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BAB I 

PENDAHULUAN 

A. Latar Belakang 

Indonesia merupakan negara kepulauan yang memiliki beragam perbedaan 

seperti perbedaan suku bangsa, ras, tradisi, bahasa dan lain – lain, perbedaan ini 

yang menjadikan Indonesia sebagai destinasi pariwisata. Banyak turis - turis 

mancanegara yang berlibur ke Indonesia khususnya Bali, hal ini menjadikan 

pariwisata sebagai sumber devisa negara.  

Pariwisata di Bali sangat berkembang pesat karena Bali terkenal akan 

keindahan alam seperti pantai, sawah, air terjun dan lain - lain, penduduk yang 

sangat  ramah dan tradisi yang beragam seperti yang di ketahui banyak orang 

Pulau Bali sering dijuluki Pulau Seribu Pura. Banyak sekali turis lokal maupun 

mancanegara yang senang datang ke Bali untuk melihat keindahan dan 

keberagaman Pulau Dewata, namun itu saja belum cukup.  Perkembangan 

pariwisata di Bali harus didukung oleh beberapa aspek seperti akomodasi, 

makanan dan minuman, transportasi, hiburan dan lain – lain. Aspek utama yang 

mempengaruhi perkembangan pariwisata di Bali yaitu akomodasi. Akomodasi 

merupakan suatu tempat yang menyediakan jasa penginapan untuk wisatawan 

seperti hotel, homestay, motel, cottage dan lain – lain. Salah satu akomodasi 

paling diminati adalah hotel. Hotel adalah akomodasi yang dikelola secara 

komersial yang menyediakan jasa penginapan dan umumnya juga menyediakan 

jasa pelayanan makanan dan minuman. Hotel yang ada di Bali sangat banyak 
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mulai dari bintang 3 sampai bintang 5, semua fasilitas hotel yang didapatkan akan 

sesuai dengan bintang hotel tersebut, maka fasilitas di hotel bintang 3, 4 dan 5 

sudah pasti berbeda-beda, salah satu hotel bintang 5 yang ada di Bali yaitu The 

Westin Resort and Spa Ubud, Bali.  

The Westin Resort and Spa Ubud, Bali merupakan salah satu hotel bintang 5 

yang berada di kawasan Ubud yang memiliki pemandangan ke arah lembah. 

Hotel ini menyediakan 120 room yang terdiri dari 92 deluxe room, 26 suite room, 

dan 2 villa. Adapun departemen-departemen yang ada di The Westin Resort & 

Spa Ubud, 3 diantaranya Front Office Department, Houskeeping Department, 

Food and Beverage Department, Sales & Marketing Department, Human 

Resource Department, Engineering Department, Finance & Purchasing 

Department, IT & System Department, Spa & Recreation Department, Loss 

Prevention Department. Masing masing departemen ini memiliki tugas dan 

tanggung jawab yang berbeda tetapi dengan tujuan yang sama untuk memberikan 

kenyamanan, keamanan, serta kepuasan terhadap tamu yang menginap. Semua 

departemen maupun section yang ada di The Westin Resort & Spa Ubud sangat 

berperan penting dalam menjalankan operasional hotel tersebut. Khususnya untuk 

F&B department ada 2 yaitu: F&B service dan F&B product. The Westin Resort 

& Spa Ubud memiliki 2 restaurants dan 2 bars yaitu: Lounge Bar, dan Pool Bar 

sedangkan untuk restoran ada Tabia Restaurant dan Tall Tress Restaurant. Tabia 

Restaurant adalah restoran yang melayani tamu breakfast dan dinner dengan 
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konsep archipelago atau nusantara sedangkan Tall Tress Restaurant adalah salah 

satu restaurant  khusus untuk melayani tamu lunch dan dinner.  

Tabia Restaurant melayani dinner dengan konsep archipelago, dikatakan 

archipelago karena restoran ini menghidangkan makanan khas tradisional dari 

berbagai kepulauan di Indonesia, walaupun makanan yang dihidangkan adalah 

makanan tradisional namun rasa makanan yang dihidangkan tetap sesuai standar 

rasa makanan  hotel bintang 5, makanan yang disajikanpun berbeda – beda setiap 

hari dan sangat bervariasi agar tamu – tamu yang datang ke Tabia Restaurant 

tidak merasa bosan dengan makanannya. 

Jenis pelayanan di Tabia Restaurant adalah buffet atau prasmanan dimana 

makanan disediakan dan ditata di meja prasmanan kemudian tamu dapat memilih 

dan mengambil sendiri makanan yang dihidangkan sesuai keinginan, para 

pramusaji hanya mengambil pesanan minuman tamu dan menyajikannya, selain 

itu biasanya pramusaji membantu tamu untuk membawa makanan yang sudah 

dipilih tamu ke meja tamu dan juga pramusaji melayani apa yang diperlukan oleh 

tamu misalnya tamu meminta tambahan sauce, tamu perlu tambahan ice water 

dan lain – lain, dan jika tamu sudah selesai makan, biasanya para pramusaji 

melakukan clear up atau mengambil piring kotor yang ada di meja tamu agar 

tidak menumpuk. 

Walaupun pelayanan di Tabia Restaurant adalah buffet dan pramusaji tidak 

perlu taking order dan juga menyajikan makanan ke meja tamu tapi para 

pramusaji tetap harus mengetahui product knowledge dan sequence of service 
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karena hal itu sangat penting agar tamu merasa puas setelah dinner di Tabia 

Restaurant. Berdasarkan latar belakang tersebut  maka penulis tertarik untuk 

mengangkat judul “Pelayanan Archipelago Buffet Dinner oleh Pramusaji di Tabia 

Restaurant, The Westin Resort and Spa Ubud, Bali”. 

B. Rumusan Masalah 

Berdasarkan uraian latar belakang diatas maka yang menjadi rumusan 

permasalahan yang akan dibahas dalam laopran tugas akhir ini adalah sebagai 

berikut: 

1. Bagaimana proses Pelayanan Archipelago Buffet Dinner oleh pramusaji di 

Tabia Restaurant, The Westin Resort and Spa Ubud, Bali? 

2. Bagaimana kendala Pelayanan Archipelago Buffet Dinner oleh pramusaji di 

Tabia Restaurant, The Westin Resort and Spa Ubud, Bali, dan bagaimana 

solusinya? 

C. Tujuan dan Kegunaan 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 nebjawab pertanyaan dari rumusan 

masalah yang telah diuraikan, yaitu: 

a. Untuk mengetahui proses Pelayanan Archipelago Buffet Dinner oleh 

pramusaji di Tabia Restaurant, The Westin Resort and Spa Ubud, Bali. 
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b. Untuk mengetahui kendala yang ditemukan dalam Pelayanan Archipelago 

Buffet Dinner oleh pramusaji di Tabia Restaurant, The Westin Resort and Spa 

Ubud, Bali. 

2. Kegunaan Penulisan 

 Kegunaan penulisan tugas akhir ini antara lain: 

a. Bagi Mahasiswa 

1) Sebagai salah satu persyaratan untuk menyelesaikan Program Studi 

Diploma III Perhotelan pada Jurusan Pariwisata, Politeknik Negeri Bali 

serta menerapkan ilmu dan teori yang telah didapatkan di kampus untuk 

dibandingkan dengan praktek kerja di dunia industri. 

2) Mengetahui secara detail tentang proses Pelayanan Archipelago Buffet 

Dinner di Tabia Restaurant, The Westin Resort and Spa Ubud, Bali. 

b. Bagi Politeknik Negeri Bali 

1) Sebagai referensi yang nantinya dapat digunakan sebagai pembelajaran 

yang berhubungan dengan Food & Beverage Service dan sebagai sumber 

bacaan dalam menyusun tugas akhir bagi mahasiswa Jurusan Pariwisata. 

2) Mengukur kemampuan mahasiswa dalam mengembangkan ide melalui 

penulisan tugas akhir. 

c. Bagi Perusahaan 

1) Sebagai bahan referensi tambahanan bagi pihak hotel yang bermanfaat 

dalam meningkatkan mutu dan pelayanan kepada tamu, khususnya dalam 

bidang food and beverage service. 



6 

 

 

2) Dapat mengambil tindakan yang tepat berdasarkan hambatan saat 

melayani tamu. 

D. Metode Penulisan Tugas Akhir 

Dalam penulisan tugas akhir ini, metode penulisan yang digunakan adalah 

sebagi berikut: 

1. Metode dan Teknik Pengumpulan Data 

a. Metode Observasi  

Pengumpulan data dengan cara melakukan pengamatan secara langsung 

mencatat informasi sesuai dengan data yang diperlukan dan melibatkan diri 

secara langsung selama 6 bulan menjalani Praktik Kerja Lapangan. 

b. Metode Wawancara 

Metode pengumpulan data dengan cara wawancara atau bertanya secara 

langsung dari senior atau staff  proses pelayanan archipelago buffet dinner dan 

apa saja hambatan yang dialami. 

c. Studi Kepustakaan 

Metode pengumpulan data yang diperoleh dengan mencari informasi terkait 

penulisan tugas akhir melalui buku, artikel, hingga karya tulis yang tersedia baik 

dari milik pribadi, mencari di internet hingga mencari di perpustakaan. 
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2. Metode dan Teknik Analisis Data 

Teknik analisis data yang digunakan adalah teknik analisis deskriptif yaitu 

dengan menguraikan dan memaparkan mengenai pelayanan archipelago buffet 

dinner oleh pramusaji di Tabia Restaurant. 

3. Metode dan Teknik Penyajian Hasil Analisis 

Teknik penyajian hasil analisis yang digunakan adalah teknik informal yaitu 

metode yang menyajikan data yang diperoleh melalui pengamatan secara 

langsung sesuai dengan kenyataan yang ada secara benar dan jelas mengenai 

pelayanan archipelago buffet dinner oleh pramusaji di Tabia Restaurant.



 

54 

 

BAB V 

PENUTUP 

 

A. Simpulan 

Archipelago buffet dinner di Tabia Restaurant menyajikan berbagai macam 

makanan nusantara dari sabang hingga merauke dengan menggunakan sistem 

Buffet (self service) dimana tamu mengambil sendiri makanan yang diinginkan 

sesuai selera tamu. Pramusaji tidak perlu melakukan taking order dan menyajikan 

makanan ke meja tamu. Walaupun begitu, pramusaji wajib mengetahui product 

knowledge dengan baik, memiliki skill dalam melayani tamu, memiliki attitude 

dan penampilan yang baik, hal tersebut sangat diperlukan demi kelancaran 

operasional restoran.  

Dalam membahas Pelayanan Archipelago Buffet Dinner oleh Pramusaji di 

Tabia Restaurant, The Westin Resort and Spa Ubud, Bali dapat disimpulkan 

sebagai berikut: 

1. Proses pelayanan archipelago buffet dinner di Tabia Restaurant dapat dibagi 

menjadi tiga tahapan yaitu tahap persiapan (persiapan diri dan persiapan 

lingkungan kerja), tahap pelaksanaan (melakukan sequence of service sesuai 

dengan SOP yang ditetapkan) dan tahap penutup (closing). 

2. Dalam proses pelayanan archipelago buffet dinner di Tabia Restaurant 

terdapat beberapa kendala yang dihadapi seperti : Kurangnya SDM (staff), 
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kurang diminati oleh tamu asing, pemberian pelayanan yang kurang maksimal 

dan makanan yang disajikan kurang fresh.  

A. Saran  

Berdasarkan kendala – kendala yang dihadapi dalam proses pelayanan 

archipelago buffet dinner di Tabia Restaurant, penulis dapat memberikan saran 

dengan tujuan dapat memberikan pelayanan yang maksimal kepada tamu : 

1. Pihak manajemen dapat menambah tenaga kerja berupa trainee dan daily 

worker untuk membantu kelancaran operasional. 

2. Pramusaji dapat melakukan upselling mengenai Archipelago Buffet Dinner 

kepada tamu asing. 

3. Pihak manajemen dapat memberikan pelatihan atau training terhadap 

bawahannya khususnya trainee dan daily worker. 

4. Kitchen dapat memasak dan men-display makanan sedikit demi sedikit agar 

makanan terlihat lebih fresh. 
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