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BAB I 

PENDAHULUAN 

 

 

A. Latar Belakang Masalah 

 
Industri perhotelan merupakan salah satu sektor yang terus berkembang pesat 

di seluruh dunia. Pertumbuhan ekonomi, globalisasi, dan peningkatan mobilitas 

manusia telah  mendorong permintaan akan akomodasi yang nyaman dan layanan 

berkualitas bagi para wisatawan dan pelaku bisnis. Pertumbuhan pesat dalam 

jumlah wisatawan domestik dan internasional telah  membuka peluang bisnis yang 

signifikan dalam industri perhotelan. Semakin banyak destinasi wisata, pusat 

konvensi, dan pusat bisnis yang muncul, semakin besar permintaan akan 

akomodasi yang berkualitas tinggi. Industi perhotelan saat ini, dituntut bukan 

hanya sekedar memberikan pengalaman menginap yang mengesankan kepada 

tamu, melainkan hotel juga harus dapat memberikan hal baru seperti sebagai pusat 

hiburan, relaksasi dan juga dapat memberikan pengalaman lain bagi para tamu. 

Dalam industri perhotelan, selain pelayanan kamar yang baik, pelayanan 

makan dan minum juga menjadi hal perlu untuk diperhatikan. Pelayanan sarapan 

atau breakfast memiliki peranan yang sangat penting dalam membentuk kesan 

pertama dan pengalaman tamu selama menginap di hotel. Salah satu bentuk 

pelayanan sarapan yang populer adalah buffet breakfast, di mana para tamu dapat 

memilih sendiri hidangan yang mereka inginkan dari berbagai pilihan makanan 

yang disajikan di meja buffet. Pada kenyataannya, pelayanan buffet breakfast tidak 



 

 

 

hanya berfungsi sebagai penyedia makanan pagi bagi para tamu, tetapi juga sebagai 

sarana memperkenalkan kuliner lokal dan global, serta menciptakan pengalaman 

yang tidak terlupakan selama tamu menginap di hotel. 

The Kana Kuta Hotel merupakan salah satu hotel berbintang empat yang 

terletak di jantung area Kuta, Bali. Dikenal memiliki pelayanan berkualitas dan 

hotel dengan konsep suasana santai. Hotel ini menjadi pilihan favorit bagi 

wisatawan yang mencari pengalaman menginap yang nyaman dan berkesan. Salah 

satu daya tarik utama hotel ini adalah Seleriana Restaurant. Restaurant ini 

merupakan salah satu restaurant unggulan di The Kana Kuta Hotel yang 

menyajikan berbagai hidangan berkualitas termasuk buffet breakfast untuk para 

tamu. Menu buffet breakfast yang disediakan oleh Seleriana Restaurant diantaranya 

Indonesian Breakfast, English Breakfast, American Breakfast dan Continental 

Breakfast. Restaurant ini memberikan pelayanan baik kepada tamu yang menginap 

di hotel maupun di luar hotel. Meskipun Seleriana Restaurant telah berusaha 

memberikan pelayanan buffet breakfast yang baik, tetapi masih terdapat tantangan 

yang dihadapi dalam melayani tamu. Beberapa tantangan yang dihadapi oleh 

Seleriana Restaurant pada buffet breakfast adalah pengisian ulang makanan, 

kecepatan pelayanan dan ketersediaan tempat duduk saat kunjungan sedang ramai. 

Berdasarkan latar belakang di atas, penulis tertarik untuk membahas 

mengenai pelayanan buffet breakfast oleh pramusaji di Seleriana Restaurant The 

Kana Kuta Hotel. Selain itu, penulis juga membahas kendala yang dihadapi saat  

pelayanan di restaurant tersebut serta membahas solusi untuk mengatasinya. 



 

 

 

Sehingga diharapkan dapat meningkatkan kualitas pelayanan dan pengalaman 

tamu dalam hal pelayanan buffet breakfast. 

B. Rumusan Masalah 

 
Berdasarkan latar belakang di atas, maka rumusan permasalahan yang 

akan di bahas sebagai berikut. 

1. Bagaimana pelayanan buffet breakfast oleh pramusaji di Seleriana 

Restaurant? 

2. Apa saja kendala yang dihadapi pada saat pelayanan buffet breakfast di 

Seleriana Restaurant di The Kana Kuta Hotel dan cara mengatasinya? 

C. Tujuan dan Kegunaan Penulisan 

 
Tujuan dan kegunaan penulisan tugas akhir ini adalah sebagai berikut. 

 
1. Tujuan Penulisan 

 
a. Menjelaskan pelayanan buffet breakfast pada Seleriana Restaurant di The 

Kana Kuta Hotel. 

b. Menjelaskan kendala yang dihadapi dalam pelayanan buffet breakfast pada 

pada Seleriana Restaurant di The Kana Kuta Hotel dan cara mengatasinya. 

2. Kegunaan Penulisan 

 

a. Bagi Mahasiswa 

 
1) Sebagai salah satu persyaratan untuk menyelesaikan Program Studi 

Diploma III Perhotelan, Jurusan Pariwisata di Politeknik Negeri Bali. 

2) Mahasiswa dapat merangkum dan mengaplikasikan semua ilmu 

pengertahuan dan wawasan khususnya di bidang food and beverage service. 

b. Bagi Politeknik Negeri Bali 



 

 

 

1) Menjadi referensi di perpustakaan Politeknik Negeri Bali yang nantinya 

diharapkan dapat digunakan sebagai bahan untuk menambah ilmu 

pengetahuan pembaca dan dapat digunakan untuk penelitian selanjutnya 

yang berhubungan dengan food and beverage service. 

2) 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 

pelayanan buffet breakfast pada Seleriana Restaurant di The Kana Kuta 

Hotel. 

c. Bagi Perusahaan 

 
1) Sebagai bahan referensi tambahan bagi pihak hotel yang bermanfaat dalam 

meningkatkan mutu dan pelayanan kepada tamu, khususnya dalam 

penyempurnaan pelayanan buffet breakfast pada Seleriana Restaurant di The 

Kana Kuta Hotel. 

2) Sebagai bahan pertimbangan untuk pengambilan tindakan yang tepat 

berdasarkan hambatan saat pelayanan buffet breakfast pada Seleriana 

Restaurant di The Kana Kuta Hotel. 

D. Metode Penulisan Tugas Akhir 

 

1. Metode dan Teknik Pengumpulan Data 

 
a. Metode Observasi 

 
Data yang dibutuhkan dalam pembuatan tugas akhir ini  dikumpulkan dengan 

menggunakan metode observasi. Observasi dilakukan dengan cara mengamati dan 

terlibat langsung dalam pelayanan buffet breakfast pada Seleriana 



 

 

 

Restaurant di The Kana Kuta Hotel, yang disertai dengan mencatat semua 

informasi yang diperoleh. 

b. Metode Wawancara 

 
Metode wawancara yaitu pengumpulan data dengan cara kegiatan tanya 

jawab dengan cara mengajukan pertanyaan tidak terstruktur secara langsung dan 

terbuka kepada staf yang terkait, diantaranya Supervisor dan staf food and beverage 

service di The Kana Kuta Hotel dan mencatat semua informasi yang diberikan. 

c. Metode Kepustakaan 

 
Metode kepustakaan yaitu pengumpulan data dengan membaca dan mengutip 

literatur, buku-buku dan dokumen yang berkaitan dengan pelayanan buffet 

breakfast. 

2. Metode dan Teknik Analisis Data 

 
Teknik analisis data yang digunakan dalam pembuatan tugas akhir  ini adalah 

teknik analisis deskriptif, yaitu mendeskripsikan secara lengkap dan runtun 

mengenai prosedur pelayanan buffet breakfast pada Seleriana Restaurant yang 

diperoleh selama melakukan praktik kerja lapangan di The Kana Kuta Hotel. 

3. Metode dan Teknik Penyajian Hasil Analisis 

 
Teknik penyajian data hasil analisis yang digunakan adalah formal dan 

informal dengan menggunakan kata-kata yang jelas, tegas dan mudah dipahami 

mengenai pelayanan buffet breakfast pada Seleriana Restaurant di The Kana Kuta 

Hotel. 



 

 

 

 

 

 

BAB V 

PENUTUP 
 

 

A. Simpulan 

 

Berdasarkan uraian tentang pelayanan buffet breakfast di Seleriana Restaurant The 

Kana Kuta Hotel-Bali dapat disimpulkan bahwa bahwa dalam melakukan 

pelayanan, ada beberapa tahapan yang harus dilalukan agar pelayanan dapat 

berjalan dengan baik dan lancar. Tahapan yang dilakukan diawali dengan persiapan 

diri; tahapan pelaksanaan; dan tahapan penutupan. 

1. Tahapan persiapan diri meliputi grooming, ketepatan waktu kedatangan dan 

persiapan operasional kegiatan. 

2. Tahap pelaksanaan meliputi penyambutan tamu, mengisi check list tamu yang 

akan breakfast di guest list, mempersilahkan tamu duduk, mengantarkan tamu 

ke tempat buffet breakfast, isi ulang makanan, membersihkan meja. 

3. Tahap penutupan meliputi clear up table, meletakkan peralatan makan yang 

sudah bersih pada tempatnya, mengumpulkan linen dan membawa ke bagian 

laundry dan briefing dengan Supervisor 

Dalam pelayanan buffet dinner terdapat beberapa kendala yang dihadapi dalam 

pelaksanaannya yang meliputi kendala dalam pengisian ulang makanan dan 

ketersediaan meja yang tidak memadai pada saat kunjungan tamu sedang ramai. 

B. Saran 

 
Adapun beberapa saran yang penulis berikan sebagai bahan masukan agar 

operasional di restaurant khususnya pada pelayanan buffet service dapat berjalan 



 

 

 

dengan lancar diantaranya. 

 
1. Kendala dalam hal refill atau pengisian ulang makanan buffet breakfast 

terutama pada saat kunjungan tamu sedang ramai dapat dilakukan dengan 

menambah jumlah staf, menggunakan teknologi otomatisasi makanan 

sehingga makanan dalam jumlah banyak menjadi tetap awet ketahanannya,  

Merancang tata letak meja prasmanan dengan baik agar mudah diakses. 

2. Kendala untuk mengatasi kekurangan meja pada saat tamu datang bersamaan 

dalam jumlah yang banyak diantaranya dapat dilakukan dengan memanfaatkan 

ruang tambahan, menyediakan meja lipat, memperbanyak jumlah meja, 

mengatur tata letak meja prasmanan dengan efisien. 
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