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BAB |
PENDAHULUAN

A. Latar Belakang
Pariwista berasal dari dua kata, yakni Pari dan Wisata. Pari dapat diartikan sebagai
banyak, berakli-kali, berputar-putar atau lengkap. Sedangkan wisata dapat diartikan
sebagai perjalanan atau bepergian yang dalam hal ini sinonim dengan kata “travel”
dalam bahasa Inggris. Atas dasar itu, maka kata “Pariwisata” dapat diartikan sebagai
perjalanan yang dilakukan berkali-kali atau berputar-putar dari suatu tempat ke tempat

yang lain, yang dalam bahasa Inggris disebut dengan “Tour”. (Yoeti, 1991:103).

Indonesia merupakan negara yang mempunyai berbagai keanekaragaman , memiliki
peluang yang cukup besar dalam pengembangan sector kepariwisataan dalam upaya
mencapai kesejahteraan. Pariwisasata dan perhotelan merupakan industri jasa terbesar
di dunia yang secara signifikan mempengaruhi pertumbuhan ekonomi global. Pariwisata

juga merupakan sector yg ikut berperan penting dalam usaha peningkatan pendapatan

Hotel adalah salah satu unsur terpenting dalam mata rantai kepariwisataan. Pada
awalnya istilah hotel banyak berkembang meskipun pengelolaan masih bersifat
tradisional. Hotel adalah sarana tempat tinggal umum untuk wisatawan dengan syarat

memberikan pelayanan makanan dan akomodasi.

Dilihat dari fungsi utamanya, produk utama yang dijual oleh usaha perhotelan adalah
sewa kamar atau jasa penginapan. Sejalan dengan perkembangan tersebut, maka jika
sebelumnya produk dan jasa utama sebuah hotel yang menjadi kebutuhan utama
wisatawan adalah kamar atau penginapan sekarang sudah mengalami perkembangan.

Konsumen mengharapkan sesuatu yang bukan hanya sekedar kamar menginap, namun



mereka lebih mengharapkan hal lain seperti kondisi lingkungan yang menyenangkan,

sopan santun dan rasa hormat dari seluruh karyawannya.

Berbicara mengenai jasa sewa kamar atau penginapan pariwisata juga tidak bisa
lepas dari jasa kuliner atau makanan. Para wisatawan yang berkunjung kesuatu tempat
bisa mengingat atau mengenang tempat yang dikunjungi melalui makanan yang pernah
dinikmati. Maka dari itu hampir disetiap hotel atau penginapan memberikan pelayan

makanan yang biasa disebut “Restaurant” dalam bahasa Inggris.

Restoran merupakan salah satu fasilitas utama di dalam sebuah hotel. Setiap hotel
pastinya memiliki sebuah restoran untuk menunjang kebutuhan tamu, dan setiap
restoran memiliki cirri khasnya msing-masing yng menjadi daya tarik tamu, baik itu
berupa menu yang di sajikan dan juga cara penyajiannya.

Menurut Marsum (2005), Restoran adalah suatu tempat dan organisasi secara
komersial, yang menyelenggarakan pelayanan dengan baik kepada semua tamunya baik
berupa makanan maupun minuman. Beberapa restoran menyajikan semua jenis
makanan utama, seperti sarapan (breakfast), makan siang (lunch), dan makan malam
(dinner).

Food and Beverage Service merupakan salah satu usaha layanan yang tugas
utamanya menyajikan makanan dan minuman pada konsumen. Usaha layanan ini
memiliki orientasi utama untuk memberikan pelayanan pada pelanggan saat menikmati
makanan dan minuman.

Bentuk layanan seperti ini biasa di jumpai di hotel. F&B Service akan bertugas dan
bertanggung jawab menyangkut kepuasan pelanggan yang berkaitan dengan kebutuhan

makanan dan minuman yang tersaji di meja atau hadapan tamu.



Ubud Raya Resort mempunyai cara penyajian breakfast yang sedikit berbeda.
Mengingat setiap villa yang ada di Ubud Raya Resort memiliki kolam renang pribadi
(private pool) maka kebanyakan dari tamu memilih breakfast sambil berenang, dengan
menu breakfast yang disajikan diatas air yang dialasi dengan sebuah nampan. Inilah hal

yang membuat penulis menjadi tertarik untuk mengangkat “Penyajian Floating

Breakfast di Ubud Raya Resort” menjadi judul Tugas Akhir penulis.

el \ I .\
Gambar 1.1 Penyajian Breakfast di Kolam Renang
Sumber: Ubud Raya Resort, 2023

Sarapan dalam kolam renang di sebut dengan istilah floating breakfast. Trend
sarapan hits di pinggir kolam renang ini mulai dikenal di Bali. Gaya sarapan kekinian
ini biasanya memiliki menu yang beragam yang akan diletakkan dan ditata rapi di atas
nampan yang terbuat dari kayu dan di biarkan terapung.

Meskipun sedang menjadi tren belakangan ini, sebenarnya floating breakfast sudah
ada sejak 2009. Saat itu, salah satu resort di Jimbran, Bali mendapatkan permintaan dari
sepasang tamu untuk disediakan sarapan di kolam renang. Tamu tersebut ingin
menikmati sarapan di kolam renang sambil berenang.

Dari sanalah ide floating breakfast muncul dan akhirnya menjadi daya tarik

wisatawan untuk bermalam di resort tersebut. Kemudian, floating breakfast akhirnya



populer dan banyak resort atau villa di Baali yang menawarkan sarapan dengan gaya

seperti ini.

Inilah yang menjadi alasan dari Ubud Raya Resort (Dessa Restaurant) menggunakan
cara penyajian breakfast yang lagi trend saat ini, untuk menjadi daya tarik para tamu
untuk menginap di Ubud Raya Resort. Untuk alasan penulis sendiri. Adapun menu

breakfast yng di tawarkan di Ubud Raya Resort antara lain:

1. Americn Breakfast
2. Indonesian Breakfast
3. Healthy Breakfast
4. Continental Breakfast

. Rumusan Masalah

Berdasarkan uraian latar belakang di atas maka yang menjadi rumusan permasalahan

yang akan dibahas dalam laporan akhir ini adalah sebagai berikut :

1. Bagaimana cara Penyajian Floating Breakfat di Ubud Raya Resort?
2. Kendala apa saja yang ditemukan dan bagaimanakah solusinya, dalam Penyajian

Floating Breakfast oleh pramusaji Di Ubud Raya Resort?

. Tujuan dan Manfaat Penulisan

Berdasarkan rumusan masalah yang telah diuraikan di atas, maka tujuan dan

kegunaan penulisan tugas akhir ini adalah sebagai berikut:

1. Tujuan

Tujuan penulisan tugas akhir ini adalah menjawab pertanyaan dari rumusan
masalah yang telah diuraikan, yaitu :

a. Menjelaskan bagaimana cara penyajian floating breakfast di Ubud Raya Resort



b. Mendeskripsikan kendala yang dihadapi dan memberikan solusi yang harus

dilakukan dalam penyajian floating breakfast di Ubud Raya Resort.

2. Manfaat

Manfaat yang dapat di pelajri dari penulisan tugas akhir ini adalah untuk:

a. Bagi Mahasiswa/i

1)

2)

Sebagai salah satu syarat akademis yang harus ditempuh untuk
menyelesaikan Program Studi Perhotelan Diploma IlIl pada Jurusan
Pariwisata di Politeknik Negeri Bali dan diharapkan mahasiswa/i dapat
menambah pengetahuan, wawasan dan kemampuan dalam Bidang Food and
Berverage Service.

Mengetahui secara detail tentang bagaimana cara penyajian breakfast yang

baik dan sesuai SOP di Ubud Raya Resort

b. Bagi Politeknik Negeri Bali

1)

2)

Menjadi referensi di perpustakaan Politeknik Negeri Bali yang nantinya
diharapkan dapat digunakan sebagai bahan untuk menambah ilmu
pengetahuan pembaca dalam Bidang Food and Beverage Service

Mengukur kemampuan mahasiswa dalam mengembangkan ide melalui
penulisan tugas akhir dan juga sebagai referensi bagi mahasiswa maupun
dosen pengajar dalam penyusunan tugas akhir tentang cara penyajian

breakfast.

c. Bagi Perusahaan

1)

2)

Sebagai bahan referensi tambahan bagi pihak hotel yang bermanfaat dalam
meningkatkan mutu dan pelayanan kepada tamu.
Dapat mengambil tindakan yang tepat berdasarkan hambatan saat menangani

tamu.



D. Metode Penulisan

1. Metode dan Pengumpulan Data

Adapun metode yang penulis gunakan dalam penulisan Tugas Akhir ini antara lain
yaitu:

a. Observasi
Metode observasi adalah teknik pengumpulan data yang dilakukan melalui
sesuatu pengamatan langsung kelokasi tentang penyajian floating breakfast,
dengan disertai pencatatan-pencatatan tahapan dan keadaan saat melalukan
floating breakfast.

b. Wawancara
Metode wawancara merupakan proses memperoleh keterangan untuk tujuan
penelitian dengan cara tanya jawab langsung dengan supervisor tentag penyajian
floating breakfast.

c. Studi Kepustkaan
Metode Studi kepustakaan adalah teknik pengumpulan data dengan membaca
buku-buku yang berkaitan dengan penyajian breakfast.

2. Metode Analisis dan Penyajian Hasil

a. Metode Analisis
Proposal Tugas Akhir ini menggunakan Teknik Analisis Data Kualitatif, yaitu
metode pengolahan data secara mendalam untuk mencari dan menyusun secara
sistematis data yang diperoleh dari hasil wawancara, catatan lapangan yang
berhubungan dengan floating breakfast di Ubud Raya Resort.

b. Penyajian Hasil Analisis
Saya menggunakan teknik analisis informal yaitu dengan penjelasan-penjelasan

atau uraian kata-kata biasa.



D. Sistematika Penulisan
Sistematika yang digunakan dalam penulis Tugas Akhir ini adalah sebagai
berikut:
1. Bab 1 Pendahuluan
Bab ini berisikan Latar Belakang, Rumusan Masalah, Tujuan dan Manfaat
penulisan, Metode Penulisan.

2. Bab Il Landasan Teori

Bab ini memuat Pengertian Pariwisata, Restaurant, Pengertian Breakfast dan
jenis-jenis breakfast.
3. Bab Il Gambaran Umum Perusahan

Bab ini menjelaskan lokasi dan Sejarah Perusahan, bidang usaha dan fasilitas
Perusahaan dan struktur organisasi Perusahaan.
4. Bab IV Pembahasan

Bab ini membahas secara rinci apa saja yang dilakukan penulis mulai dari
persiapan diri, persiapan operasional, tahap penanganan, serta kendala dan solusi yang
dihadapi.
5. Bab V Penutup

Bab ini menjelaskan kesimpulan dari isi laporan tugas akhir, dan saran yang

diberikan.



BAB V
PENUTUP

A. Simpulan

Dari uraian pembahasan pada bab 1V, maka penulis dapat menarik simpulan sebagai

berikut:

1.

Cara penyajian floating breakfast oleh pramusaji di Ubud Raya Resort di bagi

menjadi beberp taha, yaitu:

a. Tahap persiapan dapat di bagi menjadi 2 tahapan yaitu periapan diri dan periapan
operasional.

b. Tahap penanganan, dalam proses penanganan pramusaji melakukan tugas mulai
dari menerima pesanan, menyajikan makanan di dalam kolam renang hingga
pemberian bil dilakukan.

Adapun kendala yang dihadapi serta solusi dalam penyajian breakfast ini biasanya

a. Makan dengan posisi berdiri di dalam kolam akan menimbulkan rasa yang
kurang nyaman, solusinya tamu dapat memakan dengan cepat makanannya
supaya tidak berdiri lama.

b. Apabila nampan tidak dipegang maka nampan bisa terapung ke arah lain, dan
minuman akan mudah tumpah yang di akibatkan oleh lonjakan air, solusinya
tamu harus memegang nampa sambil menikati sarapan.

c. Faktor cuaca, apabila hujan maka floating breakfast tidak dapat dilakukan,
solusinya tamu dapat menikmati sarapan di ruang santai yang ada di dalam villa,
atau pihak villa dapat menyediakan tenda agar tetap bisa melakukan floating

breakfast

47
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B. Saran
Berdasarkan pembahasan diatas dan bagaimana kenyataan di industri yang telah

penulis alami, saran yang dapat diberikan adalah sebagai berikut:

Kepada Perusahaan

a. Perusahan harus menambah cutleries supaya memudahkan para karyawan saat
melakukan set-up table, maupun set-up cutleries saat room service.

b. Perusahan harus meningkatkan management supaya para karyawan lebih nyaman
saat bekerja.

c. Perusaahan dapat menyediakan tenda untuk digunakan saat floating breakfast

diwaktu hujan.
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