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BAB I 

PENDAHULUAN 
 

A. Latar Belakang 

Bali merupakan salah satu provinsi yang ada di Indonesia. Bali merupakan 

provinsi yang kental dengan budaya dan adat istiadatnya, memiliki keindahan 

alam, serta terkenal dengan keramah - tamahan masyarakatnya yang membuat Bali 

dikenal oleh para wisatawan. Pariwisata merupakan salah satu sumber ekonomi di 

Bali, para wisatawan datang ke Bali dengan tujuan berlibur menikmati keindahan 

alam serta menghilangkan rasa jenuh dari aktifitas hariannya. 

Kayumas Seminyak Resort merupakan hotel bintang 4 yang berada di Jl. 

Pura Telaga Waja No.18A, Kerobokan Kelod, Kec. Kuta Utara, Kabupaten 

Badung, Bali. Hotel ini menyediakan kamar sebanyak 61 kamar dengan design 

seperti villa, memiliki private pool di masing-masing kamarnya, memiliki AC, dan 

TV 43 inch dengan internasional dan lokal channel. Hotel ini memiliki beberapa 

jenis kamar diantaranya yaitu one bedroom suite, one bedroom deluxe suite, two 

bedroom suite, dan four bedroom suite. Hotel ini berada dekat dengan pantai 

Petitenget, Potato Head, dan shopping area lainnya sehingga hotel ini adalah 

pilihan yang sangat cocok untuk tamu yang ingin berlibur di Bali. Adapun 

department yang ada di hotel yaitu Front Office Departement, Housekeeping, 

Food and baverage, accounting, sales & marketing, IT, Engineering, dan Human 

Resource Departement.
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Food and Beverage Departement adalah salah satu usaha di hotel yang 

dikelola secara komersial untuk memenuhi kebutuhan makanan dan minuman 

untuk tamu. Food and Baverage Kayumas Seminyak Resort dibagi menjadi 2 yaitu 

Food and baverage product dan Food and Baverage Service. Food and Baverage 

Product yaitu section yang mengolah bahan makanan dan membuat makanan 

pesanan tamu, sedangkan Food And Baverage Service yaitu section yang 

menyajikan makanan dan minuman, melayani tamu  mulai dari tamu datang ke 

restaurant hingga  meninggalkan restaurant.  

Kayumas Seminyak Resort memiliki restaurant yang bernama Tlaga 

Restaurant. Tlaga Restaurant menyajikan makanan mulai dari Indoneisan Delight 

hingga International Delight. Makanan Indonesian Delight yaitu makanan lokal. 

Tlaga Restaurant melayani breakfast, lunch, dan dinner Restaurant ini buka untuk 

breakfast mulai pukul 07:00 AM – 11:00 AM, untuk lunch mulai pukul 11:00 AM 

– 05:00 PM, sedangkan untuk dinner mulai pukul 05:00 PM – 11:00 PM serta 

melayani room service 24 jam. Tlaga Restaurant Kayumas Seminyak Resort ini 

memiliki istilah untuk pramusaji yaitu waiter/waitress. Ketika breakfast restaurant 

ini memiliki pelayanan yang disebut Semi Buffet. yaitu pelayanan yang 

menggunakan Buffet dan A’la carte menu breakfast, untuk buffet tamu dapat 

mengambil sepuasnya dan untuk ala’carte menu breakfast tamu hanya boleh 

memilih salah satu dari pilihan yang ada di Al’a carte menu breakfast tersebut. 

Buffet Tlaga Restaurant ini menyediakan aneka roti, jus, dan buah, menyediakan 

cereal, susu, kopi dan teh. Pelayanan buffet juga menyediakan egg station dan 
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waffle station.. Dengan adanya pelayanan buffet ini dapat membuat operasional 

semakin cepat karena tamu hanya perlu mengambil hidangan yang ada di buffet, 

Sedangkan pilihan menu yang ada di ala’carte menu breakfast terdapat pilihan 

Indonesian delight yaitu nasi bakar, nasi goreng jawa, dan mie goreng jawa. 

Terdapat International Delight yaitu Egg Benedict, American Breakfast, French 

Toast dan Tlaga Smoothie Bowl. Keuntungan dengan adanya ala’carte menu 

breakfast ini yaitu membuat tamu merasa lebih leluasa dalam memilih makanan 

yang mereka inginkan, serta tamu dapat menyesuaikan dengan isian makanan 

apabila terdapat alergi maupun tamu tidak menyukai bahan makanan yang ada 

pada menu tersebut. Pada pelayanan ini tamu tidak harus datang ke Restaurant 

untuk breakfast, namun tamu dapat memesan melalui telephone yang nantinya 

pramusaji akan menjelaskan tentang apa saja yang bisa didapatkan oleh tamu. 

Dengan begitu peran pramusaji sangat penting dalam Pelayanan Semi Buffet 

Breakfast ini, karena pramusaji memiliki tantangan dimana seorang pramusaji 

harus memahami dan dapat menjelaskan buffet dan al’a carte menu breakfast 

kepada tamu dengan baik dan menjelaskan kepada tamu apa saja yang dimiliki 

Tlaga Restaurant Kayumas Seminyak Resort.  

Terdapat judul yang yang sama namun berbeda hotel yaitu Pelayanan Semi 

Buffet Breakfast Oleh Host Pada Rocka Restaurant di Six Senses Uluwatu dan 

penulis juga mengambil referensi dari tugas akhir yang berjudul Pelayanan Buffet 

Breakfast untuk Tamu VIP Oleh Waiter/s pada Sorrento Spanish Restaurant di 

Hotel Melia Bali Indonesias yaitu terdapat perbedaan dalam konsep pelayanannya. 
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Berdasarkan latar belakang tersebut penulis menjadi tertarik untuk 

menyusun Tugas Akhir  dengan Judul “Pelayanan Semi buffet Breakfast oleh 

Pramusaji di Tlaga Restaurant Kayumas Seminyak Resort” 

B. Rumusan Masalah 

Berdasarkan latar belakang di atas, maka dapat dirumuskan permasalahan 

sebagai berikut : 

1. Bagaimanakah Pelayanan Semi Buffet Breakfast oleh Pramusaji di Tlaga 

Restaurant Kayumas Seminyak Resort? 

2. Apa saja kendala-kendala  dari Pelayanan Semi Buffet Breakfast oleh Pramusaji 

di Tlaga Restaurant Kayumas Seminyak Resort? 

C. Tujuan dan Manfaat Penulisan 

Adapun tujuan dan manfaat yang didapatkan dalam penulisan tugas akhir 

dengan judul Pelayanan Semi Buffet Breakfast oleh Pramusaji di Tlaga Restaurant 

Kayumas Seminyak Resort adalah sebagai berikut : 

1. Tujuan 

Berdasarkan rumusan masalah di atas. Adapun tujuan dari penulisan ini yaitu : 

a. Mendeskripsikan Pelayanan Semi Buffet Breakfast oleh Pramusaji di Tlaga 

Restaurant Kayumas Seminyak Resort. 

b. Menjelaskan kendala – kendala yang dihadapi dalam Pelayanan Semi Buffet 

Breakfast oleh Pramusaji di Tlaga Restaurant Kayumas Seminyak Resort. 

2. Manfaat 

Manfaat yang bisa didapatkan dari penulisan tugas akhir ini adalah untuk: 
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a. Mahasiswa 

1) Sebagai salah satu syarat untuk menyelesaikan program Diploma III 

Perhotelan Jurusan Pariwisata Politeknik Negeri Bali. 

2) Sebagai referensi atau acuan dalam penerapan teori yang diperoleh 

dalam proses perkuliahan dengan diperoleh di industri serta sebagai 

sarana menambah pengetahuan berkaitan dengan Pelayanan Semi Buffet 

Breakfast. 

3) Mengetahui secara lengkap Pelayanan Semi Buffet Breakfast oleh 

Pramusaji di Tlaga Restaurant Kayumas Seminyak Resort. 

b. Politeknik Negeri Bali 

1) Sebagai sumber informasi dan referensi dalam peningkatan proses 

pembelajaran di perpustakaan Politeknik Negeri Bali khususnya 

berkaitan dengan Pelayanan Semi Buffet Breakfast. 

2) Sebagai data mengenai sejauh mana mahasiswa menguasai teori yang 

diperoleh dikampus dan teori yang diperoleh di industri. 

c. Perusahaan 

Sebagai masukan bagi pihak hotel dalam peningkatan mutu dan 

pelayanan kepada tamu khususnya dalam Pelayanan Semi Buffet Breakfast 

oleh Pramusaji di Tlaga Restaurant Kayumas Seminyak Resort. 

D. Metode Penulisan 

1. Metode Pengumpulan Data 

a. Observasi 
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Metode observasi merupakan metode pengumpulan data yang 

dilakukan dengan cara mengamati, mempraktikan, mempelajari dan 

melibatkan diri sendiri secara langsung dalam proses Pelayanan Semi 

Buffet Breakfast di Tlaga Restaurant Kayumas Seminyak Resort. 

 

b. Wawancara 

Metode wawancara merupakan metode pengumpulan data yang 

dilakukan dengan mewawancarai atau bertanya secara langsung kepada 

responden seperti restaurant manager dan staf untuk memperoleh 

keterangan atau informasi mengenai Pelayanan Semi Buffet Breakfast. 

c. Studi Kepustakaan 

Studi kepustakaan yaitu metode pengumpulan data dengan cara 

mempelajari dan mengumpulkan materi yang ada, melalui buku-buku yang 

berkaitan dengan Pelayanan Semi Buffet Breakfast. 

2. Metode Analisis dan Penyajian Hasil 

Dalam penyusun tugas akhir ini, penulis menggunakan teknik analisis dan 

penyajian hasil deskriptif kualitatif, yaitu mendeskripsikan secara runtun dan 

sistematis proses Pelayanan Semi Buffet Breakfast oleh Pramusaji di Tlaga 

Restaurant Kayumas Seminyak Resort berdasarkan data yang didapatkan 

selama melakukan praktik kerja lapangan di Kayumas Seminyak Resort. 

E. Sistematika Penulisan 

1. Bab I Pendahuluan 
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Bab ini berisi latar belakang, rumusan masalah, tujuan dan manfaat 

Penulisan, Metode Penulisan, dan Sistematika Penulisan. 

2. Bab II Landasan Teori 

Bab ini memuat teori mengenai teori hotel, klasifikasi hotel, restaurant, 

pengertian breakfast, menu, pengertian semi buffet breakfast, pramusaji dan 

pelayanan. 

3. Bab III Gambaran Umum Perusahaan 

Bab ini menjelaskan lokasi dan sejarah perusahaan, bidang usaha dan 

fasilitas perusahaan/hotel dan struktur organisasi hotel. 

4. Bab IV Pembahasan 

Bab ini menjelaskan tentang bagaimana Pelayanan Semi Buffet Breakfast 

oleh Pramusaji di Tlaga Restaurant Kayumas Seminyak Resort dan hambatan- 

hambatan yang penulis alami selama Pelayanan Semi Buffet Breakfast.  

5. Bab V Kesimpulan 

Bab ini berisi Kesimpulan yang didapat dalam Pelayanan Semi Buffet 

Breakfast dan saran yang dapat diberikan kepada perusahaan
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BAB V 

PENUTUP 
 

 

A. Simpulan 

Berdasarkan pokok permasalahan dan pembahasan yang penulis uraikan di atas, 

dapat disimpulkan bahwa : 

1. Pelayanan Semi Buffet Breakfast oleh Pramusaji Di Tlaga Restaurant Kayumas 

Seminyak Resort memiliki tahapan tahapan dalam persiapan dan pelayanan 

yaitu tahapan persiapan grooming sesuai  standard di Kayumas Seminyak 

Resort, tahap persiapan secara umum, tahap persiapan set up buffet, tahap 

pelayanan, dan tahap closing breakfast. 

Adapun tahapan-tahapan yang perlu dilakukan dalam pelayanan semi buffet 

breakfast yaitu : 

a. Tahap persiapan diri sesuai standard grooming 

Pada tahapan ini sebagai seorang pramusaji wajib mengikuti standard 

grooming sesuai dengan kententuan di Kayumas Seminyak Resort dan tidak 

menggunakan perhiasan yang berlebihan serta harus mempersiapkan diri lebih 

awal sebelum jam kerja. 

b. Tahap persiapan secara umum 

 



 

 
 

Pada tahapan ini seorang pramusaji harus mempersiapkan segala 

kebutuhan dan kelengkapan pekerjaan mulai dari meminta catatan occupancy 

harian di FO hingga segala keperluan untuk menunjang pelaksanaan 

breakfast. 

c. Tahap persiapan set up table 

Pada tahapan ini set up table sudah dilaksanakan oleh shift malam dan untuk 

shift pagi hanya perlu mengecek ulang ketersediaan dan kebersihan meja set 

up table di Terrace/smoking area dimulai dari centre peace yaitu : salt and 

papper, guest amenities, dan place matt. Tahap persiapan set up buffet 

Set up buffet dilakukan oleh shift sore pada saat setelah closing restoran 

dan untuk shift pagi hanya perlu menambahkan jus yang ada pada Store FB ke 

meja buffet yang telah ter set up. Menginformasikan kepada senior/FB 

Captain jus apa yang akan habis sehingga atasan langsung mencatat apa saja 

yang perlu di pesan sehingga mencegah kekurangan stock di Store Fb, lalu 

shift pagi hanya perlu memasang food tag pada meja buffet sesuai dengan yang 

ada di meja buffet. 

d. Tahap pelayanan Semi Buffet Breakfast 

Terdapat beberapa tahapan – tahapan dalam pelayanan Semi Buffet 

Breakfast yaitu : 

1) Welcoming the guest 

2) Asking about room number 

3) Escorting guest to the table 



 

 
 

4) Seating the guest 

5) Giving information about the breakfast and presenting the menu 

6) Taking order 

7) Serving coffee or tea 

8) Taking order 

9) Repeating the order 

10) Serving the food 

11) Clearing up 

12) Asking guest feedback 

13) Billing 

14) Thanking to the guest 

e. Tahap closing Breakfast 

Pada pukul 10.30 AM pramusaji akan membagi tugas untuk 

menginformasikan kepada tamu yang berada di meja dan tamu yang masih 

berada di kamar menggunakan telepon restoran. Untuk tamu yang berada di 

meja makan tamu akan diinformasikan bahwa jam breakfast akan segera 

berakhir pukul 11.00 AM dan meminta tamu untuk menikmati hidangan buffet 

karena jam breakfast akan segera berakhir. Selanjutnya pramusaji akan 

menghubungi kamar – kamar yang sudah termasuk RBF (Room + Breakfast) 

apakah tamu ingin datang ke restoran atau tidak karena restoran akan segera 

tutup pukul 11.00  PM. Setelah itu pada pukul 11.00 PM pramusaji melakukan 

closing breakfast mulai clear up table, closing buffet, mengirim napkin bersih 



 

 
 

dan mengambil napkin kotor, dan clear up di setiap block dan merefill sugar 

bowl, merefill tissue box di setiap meja dan melipat napkin. 

2. Permasalahan yang dihadapi dan cara mengatasinya 

Dalam pelaksanaan pelayanan semi buffet breakfast adapun beberapa 

kendala yang dihadapi yaitu : 

a. Kurangnya jumlah cutleries 

Kurangnya jumlah cutleries sehingga menghambat pelayanan 

pada saat occupancy/tingkat hunian hotel tinggi, cara mengatasi yaitu 

dengan cara setiap pagi pramusaji akan melakukan clear up di setiap 

block. 

b. Mesin EDC (Electronic Data Capture) yang sering bermasalah 

Mesin EDC sering kali bermasalah dan tidak bisa menyala 

sehingga menghambat saat pelayanan. Cara mengatasinya yaitu dengan 

cara menawarkan kepada tamu untuk membayar di kasir hostes atau bar 

terlebih dahulu jika tidak bisa keduanya maka pramusaji dapat 

menawarkan pembayaran menggunakan cash atau charge to the room 

(Tamu membayar ke FO pada saat tamu akan check out). 

B. Saran 

Dari pengamatan penulis selama melakukan kegiatan Praktik Kerja 

Lapangan di Kayumas Seminyak Resort. Maka penulis memiliki beberapa saran 

yang ingin disampaikan, yaitu : 



 

 
 

1. Kepada pihak manajemen sebaiknya menambah jumlah cutleries sebagai 

cadangan agar ketika occupancy hotel sedang tinggi maka pramusaji dapat 

menggunakan cutleries cadangan tersebut sehingga tidak menghambat 

pelayanan pada saat breakfast berlangsung. 

2. Kepada pihak hotel sebaiknya menambah mesin EDC guna menghindari 

komplain keterlambatan pada saat tamu ingin membayar billnya
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