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BAB |

PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Maya Ubud Resort and Spa merupakan salah satu hotel bintang 5 yang
beralamat di Jalan Gunung Sari, Peliatan, Kecamatan Ubud, Kabupaten Gianyar,
Bali dan merupakan hotel yang dinaungi oleh PT. Pandan Arum. Hotel tidak akan
pernah dapat berdiri sendiri tanpa ditunjang oleh sinergi antara departemen-
departemen yang dimiliki seperti Front Office Department, Housekeeping
Department, Food and Beverage Department, Engineering Department, dan
departemen-departemen lainnya. Semua departemen di hotel ini tidak bisa berdiri
sendiri. Oleh karena itu setiap departemen di hotel harus saling bekerja sama dalam
membangun relasi baik terhadap tamu.

Food and Beverage Department bertanggung jawab penuh dalam
mengurus kebutuhan makanan dan minuman tamu. Food and Beverage Department
diharuskan senantiasa menjaga dan meningkatkan kualitas pelayanannya
dikarenakan Food and Beverage Department merupakan departemen yang
memberikan kontribusi revenue pada pendapatan hotel terbesar setelah penjualan
kamar dan biasanya berorientasi pada restoran. Restoran adalah suatu tempat atau
bangunan yang diorganisir secara komersil yang menyelenggarakan pelayanan

dengan baik kepada semua konsumen baik berupa makanan ataupun minuman.

12
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Maya Hotel Resort and Spa sendiri memiliki dua restoran, yaitu Rasa
Bulan Restaurant dan Mayasari Restaurant. Rasa Bulan Restaurant menghidangkan
menu dengan Ala Carte. Sedangkan Mayasari Restaurant menghidangkan buffet
menu untuk breakfast. Pada era sebelum new normal, Mayasari Restaurant
menerapkan protokol kesehatan yang ketat seperti menggunakan masker dan hand
sanitizer. Perbedaan mencolok terlihat pada standar operasional pelayanan yang
berlaku, pada saat kehidupan normal saat ini tamu dapat mengambil makanan dan
minuman sendiri tanpa perlu menjaga jarak antara tamu satu dengan yang lainnya,
sedangkan pada era sebelum new normal tamu akan mengantri di depan meja buffet
dengan menjaga jarak dan pramusaji akan mengambilkan tamu makanan dan
minuman yang diinginkan oleh tamu. Selain itu tamu juga diwajibkan
menggunakan masker saat berada di area restoran dan dapat melepasnya saat ingin
menyantap makanan dan minuman.

Hal inilah yang mendasari penulis untuk menyusun Tugas Akhir dengan
judul "Penanganan Buffet Breakfast oleh Pramusaji di Mayasari Restaurant Maya
Ubud Resort and Spa"™ untuk berbagi ilmu kepada para pembaca apa saja
penanganan yang dilakukan dalam buffet breakfast pada Mayasari Restaurant di

Maya Ubud Resort and Spa.

B. Rumusan Masalah
Berdasarkan uraian latar belakang di atas, maka dikemukakan rumusan
masalah yang akan dibahas dalam laporan tugas akhir ini, sebagai berikut:

1. Bagaimanakah prosedur penanganan buffet breakfast oleh pramusaji di

13
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Mayasari Restaurant Maya Ubud Resort and Spa?
Apa sajakah kendala-kendala yang dihadapi oleh pramusaji dalam menangani

buffet breakfast di Mayasari Restaurant Maya Ubud Resort and Spa?

Tujuan dan Kegunaan Penulisan

Berdasarkan rumusan masalah yang telah diuraikan di atas, maka tujuan

dan kegunaan penulisan tugas akhir ini adalah sebagai berikut:

1.

Tujuan Penulisan

Tujuan penulisan tugas akhir ini adalah menjawab pertanyaan dari

rumusan masalah yang telah diuraikan, yaitu:

a.

Untuk mendeskripsikan prosedur penanganan buffet breakfast oleh pramusaji
di Mayasari Restaurant Maya Ubud Resort and Spa.

Untuk menjelaskan kendala-kendala yang dihadapi pramusaji dalam
penanganan buffet breakfast di Mayasari Restaurant Maya Ubud Resort and

Spa dan cara mengatasinya.

Kegunaan Penulisan
Kegunaan penulisan tugas akhir ini antara lain:

Bagi Mahasiswa

1) Sebagai salah satu syarat akademis yang harus ditempuh untuk
menyelesaikan Program Studi Perhotelan Diploma Il pada Jurusan
Pariwisata di Politeknik Negeri Bali, dan diharapkan mahasiswa dapat
menambah pengetahuan, wawasan, dan kemampuan dalam Bidang Food

and Beverage Service.

14
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Mengetahui secara detail tentang penanganan buffet breakfast oleh

pramusaji di Mayasari Restaurant Maya Ubud Resort and Spa.

Bagi Maya Ubud Resort & Spa

1)

2)

Sebagai bahan pertimbangan bagi pihak hotel Maya Ubud Resort & Spa
khususnya untuk meningkatkan kinerja perusahaan pada masa yang akan
datang serta meningkatkan kualitas pelayanan terhadap tamu Maya Ubud
Resort & Spa.

Dapat mengambil tindakan yang tepat berdasarkan hambatan saat

penanganan buffet breakfast.

Bagi Politeknik Negeri Bali

1)

2)

Sebagai bahan bacaan untuk menambah ilmu pengetahuan khususnya bagi
mahasiswa Jurusan Pariwisata Program Studi Perhotelan mengenai
Pelayanan Buffet Breakfast oleh Pramusaji di Mayasari Restaurant Maya
Ubud Resort & Spa.

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

penanganan buffet breakfast.

D. Metode Penulisan Tugas Akhir

1.

Metode Pengumpulan Data

Dalam Menyusun tugas akhir ini penulis menggunakan tiga metode

pengumpulan data, yaitu metode observasi, wawancara, maupun studi kepustakaan.
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Metode Observasi

Metode observasi dilakukan dengan mengamati secara langsung bagaimana
proses pelayanan Buffet Breakfast oleh pramusaji di Mayasari Restaurant Maya
Ubud Resort & SPA.

Metode Wawancara

Metode yang dilakukan dengan melakukan tanya jawab dengan narasumber
terkait, seperti restaurant supervisor, restaurant manager, waiter/waitress
maupun beberapa karyawan terkait pada Maya Ubud Resort & Spa.

Metode Studi Kepustakaan

Metode pengumpulan ini dilakukan dengan mencari, mengumpulkan dan
membaca buku-buku, bahan kuliah, ataupun dokumen-dokumen lainnya yang

berkaitan dengan permasalahan yang dibahas.

. Teknik Analisis Data

Penulisan tugas akhir ini menggunakan teknik analisis data deskriptif

kualitatif, yaitu mengolah data yang diperolenh melalui orang-orang berdasarkan

penelitian yang dilakukan menjadi gambaran data yang rinci dan sistematis

sehingga menghasikan kesimpulan umum.

3. Teknik Penyajian Hasil Analisis

Hasil analisis data disajikan dengan mendeskripsikan dalam bentuk kata-

kata biasa atau menyajikan data dengan menggunakan tabel, dokumentasi, dan lain-

lain. Sugiyono (2013) mennyebutkan bahwa terdapat dua macam cara dalam

menyajikan hasil analisis data, yaitu dengan teknik formal dan informal. Teknik

formal didefinisikan sebagai penyanjian hasil analisis data melalui kaidah, aturan
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atau suatu pola dalam bahasa seperti rumus, bagan/diagram, tabel dan gambar.
Sedangkan teknik informal hanya disajikan dengan menggunakan deskripsi atau
kata-kata biasa. Dalam tugas akhir ini, data disajikan dengan menggunakan

gabungan dari kedua teknik tersebut.
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BAB V

PENUTUP

A. Simpulan

Berdasarkan pembahasan pada bab IV, maka penanganan buffet breakfast

oleh pramusaji di Mayasari Restaurant Maya Ubud Resort and Spa dapat

disimpulkan sebagai berikut:

1.

Pelayanan buffet breakfast oleh pramusaji di Mayasari Restaurant Maya Ubud
Resort and Spa terdiri dari 3 tahap, yaitu: tahap persiapan, tahap pelayanan,
dan tahap penutup. Tahap persiapan dilakukan dengan melakukan persiapan
perlengkapan yang diperlukan, mempersiapkan outlet, membersihkan stand
buffet breakfast, melengkapi peralatan pada stand buffet breakfast, melakukan
persiapan pada semua section, melakukan set-up table hingga melakukan
double check secara menyeluruh. Kemudian dilanjutkan pada tahap
penanganan buffet breakfast dengan menerapkan sequence of service for buffet
breakfast sesuai dengan SOP yang diberlakukan pada Mayasari Restaurant dan
diakhiri dengan tahap penutup yaitu pembayaran dan ucapan terima kasih.

Kendala yang dihadapi oleh pramusaji saat penanganan buffet breakfast di
Mayasari Restaurant Maya Ubud Resort and Spa beserta solusinya, yaitu:
keterlambatan pelayanan coffe and tea, dapat teratasi dengan baik dengan cara

berkoordinasi dengan pihak bar untuk membantu pelayanan saat breakfast.
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B. Saran

Berdasarkan pengamatan yang penulis lakukan selama praktik kerja

lapangan di Maya Ubud Resort and Spa khususnya dalam melakukan penanganan

buffet breakfast, maka dapat penulis sarankan:

a.

Pramusaji saat melakukan penanganan buffet breakfast perlu meningkatkan
koordinasi dan kerjasama dalam mengatur pekerjaan yang diutamakan seperti
melakukan polishing peralatan yaitu cup and saucer beserta cutleries terlebih
dahulu agar bisa digunakan lagi, sehingga tidak terjadi kekurangan peralatan
saat operasional berlangsung.

Hendaknya setiap pramusaji memahami SOP penanganan buffet breakfat
sehingga pelayanan yang dapat diberikan pada tamu menjadi lebih maksimal.
Kesadaran pramusaji akan setiap tugas dan tanggung jawab yang dimiliki
hendaknya lebih ditingkatkan sehingga tidak terjadi keterlambatan dalam

pelayanan yang bisa menghambat operasional kerja.
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