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BAB I
PENDAHULUAN

A. Latar Belakang Masalah

Pariwisata adalah suatu perjalanan yang dilakukan oleh individu atau
kelompok yang bertujuan untuk rekreasi, mengisi waktu luang dan bersenang-
senang yang bersifat sementara waktu yang dilakukan di luar tempat tinggal ke
daerah tujuan wisata. Salah satu pulau yang terkenal akan pariwisatanya adalah
Pulau Bali. Bali merupakan salah satu pulau bagian dari Negara Indonesia yang
banyak mempunyai keunikan budaya dan keindahan alam. Tidak hanya wisatawan
lokal saja bahkan wisatawan asing juga tidak berhenti untuk berkunjung ke pulau
Bali. Pulau Bali dikenal sebagai tempat wisata yang menawarkan berbagai objek
wisata kepada para wisatawan seperti wisata alam, wisata budaya dan wisata
kuliner. Selain itu Bali juga terkenal akan keramah-tamahan masyarakat serta adat
istiadatnya.

Bali terdiri dari beberapa Kabupaten, yaitu Badung, Tabanan, Singaraja,
Jembrana, Karangasem, Bangli, Gianyar, Klungkung dan Denpasar. Kabupaten
Badung merupakan Kabupaten yang sangat terkenal akan pariwisatanya yang
berkembang dengan pesat diantaranya pada wilayah Seminyak.

Seminyak merupakan salah satu kawasan wisata yang dikenal akan pantai,
hotel, restoran, pusat perbelanjaan dan bar maupun beach club yang berstandar
internasional bagi para wisatawan yang berkunjuung ke daerah seminyak, selain itu

masih banyak keindahan yang ditawarkan seperti unsur-unsur budaya yang sangat



kental seperti pura petitenget. Salah satu sarana pendukung yang paling penting
dalam perkembangan pariwisata di Bali adalah Akomodasi.

Akomodasi adalah salah satu sarana pariwisata yang wajib ada di setiap
daerah tujuan wisata. Karena akomodasi merupakan jasa yang menyediakan
layanan penginapan untuk orang yang sedang berpergian seperti; hotel, villa, resort,
bungalow dan sebagainya. Hotel didefinisikan suatu perusahaan yang dikelola oleh
pemiliknya dengan menyediakan pelayanan makanan, minuman dan fasilitas kamar
untuk tidur kepada orang-orang yang melakukan perjalanan dan mampu membayar
dengan jumlah yang wajar sesuai dengan pelayanan yang diterima tampa adanya
perjanjian khusus (Satyawan et al., 2021). Salah satu hotel bintang 5 yang menjadi
pilihan wisatawan untuk menginap selama berlibur ke Bali adalah The Legian
Seminyak, Bali.

The Legian Seminyak, Bali merupakan salah satu sarana akomodasi yaitu
hotel berbintang lima yang menjadi bagian dari anggota Leading Hotel of the word
yang terletak di Jalan Kayu Aya, Seminyak, Kecamatan Kuta Utara, Kabupaten
Badung. The Legian Seminyak, Bali memiliki ciri khas budaya yag autentikserta
desain unuiknya yang di desain oleh desainer internasional paling terkenal di
Indonesia Bernama Jaya Ibrahim. The Legian Seminyak, Bali memiliki 67 kamar
Suites yang terbagi menjadi beberapa tipe diantaranya Studio Suites, One Bedroom
Superior Suites, One Bedroom Deluxe Suites, Two Bedroom Suites, The Beach
House dan 14 Villa dengan 4 tipe yang berbeda dengan pemandangan laut dan teras
atau balkoni yang menghadap ke hamparan terbaik pantai seminyak. The Legian

Seminyak, Bali memiliki beberapa department, dimana setiap department tersebut



memiliki tugas dan tanggung jawab masing-masing untuk mendung kelancaran
operasional hotel. Department tersebut meliputi Housekeeping Department,
Human Resources Department, Accounting Department, Sales and Marketing
Department, Engginering Department, Front Office Department dan Food and

Beverage Department.

Food and Beverage Department adalah salah satu bagian di hotel yang
bertanggung jawab terkait kebutuhan Penanganan makanan dan minuman yang
dikelola secara professional, mulai dari menyiapkan sampai dengan menyajikan
makanan dan minuman. Food and Beverage Department merupakan salah satu
department yang sangat penting di The Legian Seminyak, Bali karena selain
penjualan kamar Food and Beverage Department juga menghasilkan keuntungan
yang besar di hotel. Food and Beverage Department bagi menjadi dua bagian yaitu
Food and Beverage Product dan Food and Beverage Service. Meskipun departemen
ini terbagi menjadi dua, tetapi keduanya saling bergantung dan bekerjasama satu
sama lain, karena tugas dan tanggung jawab dari kedua departement ini sama yaitu
memberikan Penanganan berupa makanan dan minuman yang diperlukan oleh
wisatawan atau tamu selama menginap di hotel. Adapun ruang lingkup dari Food
and Beverage Service terdapat berbagai jenis seperti Pramusaji, Room Service, Bar,
Restoran, Banquet dan Steward.

Restoran adalah suatu usaha komersial yang menyediakan pelayanan makan
dan minum bagi umum dan dikelola secara profesional (Khusnul & Ugie, 2018).
The Legian Seminyak memiliki fasilitas penunjang lainnya yaitu restaurant yang

bernama The Restaurant, letak dari The Restaurant ini menghadap kolam renang



utama dan juga dapat menikmati indahnya pemandangan Pantai seminyak bali. The
Restaurant memiliki kapasitas hingga 60 orang serta beroperasi dari pukul 07.00
sampai 11.00 Wita untuk breakfast, pukul 12.00 sampai 15.00 Wita untuk Lunch
dan pukul 18.00 sampai 23.00 Wita untuk dinner.

Penanganan breakfast yang digunakan di The Restaurant lebih beragam dan
memiliki keunikan dikarenakan menggabungkan antara mini buffet dan a’la carte.
Istilah mini buffet digunakan dikarenakan hidangan yang disajikan porsinya lebih
kecil atau sedikit dari buffet biasanya namun tetap beragam dan disajikan dengan
elegan atau praktis dikarenakan mini buffet breakfast The Restaurant memiliki
stand tersendiri disetiap menu mini buffet yang tersedia. Harga breakfast tersebut
sudah tergabung menjadi satu dengan harga kamar jadi pada saat tamu selesai
breakfast tidak ada proses transaksi, sehingga tamu bisa menikmati dan mengambil
makanan yang mereka inginkan sesuai dengan porsinya masing-masing pada mini
buffet yang telah disediakan, sedangkan untuk a’la carte breakfast menu tersedia
pada setiap meja dan tamu dapat memesan makanan seperti healty, egg dan sweet
beserta coffe or tea kepada pramusaji. Tujuan pelayanan a’la carte breakfast untuk
mengantisipasi jika tamu memiliki alergi pada makanan buffet maka tamu dapat
memesan makanan yang diinginkan. Keunikan lainnya yang terdapat dalam
penanganan breakfast di The Restaurant yaitu tamu dapat mengambil makanan
sepuasnya tanpa adanya biaya tambahan baik itu pada mini buffet atau memesan
kembali pada menu «’la carte yang tersedia.

Dalam hal ini pramusaji memiliki peranan penting dalam memberi

Penanganan sesuai dengan SOP. Walaupun adanya mini buffet dimana tamu



biasanya melakukan self-service, peran pramusaji sangat penting karena pramusaji
akan selalu menyambut tamu, melakukan offering kepada tamu dan apabila tamu
tersebut pertama kali melakukan breakfast di The Restaurant, maka tugas pramusaji
untuk melakukan mini buffet tour terhadap tamu tersebut dan memberikan infomasi
kepada tamu untuk a’la carte menu yang dimiliki. Offering guest yaitu sikap
pramusaji kepada tamu untuk selalu menanyakan kebutuhan apa yang diperlukan
selama tamu masih berada di area restaurant.

Berdasarkan latar belakang di atas, penulis tertarik mengangkat judul
“Penanganan Breakfast Mini Buffet dan A’la Carte Menu Oleh Pramusaji Di The
Restaurant The Legian Seminyak Bali”. Jika dibandingkan dengan tugas akhir
sebelumnya dari tahun 2023 berjudul penanganan buffet breakfast dan a’la carte
yaitu terdapat perbedaan dari tempat penelitian yang dilaksanakan, perbedaan
dalam prosedur yang dilakukan oleh pramusaji kepada guest dalam penanganan
buffet breakfast dan a’la carte menu. Terdapat persamaannya yaitu sama-sama

menggunakan teknik analisis deskriptif kualitatif.

B. Rumusan Masalah

Berdasarkan latar belakang di atas maka penulis mendapatkan rumusan
masalah sebagai berikut :
1. Bagaimanakah penanganan breakfast mini buffet dan a’/a carte menu oleh

pramusaji di The Restaurant The Legian Seminyak Bali?



2. Apa saja kendala yang dihadapi oleh Pramusaji pada saat Penanganan
Breakfast Mini Buffet dan A ’la Carte Menu oleh Waiterss di The Restaurant

The Legian Seminyak Bali dan solusinya?

C. Tujuan dan Kegunaan Penulisan Tugas Akhir

Adapun tujuan dan manfaat yang didapatkan dalam penulisan tugas akhir
dengan judul Penanganan Breakfast Mini Buffet dan 4 ’la Carte Menu oleh waiterss
di The Restaurant The Legian Seminyak Bali adalah sebagai berikut :
1. Tujuan Penulisan

a. Untuk menjelaskan Penanganan Breakfast Mini Buffet dan A la Carte Menu
oleh Pramusaji di The Restaurant The Legian Seminyak Bali.

b. Untuk mengetahui hambatan apa saja yang dihadapi oleh Pramusaji dalam
memberikan Penanganan Breakfast Mini Buffet dan 4 ’la Carte Menu oleh
Pramusaji di The Restaurant The Legian Seminyak Bali.

2. Manfaat Penulisan
a. Bagi Mahasiswa
1) Sebagai salah satu persyaratan untuk menyelesaikan Program Studi
Diploma Il Perhotelan Jurusan Pariwisata di Politeknik Negeri Bali.
2) Sebagai perbandingan antara teori yang diperoleh dalam proses
perkuliahan dan praktik di industri dan menambah wawasan tentang food
and beverage service.

b. Bagi Politeknik Negeri Bali



Sebagai acuan referensi dan informasi yang dapat digunakan dalam menyusun

Tugas Akhir dan mengetahui sejauh mana mahasiswa menguasai teori dan

praktik.

c. Bagi perusahaan

1) Sebagai masukan kepada perushaan dan karyawan untuk meningkatkan
kualitas Penanganan Breakfast Mini Buffet dan 4°la Carte Menu kepada
tamu di The Legian Seminyak Bali

2) The Legian Seminyak Bali diharapkan dapat mengambil tindakan yang
seseuai dalam menangani kendala yang dihadapi oleh Pramusaji dalam

memberikan penanganan breakfast mini buffet dan a’la carte menu.

D. Metode Penulisan Tugas Akhir
1. Metode Pengumpulan Data
Metode yang penulis gunakan dalam pengumpulan data ini adalah sebagai
berikut:
a. Metode Observasi
Metode Observasi yaitu metode pengumpulan data dengan cara melakukan
pengamatan, mencatat prosedur Penanganan breakfast, alat maupun bahan
yang digunakan dan penulis dapat berpartisipasi secara langsung dalam
Penanganan breakfast Mini Buffet dan 4 °'la Carte Menu oleh Pramusaji di

The Restaurant The Legian Seminyak Bali.



b. Metode Wawancara
Metode Wawancara Yyaitu metode pengumpulan data dengan cara
mengajukan pertanyaan secara terstruktur kepada manager, supervisor
maupun staff The Restaurant mengenai prosedur Penanganan breakfast, menu
breakfast, alat dan data yang digunakan saat melaksanakan Penanganan
breakfast

c. Metode Kepustakaan
Metode kepustakaan adalah metode pengumpulan data dengan cara mencari,
membaca, dan mempelajari literatur-literatur yang berhubungan dengan
permasalahan yang dibahas.

2. Metode Analisis Data

Metode Teknik analisis data yang digunakan penulis dalam penyusunan Tugas

Aknhir adalah analisis deskriptif kualitatif yaitu dengan cara memaparkan dan

memberikan gambaran mengenai Penanganan breakfast Mini Buffet dan 4 'la

Carte Menu oleh waiterss di The Restaurant The Legian Seminyak Bali.



BAB YV
PENUTUP

A. SIMPULAN

Dalam uraian pembahasan mengenai Penanganan Breakfast Mini Buffet dan

A’la Carte Menu Oleh Pramusaji di The Restaurant The Legian Seminyak Bali

maka penulis dapat menarik kesimpulan sebagai berikut :

1. Penanganan Breakfast Mini Buffet dan A’la Carte Menu oleh Pramusaji di The

Restaurant The Legian Seminyak Bali terdiri dari tiga tahap yaitu :

a.

b.

Tahap persiapan : tahap persiapan dibagi menjadi dua tahap yaitu tahap
persiapan diri pramusaji dan tahap persiapan peralatan.

Tahap pelaksanaan : pada tahap pelaksanaan adalah dimulai dari
menyambut tamu, mempersilhkan tamu duduk, menerima pemesanan
makanan dan minuman, menyajikan minuman dan makanan, melayani tamu
dimeja makan, mengangkat piring dan gelas kotor, memberikan informasi
kepada tamu mengenai jam breakfast sudah selesai dan tamu meninggalkan
Restaurant.

Tahap penutupan : pada tahap penutupan restoran seorang pramusaji
membersihkan dan menata meja dan kursi, membawa seluruh clear up an ke
stewards, membawa napkin kotor ke linen, merefill condiments, dan polish

semua cutlerish.
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2. Hambatan yang dihadapi oleh Pramusaji dalam Penanganan Breakfast Mini
Buffet dan 4 ’/a Carte menu oleh pramusaji di The Restaurant The Legian
Seminyak Bali Cara Mengatasinya :

a. Penanganan yang lambat karena kurangnya SDM di The Restaurant, cara
mengatasinya yaitu dengan cara meminta bantuan kepada pramusaji in room
dining dalam operasional breakfast.

b. Kurangnya peralatan yang tersedia, cara mengatasinya adalah pramusaji
harus segera melakukan polish cutleries, water glass, straw,coster dan tray
yang sudah selesai dicuci dan segera membawanya kembali ke pantry
restaurant atau meminjam peralatan ke outlet bar.

c. memperkuat kerja sama team antara leader dan assistance pramusaji dan

tetap konsentrasi saat interaksi dengan tamu.

B. SARAN

Berdasarkan pengamatan penulis pada saat melakukan praktik kerja
lapangan pada The Restaurant The Legian Seminyak Bali, penulis mendapatkan
pengalaman dan pengetahuan baru. Adapun saran yang penulis berikan untuk
restoran tersebut :

1. Untuk mengatasi kurangnya jumlah SDM di The Restaurant The Legian
Seminyak, Bali maka penulis menyarankan untuk menambah jumlah karyawan
ataupun daily worker agar memudahkan dalam melakukan Penanganan kepada
tamu serta tidak menimbulkan complain dan bisa membuat tamu merasa puas

dengan Penanganan yang telah diberikan.
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2. Pengadaan peralatan makanan yang sangat diperlukan seperti cutleries, glass
dan tray demi kelancaran operasional di The Restaurant.

3. Untuk memberikan Penanganan yang maksimal serta menghindari pesanan
yang tidak kunjung datang, harus ada pelatihan yang professional kepada
semua karyawan seperti pengembangan soft skill untuk meningkatkan kualitas
Penanganan seperti melakukan review mengenai materi dan melakukan

briefing setelah pergantian shift.
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