BAB IV

PENUTUP

A.Kesimpulan
Berdasarkan atas pengalaman yang dilakukan oleh penulis selama
menjalankan program pel aksanaan kerja selama6 bulan di RafflesHotel Jakarta,
penulis dapat menyimpulkan bahwa:

1. Art’s Cafe by Raffles menggunakan lukisan — lukisan karya Hendra Gunawan
dan lampu - lampu hias yang didatangkan langsung dari Kota Praha
membuatnya menjadi bukan sekedar restoran tapi tempat berkumpul
keluarga, kolega, dan teman — teman menikmati waktu bersantap dengan
pengalaman yang mengesankan. Art’s Cafe menunjukan bahwa seni kuliner
atau gastronomi, interior, dan seni dapat berkolaboras menjadi indah dalam
sebuah tempat yang modern, classy, mewah, dan elegan. Art”’s Cafe selalu
menyambut sigpa pun yang hadir kedalamnya untuk merasakan pengalaman

bersantap yang luar biasa dan tak terlupakan.

2. Art’s Cafe menawarkan beragam jenis hidangan yang variatif, mula dari
Asian, Western, Sushi & Sashimi, Salad, Pastry, dan Bakery yang semuanya
tersedia dalam susunan buffet yang mewah. Setiap tamu dapat menikmati
setigp hidangan yang disgjikan dan sesuai dengan rekomendasi dari chef —

chef yang hebat. Pilihan buffet yang variatif inilah yang dapat membuat
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setigp tamu leluasa untuk mencicipi dan menjelajah kuliner di buffet Art’s

Cafe sesuai dengan tema yang dipakai, yaitu “ Global Dining ”.

. Show Kitchen merupakan tempat spesia di Art’s Cafe, karena desainnya
sebagai open kitchen dapat menarik perhatian tamu yang datang dan ingin
mencicipi hidangan yang ditawarkan. Di show kitchen, tamu dapat melihat
langsung chef dan juru masak yang lain mengolah hidangan spesia dengan
ketrampilan yang hebat dan kualitas hidangan yang baik. Tamu dapat
mencicipi hidangan khas Raffles Hotel, yaitu Sngaporean Chili Crab Bun
yang menjadi andalan dan kegemaran tamu — tamu Raffles Hotel sgjak dulu.
Pengolahan hidangan di show kitchen masih menggunakan teknik campuran

tradisional dan molecular gastronomi.

. Raffles Jakarta juga terkenal akan legendary service-nya yang telah
diturunkan dari hotel sebelumnya. Poin penting ini dipegang teguh oleh
Raffles Hotel sebagai bagian dari pelayanan yang mengesankan dan tak
terlupakan sehinggatercipta kemewahan batin bagi para setiap tamunyayang
datang. Raffles Jakarta sangat menerapkan sistem pelayanan yang
mengesankan bagi para F&B Attendant untuk menjaga brand promise yang
telah dipegang Raffles Hotel guna membuat tamu merasa diundang kembali

dan menjadi suatu dayatarik tersendiri.
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5. Para chef yang terlibat dalam pelayanan buffet ini juga memiliki komitmen
dan tanggung jawab yang tinggi dalam menjaga kualitas makanan yang
dihidangan di Art’s Cafe. Setiap periode tertentu chef harus memutar menu
buffet untuk menghindari rasa jenuh dan bosan kepada tamu yang datang.
Menjadi beban berat bagi chef dalam mengatur menu makanan buffet, terlebih
banyak hal yang harus dipertimbangkan, seperti pemilihan bahan utama
hidangan, warna yang ditampilkan, musim yang berganti, pengendalian cost
yang baik, dan terjaganya kualitas hidangan dari waktu ke waktu membuat
chef harus bekerja keras dalam melakukannya. Komitmen — komitmen seperti
ini datang dari sikap profesionalitas seorang chef yang tidak hanyamengurusi
sistem tetapi juga mengevaluasi bawahannya dan memberikan ketrampilan
langsung kepada bawahannya untuk dapat mengolah, menjaga, dan

menyimpan makanan dengan baik.

B. Saran
Dalam pelaksanaan program kerja lapangan ini, penulis juga memperhatikan
segala kegiatan operasional yang dilakukan oleh staff kitchen di Raffles Jakarta.
Saran yang dapat ditujukan dan disampaikan oleh penulis, antaralain :
1. Para staff sebaiknya lebih memperhatikan kerapihan daerah sekitar Stall
buffet untuk memudahkan staff kitchen lain dalam bertugas.
2. Para staff sebaiknya menanamkan suatu kerjasama yang kompak terhadap

trainee dalam kegiatan operasional buffet sehari — hari.
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