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Abstrak: Tugas Akhir ini berjudul Peranan Pastry And Bakery Corner Pada Saat Pelayanan Breakfast Di Pavilion Restoran
JW Marriot Hotel Surabaya. Penulisan tugas akhir ini bertujuan untuk mengetahui peranan pastry corner pada saat
pelayanan breakfast di hotel JW Marriot Surabaya sehingga dapat dilakukan peningkatan kinerja Pelayanan di JW Marriot
Hotel Surabaya. Metode analisis data dengan metode analisis deskirptif dengan melakukan pengamatan langsung.
Berdasarkan hasil pembahasan , maka kesimpulannya adalah Peranan Pastry and Bakery Corner sangat penting dalam
menunjang pelayanan breakfast, hal ini dapat terlihat sebagian tamu menginginkan menu pastry & Bakery untuk
breakfastnya; Kelancaran pelayanan breakfast di Paviliiun restoran Jw Marriot Surabaya, khususnya bagi tamu yang
menginginkan menu Pastry & Bakery bergantung kepada peranan Pastry & Bakery Corner yang optimal. Untuk
mendukung kelancaran operasionalnya, maka Cook harus memperhatikan hal-hal penting yaitu : Persiapan Penataan
Pastry and Bakery Corner, Menawarkan Menu Pastry & Bakery Kepada Setiap Tamu, Memproses Menu Sesuai
Permintaan Tamu.
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role of Pastry and Bakery Corner is very important in supporting breakfast services,

it can be seen that some guests want a Pastry & Bakery menu for their breakfast; The
T smooth running of breakfast service at the Pavilion of the Jw Marriot Surabaya
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Bakery Corner Arrangements, Offering Pastry & Bakery Menus to Each Guest,
Processing Menus According to Guest Requests.
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Pendahuluan

Pariwisata mengacu pada kegiatan wisata yang dimulai dari tempat tinggal, menuju tempat
tujuan wisata (destination), kemudian kembali lagi ke tempat pemberangkatan (asal), yang
dapat membawa pengalaman secara menyeluruh bagi para pelaksana kegiatan pariwisata
(Shi, 2020). Dari pengertian tersebut dapat dipahami bahwa kegiatan kepariwisataan adalah
kegiatan wisata, karena kegiatan kepariwisataan adalah keseluruhan atau keseluruhan
kegiatan dari kegiatan kepariwisataan itu sendiri (Ran, 2022). Pariwisata adalah berbagai
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kegiatan wisata yang didukung berbagai fasilitas dan layanan yang disediakan oleh
masyarakat, pengusaha, pemerintah, dan pemerintah daerah (Indonesia, 2009).

Secara garis besar, sektor perhotelan merupakan bagian dari kelompok kerja perhotelan.
Setiap departemen bertanggung jawab atas area tertentu di dalam hotel (Ooms, 2018).
Sedangkan bagi yang belum mengetahui job title atau job description adalah penjelasan
atau uraian tentang job yang berisi tentang uraian, bentuk, dan tanggung jawab dari job
tersebut (Briitsch, 2018; Yang, 2019). Ada beberapa departemen di dalam hotel yang
melakukan tugas dan tanggung jawab berbeda, namun saling terkait. Departemen itu
sendiri diciptakan untuk mempermudah dalam organisasi. Oleh karena itu, hotel ini
memiliki beberapa departemen yaitu front office, room department, food and beverage
department, marketing department, accounting department, human resource department,
engineering department, dan security department.

Menurut tulisan (Desmafianti & others, 2021) sektor pastry memegang peranan yang sangat
penting dalam operasional penanganan produk pastry mulai dari persiapan, pengolahan
produk hingga hasil akhir peran penting.

Restoran Pavilion Restoran JW Marriott Hotel Surabaya menawarkan layanan bersantap
termasuk sarapan (Perkons, 2019). Kue dan roti menawarkan berbagai macam produk dan
memainkan peran penting dalam kelancaran layanan sarapan. Bagian Pastry dan Bakery
melalui Pastry and Bakery Corner menawarkan layanan direct breakfast dengan berbagai
pilihan menu siap saji seperti French Toast, Waffles, Croffle dan Pancakes. Berdasarkan uraian
latar belakang di atas, maka penulis tertarik untuk mengambil judul Peranan Pastry and
Bakery Corner dalam Pelayanan Breakfast Restoran Pavilion Hotel JW Marriott Surabaya
(Lee, 2020; Palczak, 2020).

Metode

Jenis Data

a. Data Kualitatif
Menurut Sugiyono dalam (Nuning, 2017) Data kualitatif adalah data yang dinyatakan
dalam bentuk kata, kalimat, dan gambar.

b. Data kuantitatif
Menurut Sugiyono dalam (Nuning, 2017) Data kuantitatif adalah data sebagai metode
penelitian yang berlandaskan pada filsafat positivism, digunakan untuk meneliti pada
populasi atau sampel tertentu, teknik pengambil sampel pada umumnya dilakukan
secara random, pengumpulan data menggunakan instrument penelitian, analisis data
bersifat kuatitatif/statistik dengan tujuan untuk menguji hipotesis yang telah
ditetapkan.

Sumber Data

a. Data Primer
Menurut Umi Narimawati (Nuning, 2017) Data primer adalah data yang berasal dari
sumber asli atau pertama. Data ini tidak tersedia dalam bentuk terkompilasi ataupun
dalam bentuk file-file. Data ini harus dicari melalui narasumber atau dalam istilah
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teknisnya responden, yaitu orang yang kita jadikan objek penelitian atau orang yang
kita jadikan sebagai sarana mendapatkan informasi ataupun data.

Data Sekunder

Menurut Sugiyono (dalam nuning : 2017) Data sekunder ialah sumber data yang tidak
langsung memberikan data kepada pengumpul data. Contohnya seperti dari orang lain
atau dokumen-dokumen. Data sekunder bersifat data yang mendukung keperluan data
primer.

Teknik Pengumpulan Data

a.

Pengamatan Langsung (Observasi)

Menurut Sutrisno Hadi (dalam nuning : 2017), Observasi adalah proses yang kompleks,
suatu proses yang tersusun dari berbagai proses biologis dan psikologis, dua diantara
yang terpenting adalah prosesproses pengamatan dan ingatan.

Dokumentasi (Dokumentation)

Menurut Sugiyono (dalam nuning : 2017) Dokumen merupakan catatan peristiwa yang
sudah berlalu. Dokumen bisa berbentuk tulisan, gambar, atau karya-karya monumental
dari seseorang. Dokumen yang digunakan merupakan data pendukung terhadap hasil
pengamatan dan wawancara berkaitan dengan bentuk pesan verbal dan non verbal dan
juga hambatan-hambatan yang ditemui oleh peneliti (Kpossa, 2020).

Teknik Analisis Data

a.

Teknik Analisis Deskriptif

Salah satu jenis Teknik analisis yaitu Teknik analisis deskriptif. Menurut Maswar dalam
(Martias, 2021) analisis deskriptif merupakan suatu analisis yang dapat membantu
peneliti dalam mengidentifikasi data. Hal ini dikarenakan Teknik analisis deskriptif
dapat mengatur, menyusun, dan menyajikan dalam bentuk yang mudah dipahami (Lee,
2021). Berkaitan dengan data yang diperoleh maka secara deskriptif dapat dimulai dari
bentuk visual seperti table dan grafik, atau juga berbagai ukuran data seperti ukuran
pemusatan, ukuran nilai tempat, dan ukuran penyebaran (Nguyen, 2021). Selain itu,
berbagai jenis data dapat dideskripsikan, akan tetapi tidak semua deksripsi yang dibuat
dapat menjelaskan maksud dari data tersebut, atau dapat juga dikatakan bahwa
deskripsi tersebut tidak mengandung informasi yang seharusnya dibutuhkan. Sehingga

dalam Teknik analisis deskriptif ini perlu adanya informasi yang jelas agar pembaca
dapat (Dach, 2021).

Hasil dan Pembahasan

Pelayanan breakfast di Pavilion Restoran Hotel JW Marriot Surabaya dimulai dari pukul

06.00 - 10.30 bagi para tamu yang menginap. Menu yang disediakan merupakan standart

pelayanan breakfast bintang lima yang terdiri dari Appetizer sampai Dessert. Tamu hotel

dapat menikmati semua hidangan yang ada di pavilion restoran sesuai keinginan, apabila

ada tamu luar hotel akan menikmati breakfast dikenakan dengan biaya tertentu (Settier-
Ramirez, 2022).
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Pastry and Bakery Corner merupakan salah satu outlet yang disediakan saat breakfast bagi
tamu hotel yang terletak setelah pintu masuk pavilion restoran, sehingga mudah terlihat
(Evans, 2019). Pastry and Bakery Corner berperan menyediakan menu saat breakfast di
Pavilion Restoran Hotel JW Marriot Surabaya yang beraneka ragam seperti: donat, croissant,
roti tawar, soft rol, hard roll, wheat loaf, white loaf, French toast, waffle, croffle, dan pancake
(Balan, 2021; Horincar, 2020).

Peranan Pastry and Bakery Corner saat breakfast di Pavilion Restoran Hotel JW Marriot
Surabaya yang lain yaitu memberikan pelayanan kepada tamu dengan memproduksi oleh
cook secara langsung menu sesuai permintaan, khususnya pada menu French Toast, Waffle,
Croffle serta Pancake (Pepin, 2018). Hal ini dilakukan agar supaya menu tersebut dapat
dinikmati tamu masih dalam keadaan hangat. Cook Pastry and Bakery bertanggung jawab
penuh terhadap operasional Pastry and Bakery Corner selama pelayanan breakfast
(Zbikowska, 2019). Cook Pastry and Bakery menawarkan menu yang ada pada Pastry and
Bakery Corner dengan memberikan rekomendasi kepada tamu menu yang paling banyak
diminati oleh tamu pada saat breakfast (Chao, 2018). Cook Pastry and Bakery memastikan
ketersediaan semua menu cukup dan melakukan refill jika dirasa kurang dan juga
memberikan bantuan kepada tamu apabila tamu merasa kebingungan dengan tempat,
menu maupun hal lainnya (Schulz, 2018).

Peranan Pastry and Bakery Corner saat breakfast di Pavilion Restoran Hotel JW Marriot
Surabaya menjadi penting dalam menunjang pelayanan di restoran, hal ini dapat terlihat
bahwa sebagian besar tamu menginginkan menu Pastry and Bakery untuk menu
breakfastnya (Cayuela-Sanchez, 2020). Kelancaran pelayanan breakfast di Pavilion Restoran
JW Marriot Hotel Surabaya, khususnya yang menginginkan menu Pastry and Bakery
bergantung kepada peranan Pastry and Bakery Corner yang optimal melalui cook yang
bertugas, sehingga meminimalkan keluhan tamu (da Silva Veloso, 2020). Oleh sebab itu
untuk mendukung kelancaran operasionalnya maka, Cook harus memperhatikan hal hal
sebagai berikut:

1. Persiapan penataan Pastry and Bakery Corner

a. Membuat adonan untuk French Toach berbahan dasar dari cream, telur, gula dan
untuk varian cinnamon ditambahkan kayu manis bubuk kedalam adonan

b. Membuat adonan Waffle dan Pancake dengan mencampurkan tepung, gula, telur,
baking powder, dan ragi dengan memberikan sedikit minyak.

c. Memotong roti brioche untuk French Toast.

d. Mengeluarkan croissant dari frezzer agar dapat mengembang kurang ebih selama
10 sampai 15 menit.

e. Membuat beberapa produk French Toast, Waffle, Croffle, dan Pancake sebagai
display dan dihangatkan jika ada tamu menginginkan. Khusus untuk Waffle,
Croffle dan Pancake di display menggunakan heating lamp dan French Toast
diletakkan di sisi tepan yang tidak panas.

f. Mempersiapkan kondimen seperti selai, trimit, choco chips, untuk topping French
Toast, Walffle, Croffle, dan Pancake.
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Mempersiapkan Refill menu seperti donat, croissant, dannish, soft roll, hard roll dan
juga bomboloni di dalam wadah stainless yang di wrapping.

Mempersiapkan alat alat seperti penjepit kue, handglove plastic, cutting board,
knife bread, dan spatula

Menyiapkan napkin

2. Menawarkan menu Pastry and Bakery Kepada Tamu

a.

b.

Memberikan salam kepada tamu JW Marriot Hotel Surabaya

Menawarkan menu yang tersedia dan diolah secara langsung seperti, French Toast,
Waffle, Croffle, dan Pancake.

Memberikan rekomendasi menu dan juga topping yang cocok untuk menu yang
diinginkan oleh tamu JWMarriot Hotel Surabaya

3. Memproses Menu Sesuai Permintaan tamu
Memproses French Toast

a.

b.
C.

d.

Mengatur Suhu teppan 160-170 derajat celcius atau dengan api sedang, dan
mengoles teppan dengan sedikit butter.

Mencelupkan roti brioche ke dalam adonan campuran cream, telur dan gula.
Memanggang roti brioche pada tepapan yang telah dicelupkan kedalam adonan
selama kurang lebih 10 sampai 15 menit agar matang sempurna.

Memastikan kematangan French Toast dengan menekannya, jika sudah kecoklatan
lalu disisihkan.

Memproses Waffle

a.

b.

Mengatur suhu cetakan dengan api sedang sekitar 160-170 dan memastikan cetakan
sudah dioles dengan sedikit butter supaya tidak lengket.

Memanggang adonan sesuai takaran pada cetakan agar adonan tidak keluar dari
cetakan

Panggang waffle selama kurang lebih 3 sampai 5 menit, hingga kecoklatan dan
kering

Memproses Croffle

a.

b.

Mengeluarkan adonan croissant dari frezzer agar dapat mengembang kurang lebih
selama kurang lebih 10 sampai 15 menit.

Mengatur suhu cetakan dengan api sedang sekitar 160-170 derajat celcius dan
memastikan cetakan sudah dioles dengan butter.

Menggulingkan croissant pada campuran gula dan bubuk kayu manis.
Memanggang croissant kurang lebih selama 3 sampai 5 menit higga kecoklatan dan
kering.

Memproses Pancake

a.

b.

Mengatur Suhu teppan 160-170 derajat celcius atau dengan api sedang, dan
mengoles teppan dengan sedikit butter.
Mencetak adonan pancake dengan takaran sendok sayur supaya ukurannya sama.
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c. Mempersiapkan papping bag berisi adonan pancake yang telah digunting apabila
ada tamu request pancake berbentuk nama atau tulisan.

d. Memanggang adonan pancake kurang lebih 3 menit setiap sisinya hingga kecoklatan
lalu angkat dan sisihkan

Simpulan

Berdasarkan hasil dan pembahasan, maka dapat diambil kesimpulan sebagai berikut:

1. Pastry and Bakery Corner merupakan salah satu outlet yang disediakan untuk
pelayanan breakfast bagi tamu hotel yang terletak setelah pintu masuk pavilion
restoran sehingga mudah terlihat. Pastry and Bakery Corner berperan menyediakan
menu saat breakfast di Pavilion Restoran Hotel JW Marriot Surabaya yang beraneka
ragam seperti : donat, croissant, roti tawar, soft rol, hard roll, wheat loaf, white loaf,
French toast, waffle, croffle, dan pancake.

2. Peranan Pastry and Bakery Corner saat breakfast di Pavilion Restoran Hotel JW
Marriot Surabaya yang lain yaitu memberikan pelayanan kepada tamu dengan
memproduksi oleh cook secara langsung menu sesuai permintaan, khususnya pada
menu French Toast, Waffle, Croffle serta Pancake.

3. Peranan Pastry and Bakery Corner saat breakfast di Pavilion Restoran Hotel JW
Marriot Surabaya menjadi penting dalam menunjang pelayanan di restoran, hal ini
dapat terlihat bahwa sebagian besar tamu menginginkan menu Pastry and Bakery
untuk menu breakfastnya.
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