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BAB I 

PENDAHULUAN  
A. Latar Belakang  

Hotel Lombok Astoria  adalah sebuah ikon di Pulau Lombok, Indonesia. 

Berdiri sejak tahun 2017, hotel ini telah menjadi salah satu destinasi utama bagi 

wisatawan yang berkunjung ke pulau tersebut. Hotel Lombok Astoria  terletak 

strategis di pusat Kota Mataram, Ibukota Provinsi Nusa Tenggara Barat, dan 

menawarkan akses mudah ke berbagai objek wisata dan fasilitas penting lainnya. 

Selain lokasinya yang strategis, Hotel Lombok Astoria juga terkenal karena 

fasilitasnya yang lengkap dan layanan yang ramah. Hotel ini menawarkan berbagai 

tipe kamar yang nyaman dan dilengkapi dengan fasilitas modern, seperti restoran 

yang menyajikan masakan lokal dan internasional, kolam renang, spa, pusat 

kebugaran, serta ruang rapat dan acara untuk keperluan bisnis atau perayaan 

pribadi. 

Di Lombok Astoria  Hotel memiliki 2 restoran yaitu: Malimbu Restaurant, 

dan Bale Tapas  Restaurant. Setiap Outlet Food & Beverage Service Departemen 

tersebut mempunyai cara penyajian yang berbeda seperti contohnya pada Malimbu  

Restaurant 

Malimbu Restaurant merupakan salah satu restoran spesialis sarapan yang 

menyajikan berbagai hidangan khas Indonesia. Restaurant ini merupakan bagian 

dari Lombok Astoria Hotel dan dikenal dengan desain interiornya yang mewah dan 

elegan. Malimbu Restaurant menawarkan dua jenis pilihan menu, yaitu buffet yang 

beragam serta menu à la carte. Pelayanan yang diterapkan di restoran ini bersifat 

self-service, di mana para tamu dipersilakan untuk mengambil sendiri 
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makanan yang diinginkan dari area buffet yang telah disiapkan. Meskipun telah 

mengalami perubahan dan peningkatan selama bertahun-tahun, Lombok Astoria  

Hotel tetap mempertahankan reputasinya sebagai salah satu hotel terbaik di Pulau 

Lombok dan terus menjadi pilihan utama bagi wisatawan yang mencari pengalaman 

menginap yang menyenangkan dan memuaskan di pulau yang indah ini. Sedangkan 

bale tapas restaurant merupakan salah satu restoran yang menyedikaan makanan 

dan minuman yang berbeda dengan malimbu restaurant, di bale tapas restaurant ini 

lebih spesial dibandingkan malimbu restaurant yang hanya menyediakan makanan 

dan minuman khas indonesia, di bale tapas restaurant terdapat menu khas dari luar 

yang dibuat oleh para chef disana, seperti minuman ber alkohol, mocktail dan 

cocktail dan terdapat makanan yang tidak ada di menu malimbu restaurant seperti 

steak, aneka desert dan persefoodtan. 

Terdapat beberapa penulis yang sebelumnya telah mengangkat topik serupa. 

Tugas Akhir pertama dilakukan oleh (Ni Made Oca Riatni 2023) dengan judul 

"Pelayanan Buffet Breakfast oleh Pramusaji di The Rooftop Restaurant The One 

Legian". Selanjutnya, topik yang serupa juga diangkat oleh  (Artana 2024) melalui 

tugas akhir berjudul "Pelayanan Buffet Breakfast oleh waiter/waitress  di 

Tanadewa Resort And Spa ". 

Perbedaan tugas akhir ini dengan dua penelitian sebelumnya terletak pada 

lokasi hotel, pendekatan penanganan, dan jenis tamu yang menjadi fokus. Penelitian 

terdahulu lebih menitikberatkan pada tahap pelayanan saja, sedangkan dalam tugas 

akhir ini dianalisis dua tahap, yaitu tahap persiapan dan tahap pelayanan. Selain itu, 

fokus pelayanan dalam penelitian ini lebih diarahkan kepada tamu mancanegara 
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yang ditangani oleh waiter/waitress di Malimbu Restaurant. 

 

Dari uraian diatas, penulis tertarik untuk melakukan penulisan tugas akhir 

dengan judul “Pelayanan Buffet Breakfast Oleh Waiter/Waitress Pada Malimbu 

Restaurant Di Hotel Lombok Astoria”. Dengan adanya Tugas Akhir ini, penulis 

berharap agar tugas ini dapat menjadi gambaran betapa pentingnya peran seorang 

waiter/waiters di sebuah restoran  

 

B. Rumusan Masalah  

Berdasarkan uraian latar belakang di atas, maka yang menjadi rumusan 

permasalahan yang akan dibahas dalam laporan tugas akhir ini adalah sebagai 

berikut: 

1. Bagaimana Pelayanan Buffet Breakfast Oleh Waiter/Waitress Pada 

Malimbu Restaurant Di Hotel Lombok Astoria. 

2. Apa saja kendala yang dihadapi oleh seorang waiter/waiters dalam 

Pelayanan Buffet Breakfast Oleh Waiter/Waitress Pada Malimbu 

Restaurant Di Hotel Lombok Astoria dan cara mengatasinya? 

 

C. Tujuan dan Manfaat  

Adapun tujuan dan manfaat yang didapat dalam penulisan tugas akhir dengan 

judul Pelayanan Buffet Breakfast Oleh Waiter/Waitress Pada Malimbu Restaurant 

Di Hotel Lombok Astoria adalah sebagai berikut: 
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1. Tujuan Penulisan 

 Adapun tujuan dan mamnfaat penulisan tugas akhir ini dengan judul 

Pelayanan Breakfast Buffet oleh Waiter/waitess di Malimbu Restaurant 

Lombok Astoria  Hotel.  

a. Mendeskripsikan Pelayanan Buffet Breakfast Oleh Waiter/Waitress 

Pada Malimbu Restaurant Di Hotel Lombok Astoria? 

b. Menjelaskan kendala apa saja yang dihadapi oleh seorang 

waiter/waiters dalam menanagani pelayanan Breakfast Buffet dan cara 

mengatasinya. 

2. Manfaat Penulisan  

                        Adapun manfaat dari penulisan Tugas Akhir ini antara lain : 

a. Bagi Mahasiswa  

1) Sebagai salah satu syarat akademis yang harus ditempuh untuk 

menyelesaikan Diploma 3 di Program Studi DIII Perhotelan Jurusan 

Pariwisata Politeknik Negeri Bali. 

2) Sebagai salah satu syarat akademis yang harus ditempuh untuk 

menyelesaikan Porogram Studi Perhotelan Diploma III pada Jurusan 

Pariwisata di Politeknik Negeri Bali. 

3) Menambah pengetahuan, wawasan, dan kemampuan dalam 

menangani pelayanan Breakfast Buffet oleh seorang 

Waiter/Waitress. 

b. Bagi Politeknik Negeri Bali 
 

Menjadi referensi di perpustakaan Politeknik Negeri Bali yang 
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nantinya diharapkan dapat digunakan sebagai bahan masukan dalam 

penyusunan tugas akhir oleh mahasiswa Politeknik Negeri Bali Jurusan 

Pariwisata. 

c. Bagi Perusahaan 
 

Sebagai bahan masukan tambahan bagi pihak hotel yang bermanfaat 

dalam meningkatkan mutu dan pelayanan kepada tamu, khususnya dalam 

pelayanan Breakfast Buffet oleh seorang Waitres/Waiterss 

 

D.  Metode Penulisan 

1. Metode dan Teknik Pengumpulan Data 

      Metode yang penulis gunakan dalam pengumpulan data adalah sebagai 

berikut: 

a. Metode observasi, yaitu metode pengumpulan data dengan cara 

mengamati, memahami dan terlibat langsung dalam proses pelayanan 

Breakfast Buffet oleh Waiter/Waitress di Lombok Astoria Hotel. 

b. Metode wawancara, yaitu metode pengumpulan data dengan cara 

tanya jawab secara langsung kepada yang lebih ahli atau paham akan 

pekerjaan yang dilakukan tentang pelayanan Breakfast Buffet di 

Malimbu  Restaurant  Lombok Astoria Hotel. 

c. Studi kepustakaan, yaitu metode pengumpulan data dengan cara 

membaca literatur yang berhubungan dengan permasalahan yang 

dibahas seperti buku, jurnal kepariwisataan, dan internet. Data dari 

studi literatur meliputi data konsep hotel, jenis-jenis hotel, pengertian 
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Food and Beverage Service, serta pelayanan Breakfast Buffet di 

Malimbu Restaurant. 

2. Metode Penyajian Hasil Analisis 

 Metode penyajian hasil analisis yang penulis gunakan adalah 

penggabungan antara metode formal dan informal sebagai berikut: 

a. Metode informal adalah metode penyajian analisis data dengan uraian 

kata-kata biasa.  

b. Metode formal adalah metode penyajian analisis data dengan tanda- tanda 

seperti tabel, foto, dan lainnya. 
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BAB V 

PENUTUP 

 

A. Simpulan 

Berdasarkan  pembahasan mengenai pelayanan Buffet Breakfast oleh 

waiter/waitress Malimbu Restaurant Lombok Astoria Hotel maka penulis dapat 

menyimpulkan bahwa waiter/ waitress melakukan tiga tahap pokok yaitu: 

1. Tahapan Persiapan ( preparation )  

Tahapan ini penting dilakukan untuk memperlancar  kegiatan yang 

akan dilakukan, adapun persiapan yang dilakukan yaitu persiapan diri dan 

persiapan operasional 

2. Tahapan Pelayanan (serving) 

Tahapan ini yaitu memnyambut dan memberi salam kepada tamu, 

mengecek ketersedian makanan, minuman dan peralatan seperti chinaware 

dan cutleries  di meja buffet dan juga melayani pembayaran 

3. Tahap penutup (closing) 

Tahapan ini terdiri dari melakukan last call  kepada tamu dan melakukan 

celar up di meja buffet. 

Dalam memberikan pelayanan Buffet Breakfast tentunya tidak terlepas dari 

kendala yang dihadapi seorang waiter/waitress diantaranya : 

1. Terbatasnya jumlah peralatan makan, hal ini  bisa di atasi seorang 

waiter/waitress dengan cara menambahkan peralatan makan, mencuci dan 
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mempolish peralatan disela sela waktu breakfast , selain itu pihak manajemen 

dapat menambahkan jumlah peralatan pada saat musim ramai. 

2. Keterlambatan pelayanan akibat makanan yang akan disiapkan memaan 

waktu yang cukup lama, hal ini bisa diatasi dengan cara memberikan 

pelatihan kepada staff kitchen dan restaurant untuk meningkatkan 

keterampilan mereka dalam proses memasak dan pelayanan. Selain itu 

pengunaan teknologi dalam system pemesanan dapat membantu 

mempercepat komunikasi antara waiter/waitress dengan staff kitchen, 

sehingga pesanan dapat diproses dengan lebih cepat. 

 

B. Saran  

Setelah melakukan praktik kerja lapangan selama 6 (enam) bulan di Malimbu 

Restaurant Lombok Astoria Hotel, penulis banyak menemukan 

pengalaman,khususnya dalam bidang Food and Beverage Service. Melalui 

pengalaman ini, penulis hendak menyampaikan beberapa saran yang bertujuan 

meningkatkan pelayanan Buffet Breakfast kepada tamu ,yaitu sebagai berikut: 

1. Pada saat melayani tamu di malimbu restaurant  dimana tamu harus menunggu 

cukup lama yang dikarenakan kurangnya peralatan makan dan untuk 

menghindari hal tersebut penulis menyarankan waiter/waitress dapat mencuci 

dan mempolish peralatan disela sela waktu breakfast dan dari pihak 

manajemant hotel sekiranya bisa menambahkan peralatan makan untuk 

mengantisipasi kekurangan disaat musim ramai. 
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2. Pada saat keterlambatan pelayanan  akibat makanan yang disiapkan cukup 

lama, dapat dihindari dengan memberikan pelatihan yang tepat kepada staff 

kitchen  dan restaurant guna untuk lebih meningkatkan pelayanan. Selain itu 

penggunaan teknologi dalam system pemesanan dapat membantu 

mempercepat komunikasi antara staff restaurant dengan staf kitchen , sehingga 

pesanan dapat diproses dengan lebih cepat dan meningkatkan koordinasi dan 

komunikasi antara team juga sangat penting untuk memastikan bahwa setiap 

pesanan dapat ditangani dengan lebih baik dan tepat waktu.  
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