehingga 

pengunjung dapat memilih makanan sesuai selera mereka tanpa harus mengikuti menu 

’bundle’ yang sudah di buat oleh pengelola. Menu ala carte sendiri memiliki kelebihan dan 

kekurangan yaitu : 

1. Lebih mudah mendapatkan loyalitas dari pelanggan 

2. Pelayanan menjadi lebih baik 

3. Beban kerja jadi lebih tinggi 

4. Pelayanan yang kecepatannya melambat 

 

2.4 Perancangan Menu 

Perancangan menu merujuk pada proses merencanakan dan mengorganisir berbagai 

item makanan dan minuman yang akan ditawarkan di sebuah restoran, kafe, atau tempat 

makan lainnya. Ini merupakan tahap kritis dalam pengelolaan operasional sebuah usaha 

makanan dan minuman karena menu tidak hanya mempengaruhi pengalaman pelanggan 

tetapi juga berdampak langsung pada keberlanjutan bisnis. 

 

Berikut adalah beberapa aspek utama dari perancangan menu: 

1. Penetapan Konsep : Pertama, pemilik atau manajer restoran perlu menentukan konsep 

umum dari restoran tersebut. Apakah restoran tersebut akan fokus pada masakan 

tertentu (misalnya masakan Italia, masakan Asia), atau akan menawarkan variasi yang 

lebih luas dari berbagai masakan? 

2. Pemilihan menu : Setelah konsep ditentukan, langkah berikutnya adalah memilih item-

menu yang akan ditawarkan. Ini melibatkan memilih berbagai hidangan utama, 

hidangan pembuka, hidangan penutup, dan minuman. Pertimbangan seperti popularitas, 

ketersediaan bahan baku, dan biaya produksi harus dipertimbangkan. 

3. Pengembangan Resep : Jika diperlukan, perancangan menu juga melibatkan 

pengembangan atau adaptasi resep untuk memastikan bahwa makanan yang ditawarkan 

memenuhi standar kualitas dan cita rasa yang diinginkan. 

4. Pricing (Penentuan Harga) : Penentuan harga adalah aspek penting dalam perancangan 

menu. Harga harus mencerminkan biaya bahan baku, biaya operasional, dan 

keuntungan yang diinginkan. Strategi harga juga harus mempertimbangkan pasar target 

dan posisi restoran di pasar. 



5. Presentasi Visual : Cara menu dipresentasikan juga penting. Ini termasuk desain grafis, 

tata letak, dan bahasa yang digunakan untuk menjelaskan setiap item-menu. Presentasi 

visual harus menarik, mudah dibaca, dan mempromosikan item-menu dengan baik. 

6. Ketersediaan dan Rotasi Menu : Perencanaan menu juga harus mempertimbangkan 

ketersediaan bahan baku, musim, dan tren kuliner. Beberapa restoran juga memperbarui 

menu mereka secara berkala untuk mempertahankan minat pelanggan dan mengikuti 

perubahan dalam preferensi konsumen. 

7. Evaluasi dan Pengoptimalan : Setelah menu diperkenalkan, evaluasi terus-menerus 

diperlukan untuk memastikan bahwa item-menu populer tetap ditawarkan dan untuk 

memperbaiki atau mengganti item yang kurang populer. Analisis penjualan dan umpan 

balik pelanggan sangat penting dalam proses ini. 

 

Perancangan menu adalah proses yang kompleks yang melibatkan banyak faktor, dan 

keberhasilannya dapat berdampak langsung pada keberhasilan bisnis restoran. Dengan 

perencanaan yang cermat dan penyesuaian yang tepat, sebuah menu dapat menjadi salah 

satu aset terbesar dari suatu restoran dalam menarik pelanggan dan mempertahankan 

mereka. 

 


