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Penulis menyadari masih ada kekurangan baik dari segi materi, sistematika,

maupun bahasanya.

Hal itu tidak terlepas dari keterbatasan penulis sebagai manusia biasa
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Penulis
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BAB1

PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Food and Beverage Department di bagi menjadi dua bagianyaitu culinary
dan service. Kamus Besar Bahasa Indonesia (2023), Culinary memiliki tugas
untuk mengolah makanan yang dipesan oleh tamu. Sedangkan service dibagi
lagi menjadi dua yaitu server dan bar. Server memiliki tugas memberikan
pelayanan makanan dan minuman kepada tamu, sedangkan bar memiliki tugas
untuk mengolah minuman yang dipesan oleh tamu.

Food And Beverage Departement merupakan department yang bertangung
jawab atas pengolahan , penyediaan, dan penyajian makanan dan minuman
dimana hasil pemasukan kedua setelah kamar, pada suatu hotel adalah
pendapatan yang dihasilkan dari penyediaan fasilitas makanan dan minuman.

Food And Beverage Service bertangung jawab atas penyajian penjualan
makanan yang di produksi oleh food And Beverage Product kepada tamu hotel,
untuk itu diperlukan kerja sama anatar departemen atau bagian mulai
pengadaan bahan, proses penyediaan, sampai pelayanan.

Di dalam sebuah restoran peran seorang Pramusaji adalah untuk melayani
tamu, memberikan kepuasan yang baik kepada tamu, dengan cara kerjasama
yang baik dan bekerja dalam organisasi yang memberikan pelayanan yang baik

kepada para tamu, brbuat efisien, dan selalu mematuhi aturan atau peraturan



yang di keluarkan oleh manajemen. Didalam melaksanakan pelayanan kepada
tamu efesiensi kerja merupakan hal yang paling utama yang dipergunakan
dalam melaksanakan pekerjaan, misalnya peralatan atau perlengkapan yang di
gunakan, cara kerja, pelayanan kepada tamu hotel, hal ini adalah waktu yang di
pergunakan dalam pelayanan dengan standar oprasional procedure.

Menurut Permen Pariwisata dan Ekonomi Kreatif No. 11 Tahun 2014,
Restoran adalah usaha penyediaan jasa makanan dan minuman
dilengkapidengan peralatan dan perlengkapan untuk proses pembuatan,
penyimpanan dan penyajian di suatu tempat tetap yang tidak berpindah —
pindah dengan tujuan memperoleh keuntungan atau laba. Sedangkan menurut
sinaga, (2018:2) restoran adalah suatu tempat yang identic dengan jajaran
meja-meja yang tersusun rapi dengan kehadiran orang, timbulnya aroma
semerbak dari dapur, pelayanan pramusaji, dan berdentingnya bunyi-bunyian
kecil karena persentuhan gelas-gelas kaca. Semua hal itu menyebabkan
suasana hidup didalamnya.

Menurut Marsum WA, Siti F. (2016) Pramusaji/waiter adalah seorang
pelayan atau pramusaji yang ada di setiap restoran yang mempunyai tugas dan
jawab melayani kebutuhan makanan dan minuman secara propesional bagi
para pelangan restoran. Dengan berkomunikasi yang baik dengan para
pelangan, seorang waiter/pramusaji dapat mendetekasi keinginan dan
kebutuhan para pelanggan dan segera mewujudkanya. Oleh karna itu,
waiter/pramusaji restoran dapat melayani kebutuhan makanan dan minuman

para tamu dengan baik dan memuaskan. Breakfast, atau makan pagi,



merupakan waktu makan pertama dalam sehari yang dilakukan pada pagi hari,
biasanya antara jam 6 pagi hingga 10 pagi. Sarapan diyakini sebagai bagian
penting dari pola makan sehat dan memiliki banyak manfaat bagi kesehatan

dan kesejahteraan Anda.

B. Rumusan Masalah

Berdasarkan uraian latar belakang di atas, dan pengamatan penulis
selama terjun langsung kelapangan, maka penulis merumuskan masalah yang
di temukan selama melakukan praktik kerja lapangan di hotel Lombok Garden
Hotel pada department Food & Beverage Service adalah pelayanan Buffet
Breakfast oleh pramusaji
. Bagaimana Pelayanan Buffet breakfast oleh pramusaji Flamboyan restaurant
di Lombok Garden Hotel
. Apa saja kendala yang dihadapi oleh seorang pramusaji dalam Pelayanan

Buffet breakfast di Lombok Garden Hotel

C. Tujuan dan Manfaat Penulisan

Adapun tujuan dan manfaat yang di dapat dalam penulisan tugas akhir
dengan judul Pelayanan Buffet Breakfast oleh pramusaji di Lombok Garden
Hotel adalah sebaga iberikut:

A. Tujuan Penulisan

Tujuan penulisan tugas akhir ini adalah untuk menjawab pertanyaan dari
rumusan masalah yang telah dijabarkan. Adapun tujuan dari penulisan ini

adalah:



1. Mendeskripsikan bagaimana pelayanan Buffet breakfast oleh pramusaji
di Lombok Garden Hotel

2. Menjelaskan kendala apa saja yang dihadapi oleh seorang pramusaji
dalam menanagani pelayanan Buffet breakfas dan cara menanganinya.

B. Manfaat Penulisan

Manfaat yang bisa didapatkan dari penulisan tugas akhir ini adalah untuk:

1. Mahasiswa

1) Sebagai salah satu syarat akademis yang harus ditempuh untuk
menyelesaikan Program Studi Perhotelan Diploma III pada Jurusan
Pariwisata di Politeknik Negeri Bali

2) Menambah pengetahuan, wawasan, dan kemampuan dalam menangani
pelayanan Buffet breakfast oleh seorang pramusaji

2. Politeknik Negeri Bali

1) Menjadi referensi di perpustakaan Politeknik Negeri Bali yang nantinya
diharapkan dapat digunakan sebagai bahan masukan dalam penyusnan
tugas akhir oleh mahasiswa Politeknik Negeri Bali Jurusan Pariwisata.

3. Bagi Perusahaan

1) Sebagai bahan masukan tambahan bagi pihak hotel yang bermanfaat
dalam meningkatkan mutu dan pelayanan kepada tamu, khususnya
dalam pelayanan Buffet Breakfast oleh pramusaji di Hotel Lombok

Garden.



. Metode PenulisanTugas Akhir

. Metode dan Teknik Pengumpulan Data

Metode yang penulis gunakan dalam pengumpulan data adalah sebagai
berikut:
Metode Observasi, yaitu metode pengumpulan data dengan cara
mengamati, memahami dan terlibat langsung dalam proses pelayanan
Buffet Breakfast oleh pramusaji.
. Metode Wawancara, yaitu metode pengumpulan data dengan cara
Tanya jawab secara langsung kepada yang lebih ahli atau paham akan
pekerjaan yang dilakukan tentang pelayanan Buffet Breakfast oleh
pramusaji di Lombok Garden Hotel.
Studi Kepustakaan, yaitu metode pengumpulan data dengan cara
membaca literatur yang berhubungan dengan permasalahan yang

Di bahas seperti: Buku, jurnal kepariwisataan, dan internet. Data dari
studiliteratur meliputi data konsep hotel, jenis-jenis hotel, pengertian
food and beverage service, serta pelayanan Buffet Breakfast oleh

pramusaji.

. Metode dan Penyajian Hasil Analisis

Metode penyajian hasil analisis yang penulis gunakan adalah
penggabungan

Antara metode formal dan informal sebagai berikut:

Metode Informal adalah metode penyajian analisis data dengan uraian
kata-kata biasa.

. Metode Formal adalah metode penyajian analisis data dengan tanda-



tanda seperti tabel, foto, dan lainnya.

D. SistematikaPenulisan

Sistematika yang digunakan dalam penulisan Tugas Akhir ini adalah sebagai
berikut:

1. Bab I Pendahuluan

Bab ini berisi Latar Belakang, Rumusan Masalah, Tujuan dan Manfaat
Penulisan, Metode Penulisan, dan Sistematika Penulisan.

2. Bab II Landasan Teori

Bab ini memuat teori mengenai pelayanan Buffet Breakfast oleh
pramusaji di Lombok Garden Hotel dan di sebutkan satu per satu.

3. Bab III Gambaran Umum Perusahaan

Bab ini menjelaskan lokasi dan sejarah perusahaan bidang usaha dan

fasilitas perusahaan/hotel, dan struktur organisasi perusahaan/hotel.



BAB V
PENUTUP

A. Simpulan

Berdasarkan pembahasan di atas sebelum memulai pelayanan kepada
tamu, pramuasji terlebih dahulu mempersiapkan mulai dari grooming,alat
dan bahan yang diperlukan untuk melayani tamu pada saat breakfast
tersebut. Selain itu pramusaji juga harus mengetahui tahapan-tahapan yang
harus dilakukan sebelum melayani tamu pada saat breakfast di Lombok
Garden Hotel diawali dengan tahap perispan, tahap pelayanan, tahap
closing breakfast.

B. Saran

Ada beberapa saran yang bisa dijadikan sebagai masukan agar
operasional di restaurant bisa berjalan dengan lancar yaitu:
1. Cara mengatasinya ialah dengan selalu menyetok cutleries yang
kurang di gudang atau mencuci alat yang sudah terpakai.
2. Cara mengatasi ialah dengan selalu menyetok makanan yang sudah

ada di buffet.
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