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ABSTRAK 

 

Tamu atau masyarakat yang berkunjung ke suatu hotel akan menilai dari fasilitas 

dan pelayanan yang dimiliki oleh hotel tersebut. Salah satu fasilitas yang sering 

dinilai tamu hotel terutama tamu acara adalah Banquet yang dimiliki hotel 

tersebut. Tujuan dari penyusunan tugas akhir ini adalah untuk mengetahui peranan 

banquet dalam penyelenggaraan event di HARRIS Hotel and Convention Malang 

yang akan menjelaskan secara rinci mengenai peranan banquet dalam 

penyelenggaraan event, uraian kegiatan banquet, masalah-masalah yang dihadapi 

oleh banquet ketika beroperasional dan solusi untuk menangani masalah-masalah 

di banquet. Kesimpulan yang dapat diambil adalah staf banquet harus mengetahui  

pentingnya memahami peranan banquet sehingga dalam penyelenggaraan event 

bisa memberikan pelayanan dengan sangat baik. 

 

Kata kunci : Hotel, Banquet, Event 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 
 

ABSTRACT 

 

Guests or the public who visit a hotel will judge from the facilities and services 

provided by the hotel. One of the facilities that are often assessed by hotel guests, 

especially event guests, is the banquet owned by the hotel. The purpose of this 

final project is to determine the role of the banquet in organizing events at 

HARRIS Hotel and Convention Malang which will explain in detail the role of the 

banquet in organizing events, descriptions of banquet activities, problems faced 

by banquets when operating and solutions to deal with problems. -problem at the 

banquet. The conclusion that can be drawn is that the banquet staff must know the 

importance of understanding the role of the banquet so that in organizing events 

they can provide excellent service. 
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1. PENDAHULUAN 

1.1 Latar Belakang 

Dalam perhotelan tidak hanya berkaitan dengan sewa kamar namun 

juga berkaitan dengan makanan dan minuman (Food and Beverage). Karena 

selain menginap tamu juga memerlukan makanan dan minuman. Tetapi 

selain itu juga, tamu atau perusahaan yang memiliki acara atau pesta juga 

membutuhkan tempat, persiapan, dan lainnya untuk melaksanakan acara 

atau pesta tersebut, maka disinilah peran banquet section sangat dibutukan. 

Menurut Arief, Abd. Rahman (2005:113) food and beverage 

department bagian yang bertugas mengolah, memproduksi dan menyajikan 

makanan dan minuman untuk keperluan tamu hotel, seperti untuk dalam 

kamar, restoran atau coffee shop, banquet (resepsi pertemuan), makanan 

karyawan, dan sebagainya. Food and beverage department dibagi menjadi 

dua divisi sesuai dengan tugasnya masing  masing, yaitu bagian pelayanan 

(food and beverage service) dan bagian produksi (food and beverage 

product). Dan di dalam food and beverage Service di hotel umumnya di 

bagi menjadi beberapa section salah satunya adalah banquet section. 

Menurut Marsum (2001:298) Banqueting adalah suatu istilah yang 

dipergunakan untuk meliputi kegiatan pelayanan dari upacara-upacara 

spesial didalam sebuah perusahaan pelayanan makan yang berpisah dari 

pelayanan makan yang terdapat diberbagai restoran pada umumnya dan di 

Grill room, dimana hidangan panggang-panggangan disajikan juga dalam 



 

 
 

ruang istirahat yang lazim disebut Longue. Banqueting adalah suatu istilah 

yang dipergunakan untuk meliputi kegiatan pelayanan banquet. 

Banquet service di dalamnya mencakup preset menu dengan penataan 

ruangan yang mendukung. Sebagai contoh, bila menu yang dipesan berupa 

sup, salad, hidangan utama, hidangan penutup dan kopi, penataan tempatnya 

harus mencakup sendok, garpu, sendok sup, sendok tambahan untuk 

hidangan utama ditambah dengan pisau untuk steak dan pisau mentega jika 

diperlukan, perlengkapan untuk hidangan penutup sendok teh untuk kopi. 

Sebagai tambahan dalam mempersiapkan penataan desain masing masing 

tempat, meja juga harus dipersiapkan untuk menyajikan menu termasuk 

perlengkapannya dan semua harus disiapkan sebelum para tamu mulai 

duduk. 

Banquet service dalam pelayanan tamu di hotel memiliki peranan 

yang sangat penting, karena melayani tamu dalam jumlah yang banyak 

dalam waktu yang bersamaan dan peraturan pelayanan ( rules of service ) 

masih tetap berlau sebagaimana dalam pelayanannya, hanya saja pramusaji 

jarang terlibat percakapan dengan para tamu. Berdasarkan latar belakang 

diatas penulis tertarik membahas mengenai ruang lingkup banquet dan 

peranan banquet di dalam suatu hotel. Oleh karena itu penulis mengangkat 

judul “Peranan banquet dalam  penyelenggaraan event di HARRIS Hotel & 

Convention Malang” dalam penulisan tugas akhir ini. 

 

 



 

 
 

1.2 Rumusan Masalah 

Dalam penulisan kertas karya ini penulis membuat rumusan masalah 

agar penulisan kertas karya ini lebih terarah dan pembaca lebih mudah 

memahami maksud yang ingin diuraikan penulis sebagai berikut : 

1. Bagaimana Peranan banquet dalam  penyelenggaraan event di HARRIS 

Hotel & Convention Malang? 

 



 

 
 

2. METODE PENELITIAN 

a. Observasi 

Observasi dilakukan selama 4 bulan oleh penulis secara langsung 

di HARRIS Hotel &Convention Malang. 

b. Wawancara 

Pengumpulan data juga dilakukan dengan wawancara langsung 

dengan beberapa karyawan yang dianggap dapat mewakili seluruh 

karyawan perusahaan. 

c. dokumentasi 

1. Penelitian Lapangan (FieldResearch)  

Metode penelitian ini merupakan metode pengumpulan data 

dengan memperhatikan cara kerja karyawan di bagianbanquet dan 

mempraktekkan langsung Hal ini penulis lakukan selama 4 bulan di 

Harris Hotel and Convention Malang. 

2. Penelitian Kepustakaan (Library Research) 

Metode penelitian ini merupakan suatu usaha untuk 

mendapatkan data yang diperoleh melalui buku- buku, majalah, 

brosur, internet serta bahan-bahan perkuliahan yang berhubungan 

dengan objek penelitian untk melengkapikebenarannya. 

 



 

 
 

3. TINJAUAN PUSTAKA 

a. Pengertian Pariwisata 

Berdasarkan Undang undang Nomor 10 Tahun 2009, Pariwisata 

adalah segala sesuatu yang berhubungan dengan kegiatan perjalanan yang 

dilakukan secara sukarela dan bersifat sementara untuk menikmati objek 

dan daya tarik wisata, termasuk pengusahaan objek dan daya tarik wisata, 

serta usaha-usaha yang terkait di bidang tersebut. 

Definisi pariwisata dapat di tinjau dari berbagai sudut pandang namun 

berbagai sudut pandang tersebut memiliki makna yang sama. Menurut 

Suwantoro (2004), Pariwisata adalah suatu proses kepergian sementara dari 

seseorang atau lebih menuju tempat lain di luar tempat tinggalnya. 

Dorongan kepergiannya adalah karena berbagai kepentingan, baik karena 

kepentingan ekonomi, sosial, kebudayaan, politik, agama, kesehatan 

maupun kepentingan lain seperti karena sekedar ingin tahu, menambah 

pengalaman ataupun belajar. 

Berdasarkan berbagai definisi dari para ahli di atas dapat disimpulkan 

bahwa pariwisata adalah kegiatan yang dilakukan dengan meninggalkan 

tempat tinggalnya ke daerah tujuan wisata untuk sementara waktu dan 

bukan untuk menetap. Kegiatan perjalanannya bertujuan untuk menikmati 

layanan dan fasilitas yang dibutuhkan selama berada di luar tempat 

tinggalnya. 

b. Pengertian Wisatawan 



 

 
 

Berdasarkan Undang undang  nomor 10 tahun 2009. Wisatawan 

adalah orang yang melakukan wisata. Menurut Smith (dalam 

Kusumaningrum, 2009:16), menjelaskan bahwa wisatawan adalah orang 

yang sedang tidak bekerja, atau sedang berlibur dan secara sukarela 

mengunjungi daerah lain untuk mendapatkan sesuatu yang lain. Menurut 

WTO (dalam Kusumaningrum, 2009:17) membagi wisatawan kedalam tiga 

bagian yaitu: 

1. Pengunjung adalah setiap orang yang berhubungan ke suatu negara lain 

dimana ia mempunyai tempat kediaman, dengan alasan melakukan 

pekerjaan yang diberikan oleh negara yang dikunjunginya. 

2. Wisatawan adalah setiap oarang yang bertempat tinggal di suatu negara 

tanpa memandang kewarnegaraannya, berkunjung kesuatu tempat pada 

negara yang sama untuk waktu lebih dari 24 jam yang  tujuan  

perjalanannya dapat diklasifikasikan sebagaiberikut: 

a. Memanfaatkan waktu luang untuk rekreasi, liburan,kesehatan, 

pendidikan dan olahraga. 

b. Bisnis atau mengujungi kaum keluarga. 

c. Darmawisata atau excursionist adalah pengunjung sementara yang 

menetap kurang dari 24jam di negara yang dikunjungi, termasuk 

orang yang berkelilingdengan kapalpesiar. 

c. Pengertian Hotel 

Hotel adalah suatu bentuk bangunan, lambang, perusahaan atau badan 

usaha akomodasi yang menyediakan pelayanan jasa penginapan, penyedia 



 

 
 

makanan dan minuman serta fasilitas jasa lainnya dimana semua pelayanan 

itu diperuntukan bagi masyarakat umum, baik mereka yang bermalam di 

hotel tersebut ataupun mereka yang hanya menggunakan fasilitas tertentu 

yang dimiliki hotel tersebut.Berdasarkan pengertian dari para ahli hotel 

adalah suatu usaha akomodasi yang menyediakan layanan kamar, fasilitas 

makan dan minum serta fasilitas lainnya yang dikelola secara komersil 

untuk mendapatkan keuntungan. 

d. Pengertian Food and Beverage Department 

Food and beverage department adalah salah satu departemen di hotel 

yang bertanggung jawab atas produksi, penyajian dan penjualan makanan 

serta minuman di dalam hotel. Sebagaimana layaknya suatu bagian hotel, 

maka kegiatan-kegiatan operasional bagian ini berperan penting dalam 

mendatangkan pendapatan hotel. 

Dalam menjalankan tugasnya food and beverage department terbagi 

menjadi dua bagian yang saling bergantung satu dengan yang lain dan harus 

saling bekerjasama adalah: 

1. Food And Beverage Service 

Yaitu bagian food and baverage yang bertugas melayani tamu dan 

berhubungan langsung dengan tamu, terdiri dari bar, restoran, banquet dan 

room service. 

2. Food And Beverage Product 

Yaitu bagian pengolahan makanan dan tidak langsung berhubungan dengan 

tamu karena harus melalui perantara pramusaji, terdiri dari kitchen 



 

 
 

danstewarding. 

e. Pengertian Banquet Section 

Menurut Raymond (2003:87) Banquet adalah pelayanan yang 

dilakukan secara serentak yang mana semua tamu dilayani pada waktu yang 

sama. Semua penataan, menu, minuman, dan waktunya harus dijadwalkan 

dengan hati-hati sebelum acara sebenarnya. 

Menurut pendapat Riyadi (2015:180), Banquet adalah salah satu 

bagian dari hotel yang tidak hanya menyediakan makanan atau minuman, 

tapi mengatur dan merencanakan sebuah acara mulai dari ruangan yang 

akan digunakan, perlengkapan yang diperlukan serta hal-hal lain yang 

menunjang acara tersebut sesuai dengan keinginan yang mempunyai acara. 

Pada dasarnya banquet ini memiliki peralatan, perlengkapan dan tata 

saji yang tidak jauh berbeda dengan restaurant, yang membedakan adalah 

banquet tidak tersedia secara permanen seperti restoran melainkan hanya 

diselenggarakan ketika ada pihak yang memesan atau ada event tertentu 

saja. 

f. Pengertian Pelayanan 

Pelayanan menurut Kamus Besar Bahasa Indonesia (KBBI) adalah 

sebagai suatu usaha untuk membantu menyiapkan atau mengurus apa yang 

diperlukan orang lain. Sedangkan menurut Moenir (2010: 26) pelayanan 

adalah kegiatan yang dilakukan oleh seseorang atau sekelompok orang 

dengan landasan faktor materi melalui sistem, prosedur dan metode tertentu 

dalam rangka usaha memenuhi kepentingan orang lain sesuai dengan 



 

 
 

haknya. Pelayanan hakikatnya adalah serangkaian kegiatan, karena itu 

pelayanan merupakan sebuah proses. Sebagai proses, pelayanan 

berlangsung secara rutin dan berkesinambungan, meliputi seluruh 

kehidupan orang dalam masyarakat. 

 



 

 
 

4. HASIL DAN PEMBAHASAN 

a. Penyelenggaraan Event  di HARRIS Hotel and Convention Malang 

 Banquet bertugas untuk menangani segala macam kegiatan pesta 

atau jamuan makan yang di selenggarakan di hotel, baik itu di 

selenggarakan oleh pihak hotel itu sendiri maupun oleh suatu panitia atau 

pihak lain yang membuat pesanan dihotel tersebut, jadi penyelenggarannya 

harus direncanakan terlebih dahulu. Berikut adalah uraian penyelenggaraan 

pelayanan banquet di HARRIS Hotel and Convention Malang. 

1. Penerimaan Pesanan 

Penyelenggaraan banquet harus dipersiapkan dengan baik, sebab 

menyangkut reputasi hotel itu sendiri, oleh sebab itu perundingan antara 

pihak pemesanan/sponsor dengan pihak hotel atau banquet manager 

harus jelas, sehingga pada saat pelaksanaannya nanti akan sukses dan 

berjalan lancar. 

Dalam perundingan mengenai pemesanan banquet (banquet 

booking), ada beberapa hal yang harus disetujui bersama oleh pihak hotel 

dan pemesanan antara lain: 

1. Type of Function 

2. Day/Date/Time (Hari, tanggal,waktu dari penyelenggaraan) 

3. Name of Clientale (Nama Pemesan/Sponsor) 

4. Number of Participant(Jumlah Peserta Pesta) 

5. Menu Requested (Jenis Menu yang Diminta) 



 

 
 

6. Price per Person/Portion(harga makanan per orang/porsi) 

7. Table Plan 

8. Speechess(Pengaturan Pidato) 

9. Beverage included or excluded 

10. Flower Arrangement 

11. Type of Service (type service yang diinginkan) 

Jika kedua belah pihak saling berkoordinasi dalam penyelengaraan 

banquet tersebut, maka akan muncul banquet event order yang telah 

disetujui oleh pihak terkait. 

2. Penerbitan Banquet  Event Order 

Banquet event order yaitu form yang digunakan untuk memberikan 

informasi keseluruhan bagian hotel yang terkait dengan pelaksanaanyang 

bersangkutan. Dengan form ini maka seluruh pihak yang bersangkutan 

dapat menjalankan tugasnya sesuai dengan prosedur dan acara dapat 

terlaksana dengan baik. 

3. Persiapan 

a. Persiapan Ruangan 

Dalam hal ini adalah menata ruangan untuk jamuan berdasarkan 

floor plan dan seating arrangement. Beberapa hal yang perlu 

mendapat perhatian dan pertimbangan dalam menata ruangan antara 

lain: 

1) Kesesuaian tata letak perlengkapan dengan bentuk ruangan, pintu 



 

 
 

kedatangan atau pintu masuk, pintu pelayanan, stage,bar, dan 

sebagainya. 

2) Arah pandang tamu, misalnya ke arah meja guest of honour atau ke 

arah stage jikadipentas diselenggarakan acara-acara. 

3) Alur lintas tamu untuk mengambil makanan jika di 

dalam pesta tersebut dilaksanakan sistem self service. 

4) Kesesuaian tata letak dengan sifat dan bentuk jamuan, jika jamuan 

tersebut bersifat resmi atau formal dinner, maka disamping ruangan 

utama (dinning room) dipersiapkan pula suatu ruangan khusus bagi 

acara social hour atau pre-dinner drink. Disediakan pula 

perlengkapan khusus seperti snack display table, bar dan 

beberapameja service tempat tamu meletakkan piring-piring dan 

gelas yang sudah selesai digunakan. 

5) Kesesuaian bahan dan bentuk furnituratau mebel, terutama meja 

dan kursiyang relevan dengan tema atau sifat jamuan. Meja untuk 

acara seperti meja makan,meja buffet, meja pelayanan, pada 

umumnya mempunyai bentuk yang bermacam-macam seperti 

bentuk oblong, serpentine, trapezoid, oval, round, half-round, 

danquarter round. Karena akan digabungkan satu sama lain maka 

lebar dan tinggi mejaharus sama. Semakin banyak variasi bentuk 

permukaan yang dimiliki, maka penggabungannya semakin leluasa 

untuk dilakukan. Penggabungan meja tersebut akan menghasilkan 

susunan meja dalam bentuk dan model yang diinginkan. 



 

 
 

Bentuk-bentuk susunan meja pada umumnya adalah sebagai berikut: 

a) Comb-shape adalah bentuk pengaturan meja model sisir. 

b) School-shape adalah bentuk pengaturan meja model diruang kelas 

sekolah, disebut juga classroom-shape,cocok untuk ceramah, 

lokakarya, seminar, dll. 

c) U-shape susunan meja dengan bentuk huruf U. Cocok untuk 

pertemuan dengan jumlah peserta yang tidak terlalu banyak. 

d) T-shapesusunan meja dengan bentuk hurufT. Juga sesuai untuk 

rapat-rapat dengan jumlahpesertaterbatas. 

e) O-shape sususan meja mengambil bentuk huruf O atau persegi 

empat. Disebut juga bentuk square-shape,pada bagian tengah 

dibuat taman berbentuk mini. 

f) Halfmoon-shape susunan meja bentuk setengah lingkaran. 

g) Theatre-shape susunan kursi tanpa meja, seperti susunan kursi 

didalam gedung bioskop. 

Penataan meja ( table setting) merupakan halyang berkaitan 

dengan tata atur dan tata ruang jamuan, pelaksanaan table setting 

antaralain, pemasangan table setting, skirting, buffee display, 

melengkapi meja dengantable accesioris, seperti ashtray, nomor meja, 

lampu meja, condiment, vas bunga beserta bunganya, nama tamu yang 

telah diketahui sebelumnya dan duduk di masing-masing kursinya set 

up meja secara elaborate cover karena menu sudah 



 

 
 

diketahuisebelumnya. 

b. Persiapan Food and Beverage Service 

Persiapan bahan dan pengolahan makanan oleh kitchen 

berdasarkan komposisi menu yang disepakati, meminta bahan dari 

store departement atau permintaan pembelian kepada bagian 

purchasing. 

Persiapan minuman oleh bagian bar section meliputi 

portablebar, chasseur, alcoholic beverage, bumbu-bumbu, dan 

sebagainya berdasarkan jenis dan jumlah minuman yang diminta. 

4. Pelaksanaan Banquet 

Pelaksanaan banquet meliputi pelayanan yang sudah disepakati 

oleh panitia dan pihak hotel (Banquet), misalnya American Service, 

Russian Service, French Service, atau salah satu dari Typical Service. 

Jumlah tenaga kerja yang ditempatkan,baik untuk pramusaji maupun 

untuk bartender (pramutama), bila tenaga banquet tidak mencukupi dapat 

digunakan tenaga casual,yaitu tenaga temporer yang mampu 

melaksanakan tugas banquet tersebut. 

b. Peranan Banquet Dalam Penyelenggaraan Event di HARRIS Hotel and 

Convention Malang 

Banquet section memiliki peranan yang sangat penting bagi food and 

beverage service dan juga hotel dimana banquet memiliki peran sebagai 

berikut : 

1. Sumber pendapatan hotel 



 

 
 

Tujuan utama hotel adalah memperoleh keuntungan sebesar 

mungkin. Penghasilan yang diperoleh hotel yaitu melalui produk yang 

dijual atau dipakai oleh tamu selama tamu tersebut berada di hotel. 

Namun hasil tersebut harus ditunjang dengan system operasional yang 

baik agar hotel untung. Pendapatan hotel pada umumnya diperoleh dari 

sewa kamar, sewa ruangan, penjualan makanan dan minuman, laundry, 

business dan lainnya. Dalam hal ini banquet memiliki peranan mangelola 

dua pendapatan hotel yaitu dari sewa ruangan yang dipakai tamu dalam 

melaksanakan acara, kemudian dari penjualan makanan dan minuman 

yang diperlukan tamu selama acara tersebut berlangsung. 

2. Meningkatkan reputasi hotel 

Banyak cara yang dapat dilakukan untuk membangun reputasi 

hotel yaitu bisadengan membangun bangunan yang luas dengan fasilitas 

yang lengkap, tetapi hal yang sulit adalah membangun citra hotel dari 

pelayanan yang baik dan berkualitas, padahal jika reputasi hotel dapat 

dikembangkan melalui pelayanan maka keuntungan lebih besar akan 

lebih mudah diraih. Permasalahannya adalah tidak ada ditetapkan 

standart baku pelayanan. Penilaian baik buruk nya pelayanan dinilai 

dari kepuasan tamu atau harapan pelanggan. Jadi dapat dibayangkan 

seberapa besar kerugian hotel jika tamu yang dilayani oleh banquet 

merasa tidak puas dengan pelayanan banquet,karena tamu yang dilayani 

oleh banquet pada umumnya berjumlah puluhan, ratusan bahkan ribuan. 

Oleh karena itu pelayanan banquet itu sangat berpengaruh terhadap citra 



 

 
 

hotel. 

3. Memberi kepuasan bagi tamu 

Jaminan kualitas pelayanan yang disajikan harus menjadi kebijakan 

food and beverage management di suatu hotel, karena pelayanan yang 

memuaskan harus menjadi gambaran mutu hotel tersebut serta dapat 

meningkatkan citra hotel. Setiap tamu cenderung meminta pelayanan 

khusus menurut persepsi masing masing, bila terjadi kesalahan dalam 

pelayanan maka akan menimbulkan keluhan yang mengarah kepada 

perusahaan tersebut. Oleh karena itu food and beverage department harus 

paham mengenai pelayanan guna menghindari pelayanan yang tidak 

sempurna jauh sebelumnya. 

Karena banquet adalah salah satu dari bagian food and beverage 

department makabagian banquet juga wajib mengetahui pelayanan 

dengan baik. Karena banquet juga memiliki peranan dalam menambah 

kepuasan tamu dari segi pelayanan yang di berikan kepada tamu. 

Dalam pelayanannya banquet  dapat melayani tamu dalam jumlah 

yang banyak dalam waktu yang bersamaan, jadi dapat dilihat bahwa 

banquet merupakan salah satu sumber pendapatan hotel yang cukup 

berpengaruh. Selain itu banquet juga. 

Merupakan salah satu fasilitas yang dinilai oleh tamu yang 

berkunjung ataupun yang mengadakan event atau acara di hotel. Semakin 

besar ballroom yang dimiliki oleh hotel tersebut maka citra hotel tersebut 

semakin baik dimata tamu. Harris Hotel  Conventions Malang sendiri 



 

 
 

memiliki function room yaitu Smiley room, Happy room, Friendly room, 

Trendy 1&2, Bright 1,2,&3. Dan HARRIS Hotel & Conventions Malang 

juga memiliki balroom yaitu unique 1,2,&3. 

Banquet tidak hanya mempengaruhi pendapatan food and beverage 

departement, presentase biaya makanan (Food Cost Presentage) banquet 

service lebih rendah karena mudah dihitung terlebih dahulu, dan sisa dari 

kelebihan produksi berjumlah minim. 

c. Kendala Banquet Dalam Penyelenggaraan Event di HARRIS Hotel ans 

Convention Malang 

Dalam penyelenggaraan event, banquet section di HARRIS Hotel and 

Conventions Malang mengalami beberapa masalah dalam melayani tamu. 

Adapun permasalahan yang umumya timbul adalah: 

1. Tambahan Jumlah Peserta/Tamu(Cover) 

Tambahan cover adalah ketika melayani tamu ada beberapa hal 

yang diluar perkiraan panitia penyelenggara acara dan hotel misalnya 

kurangnya makanan dan equipment yang akan digunakan untuk 

menyajikanmakanan tersebut. 

2. Electricity 

Ini adalah kendala yang sering dialami oleh banquet seperti 

kerusakanpada ac ( air conditioner), microphone, baterai dan lainnya. 

3. Extra Service 

extra service adalah tambahan pelayanan lainnya ketika acara 

tersebut berlangsung seperti notebook, candy, pencil, proyektor dan 



 

 
 

lainnya. Dalam hal ini sering terjadi kesalah pahaman antara pihak 

panitia dengan hotel, sebagian hotel membedakan harga antara sewa 

ballroom dengan extra service tersebut, namun ada juga yang 

menggabungkannya. 

4. Over Time 

Dalam dunia kerja over time adalah hal yang bisa sering terjadi dan 

adapun beberapa penyebabnya yang beragam. Dalam banquet section 

HARRIS Hotel and Convention penyebab utama over time adalah 

kurangnya staf di banquet section, apabila ada event terkadang staf tidak 

bisa pulang karena tidak ada staf pengganti untuk over handle kepada 

staf di shift selanjutnya karena semua staf sudah memiliki tugas masing 

masing untuk menangani event. 

d. Solusi Banquet Dalam Penyelenggaraan Event di HARRIS Hotel ans 

Convention Malang 

Apabila dalam menjalankan event terdapat kendala maka harus 

mempunyai solusi untuk mengatasinya. Adapun beberapa solusi dari 

kendala yanng dialami oleh banquet 

1. Tambahan Jumlah Peserta/Tamu (Cover) 

Yang dimaksud dengan tambahan cover disini adalah ketika 

melayani tamu ada beberapa hal yang diluar perkiraan penyelenggara 

acara dan hotel misalnya kurangnya makanan dan equipment yang akan 

digunakan untuk menyajikan makanan tersebut, jika kekurangan 

makanan maka pihak hotel akan menanyakankepada panitia 



 

 
 

penyelenggara apakah makanan tersebut perlu di tambah atau tidak,jika 

ya maka pihak banquet manager dan pihak marketing akan menanyakan 

kepada pihak dapur apakah jenis menu yang dihidangkan pada acara 

tersebut dapat disiapkandalam waktu singkat atau tidak dan jika tidak 

menyarankan menu pengganti yangsesuai untuk acara tersebut dan harga 

dari makanan tersebut kemudian di konfirmasi kepada panitia acara jenis 

menu yang diganti dan rincian dari harga makanan tersebut. 

2. Electricity 

Ini adalah kendala yang sering dialami oleh banquet seperti 

kerusakan pada ac ( air conditioner), microphone, bateraidan 

lainnya.Untuk mengantisipasi hal ini umumnya pihak hotel melibatkan 

pihak engineering. Pihak engineering stand by di ball room tersebut 

sehingga ketika terjadikerusakan dapat dengan cepat diatasi. 

3. Extra Service 

Yang dimaksuddengan extra service adalah tambahan pelayanan 

lainnya ketika acara tersebut berlangsung seperti note book, candy, 

pencil, proyektor dan lainnya. Dalam hal ini sering terjadi kesalah 

pahaman antara pihak panitia dengan hotel, sebagian hotel membedakan 

harga antara sewa ballroom dengan extra service tersebut, namun ada 

juga yang menggabungkannya. Oleh karena itu untuk menghindari 

kesalah pahaman ini pihak marketing menjelaskan kepada panitia acara 

bagaimana prosedur yang telah ditetapkan oleh hotel. 

4. Over Time 



 

 
 

Karena penyebab utama over time di banquet section HARRIS 

Hotel and Convention Malang adalah kekurangan staf, maka solusinya 

adalah menambah staf banquet section atau menggunakan tenaga casual 

pada saat event sehingga staf dapat pulang tepat waktu. 

 



 

 
 

5. KESIMPULAN DAN SARAN 

a. Kesimpulan 

1. Banquet adalah outlet Food & Beverage department yang bertugas untuk 

menangani segala macam kegiatan pesta atau jamuan makan yang 

diselenggarakan di hotel, baik itu diselenggarakan oleh pihak hotel itu 

sendiri maupun oleh suatu panitia atau pihak lain yang membuat pesanan 

dihotel tersebut. 

2. Meskipun tidak terlibat komunikasi yang banyak dengan tamu seperti 

pramusaji yang ada di restoran namum pramusaji di bagian banquet 

harus menerapkan peraturan peraturan pelayanan ( rules of service)yang 

telah ditetapkan oleh hotel. 

3. Banquet juga memiliki peranan penting dalam pelayanan food and 

beverage di HARRIS Hotel & Convention Malang. 

4. Dalam pelayanannya banquet memiliki tanggung jawab yang besar 

karena melayani tamu dalam jumlah yang besar dalam waktu yang 

bersamaan. 

5. Peralatan dan perlengkapan juga merupakan salah satu unsur yang 

penting diperhatikan dalam operasionalnya. 

6. Dalam menciptakan suasana yang menyenangkan yang diharapkan tamu 

bukan hanya dari kondisi fisik bangunan tetapi juga dari suasana yang 

diciptakan oleh karyawan banquet. 



 

 
 

7. Pendekatan persuasif yang dilakukan oleh banquet manager merupakan 

halyang penting dalam membangun hubungan antara karyawan dengan 

karyawan ataupun antara karyawan dengan atasannya. 

b. Saran 

Beberapa saran berkaitan dengan penyelenggaraan event Di Harris 

Hotel and Convention adalah sebagai berikut: 

1. Ballroomdan function room yang terdapat di HARRIS Hotel and 

Convention dengan jumlah karyawan banquet section tidaklah 

seimbang,yang menyebabkan kurang maksimalnya pelayanan yang 

dilakukan oleh sedikit orang yang harusnya apabila ada tambahan orang 

akan lebih baik lagi pelayanannya. Menurut penulis menambah staf atau 

tenaga casual akan sangat membantu pelayanan menjadi lebih 

maksimal. 

2. Menambah staf  bukan hanya membuat pelayanan menjadi lebih 

maksimal, tetapi juga dapat mengurangi over time yang berlebih di 

banquet section. 
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