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1) Setiap Orang yang dengan tanpa hak melakukan
pelanggaran hak ekonomi sebagaimana dimaksud
dalam Pasal 9 ayat (1) huruf i untuk Penggunaan
Secara Komersial dipidana dengan pidana penjara
paling lama 1 (satu) tahun dan/atau pidana denda
paling banyak Rp 100.000.000 (seratus juta
rupiah).

2) Setiap Orang yang dengan tanpa hak dan/atau
tanpa izin Pencipta atau pemegang Hak Cipta
melakukan pelanggaran hak ekonomi Pencipta
sebagaimana dimaksud dalam Pasal 9 ayat (1)
huruf ¢, huruf d, huruf f, dan/atau huruf h untuk
Penggunaan Secara Komersial dipidana dengan
pidana penjara paling lama 3 (tiga) tahun dan/atau
pidana denda paling banyak Rp. 500.000.000,00
(lima ratus juta rupiah).

3) Setiap Orang yang dengan tanpa hak dan/atau
tanpa izin Pencipta atau pemegang Hak Cipta
melakukan pelanggaran hak ekonomi Pencipta
sebagaimana dimaksud dalam Pasal 9 ayat (I)
huruf a, huruf b, huruf e, dan/atau huruf g untuk
Penggunaan Secara Komersial dipidana dengan
pidana penjara paling lama 4 (empat) tahun dan/
atau pidana denda paling banyak
Rp1.000.000.000,00 (satu miliar rupiah).

4) Setiap Orang yang memenuhi unsur sebagaimana
dimaksud pada ayat (3) yang dilakukan dalam
bentuk pembajakan, dipidana dengan pidana
penjara paling lama 10 (sepuluh) tahun dan/atau
pidana denda paling banyak Rp. 4.000.000.000,00
(empat miliar rupiah).
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ﬂ PRAKATA “

Puji Puji dan syukur penulis panjatkan kehadapan Ida
Sang Hyng Widhi Wasa/ Tuhan Yang Maha Esa, karena atas
berkat-Nya lah buku Professional Waiter akhirnya dapat penulis
selesaikan, walaupun penulis menyadari buku ini masih belum
sempurna ditinjau dari berbagai hal akibat keterbatasan penulis.

Terbitnya buku ini merupakan respon kebutuhan masyarakat
eksternal baik guru, instruktur maupun dosen yang mengampu mata
kuliah dan atau mata pelajaran yang terkait dengan materi Tata
Hidang termasuk pula para praktisi perhotelan khususnya bidang
tata Hidang. yang merasa kesulitan mendapatkan referensi tentang
materi F & B Service sebagai salah satu referensi saat mahasiswa
membuat Laporan Tugas Akhir (LTA), Skripsi, materi ajar atau
tujuan lainnya.

Akhirnya penulis berharap semoga buku ini dapat
melengkapi refrensi yang dibutuhkan oleh para pihak yang
membutuhkannya. Saran dan kritik dari para pembaca untuk
penyempurnaan buku ini pada penerbitan selanjutnya tetap penulis

harapkan. Terima kasih
Badung, Mei 2024

Penyusun
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BAB |
PENDAHULUAN

A. Capaian Pembelajaran:

Pembaca memahami teori tentang hotel, termasuk di dalamnya
departemen yang di dalam hotel terutama Food & Beverage
Department, struktur organisasi dan pembagian tugas masing-

masing jabatan di Food and Beverage Department.

B. Pendahuluan

Secara umum telah diketahui bahwa hubungan industri
perhotelan dengan pariwisata saling berkaitan sangat erat. Ini tak
lepas dari fakta bahwa industri perhotelan menjadi salah satu tulang
punggung Yyang mendukung pembangunan sektor pariwisata.
Banyak sekali kontribusi industri perhotelan yang berimplikasi bagi
perkembangan pariwisata. Suatu daerah tujuan wisata tentunya akan
dikunjungi oleh wisatawan dan mereka tentu saja membutuhkan
tempat menginap, maka disinilah peran hotel sangat penting sebagai
salah satu jenis akomodasi bagi para wisatawan.

Tujuan wisatawan datang berkunjung pada suatu hotel di
daerah tujuan wisata (DTW) bukanlah semata-mata untuk tidur atau
beristirahat saja, namun dengan berbagai keperluan, misalnya
mengikuti pertemuan, pameran, penelitian, mencari hiburan dan lain
sebagainya. Industri pariwisata seperti hotel dan restoran akhir-akhir
ini semakin berkembang yang menuntut adanya suatu penciptaan

suasana yang nyaman dari berbagai aspek untuk diberikan atau



ditawarkan sebagai suatu produk kepada calon pelanggannya. Secara
umum, produk yang dijual oleh pihak manajemen hotel terdiri dari
dua produk utama yaitu produk nyata (Tangible Product) seperti
kamar hotel, makanan dan minuman dan berbagai fasilitas hotel
lainnya dan produk tidak nyata (Intangible Product) seperti
kenyamanan, pelayanan, suasana dan lain sebagainya (Soekadijo,
1996:3).

Jika ditinjau dari definisinya maka dapat dikatakan bahwa
hotel dalam operasionalnya akan melibatkan berbagai jenis

departemen dengan tugas pokok dan fungsinya masing-masing.

C. Departemen Di Hotel

Pada dasarnya departemen-departemen yang ada dalam
sebuah hotel dapat dikelompokkan menjadi dua kelompok utama
yaitu:

1. Departemen Pokok (Main Department)

Adalah departemen-departemen yang pasti ada dalam setiap
hotel, contohnya Front office Department, House keeping
departemen dan Food & Beverage Department.

2. Departemen Tambahan (Additional department)

Adalah departemen-departemen dalam suatu hotel yang
memiliki fungsi untuk memperkuat atau mendukung operasional
departemen-departemen pokok.

Contohnya: Marketing, Engineering, accounting, laundry,

gardener, security, Spa, Maintenance, dan departemen lainnya.
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ﬂ PROFIL PENULIS 1

Drs. | Gusti Nyoman Wiantara, M.M

Penulis adalah dosen Universitas Triatma
Mulya bertugas mengampu mata kuliah
Manajemen Tata Hidang, manajemen Makanan
dan Minuman serta mata kuliah FB Service
Teori dan praktik. Menamatkan pendidikan S1

pada fakultas Keguruan dan llmu Pendidikan
Universitas Udayana-Bali tahun 1988, mengambil Diploma
Perhotelan di salah satu Lembaga Pelatihan Perhotelan dan
Pariwisata terkenal di Bali ,selanjutnya mendapatkan beasiswa S2
dari Yayasan Triatma Surya Jaya untuk menempuh Pendidikan S2
di sebuah universitas swasta di Surabaya.

Sejak tahun 1989 aktif mengajar di SMK Widhya Pura
(sekarang SMK Harapan) Denpasar-Bali, sempat menjabat sebagai
wakil kepala Sekolah bidang kurikulum dari tahun 1990-1997. Sejak
tahun 1990 pula ia dipercaya sebagai instruktur teori dan praktik
Food & Beverage Service di Pusat Pendidikan dan Latihan
Pariwisata (PPLP) Dhyana Pura Denpasar sampai tahun 2007.
Dibawah Yayasan Triatma Surya Jaya, ia pernah menjabat sebagai
Wakil Direktur Mapindo, Pembantu Ketua STIE Triatma Mulya

bidang Kemahasiswaan dan Kepala Bagian Penelitian STIPAR
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Triatma Jaya. Di kampus STIPAR Triatma Jaya (sekarang telah
menjadi Universitas Triatma Mulya (UNTRIM) ia beberapa kali
menerima penghargaan sebagai Dosen terfavorit pilihan mahasiswa.
Sejak tahun 1999 ia juga aktif menjadi profesional motivator
dan trainer terutama di hotel-hotel dan restoran di Bali dan luar Bali
sampai saat ini. Sejak tahun 2006 ia mendapatkan sertifikat asesor
kompetensi dari Badan Nasional Sertifikasi Profesi (BNSP) Jakarta
dan bergabung di LSP. PARINDO-Denpasar, dan sejak tahun 2007
telah mendapatkan predikat sebagai Master Asesor dari BNSP.
Sampai saat ini ia juga aktif sebagai Auditor bidang Pariwisata
dalam lingkup Hotel, restaurant & Villa bernaung di Lembaga
Sertifikasi Usaha Pariwisata Bina Harapan Mulya (LSUP-BHM).
Dalam organisasi profesi, ia aktif sebagai anggota Ikatan Ahli
Perhotelan Indonesia (IAPINDO), Perkumpulan Master Asesor
Indonesia (PMAI) menjadi anggota merangkap dewan Pengarah
pada Ikatan Asesor Profesional Indonesia (IASPRO) Bali. la juga
aktif menulis buku pegangan mahasiswa sejak tahun 1992, dengan
judul buku Tata Hidangan, Pengantar Room Service, Cruise Line
Knowledge dan buku Dasar-Dasar Bartending & Mixology yang
telah di revisi beberapa kali, untuk buku Dasar-Dasar Bartending &
Mixology serta buku Cruise Line Knowledge telah ber-ISBN dan
telah dipasarkan di beberapa toko buku terkenal di Indonesia juga
telah dipasarkan secara on line. Tahun 1997 ia juga sempat
ditugaskan dalam pertukaran dosen dengan Western Melbourne Of
Tafe di Australia, dan tahun 2005 ditugaskan studi banding ke Das
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Marinas Cavite di kota Manila Philipina yang dilanjutkan dengan
tugas “live on Board di kapal Pesiar Costa Fortuna di Italia dan Costa

marina di Singapura.
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Dra. Ida Ayu Putu Sulastri,M.M

Penulis adalah salah seorang Dosen di
Universitas Triatma Mulya, mengampu mata
kuliah Manajemen Tata Hidangan dan bidang
Food & Beverage Service lainnya baik teori

maupun praktik. Gelar Sarjana ia dapatkan dari

Universitas udayana pada Fakultas Keguruan

dan llmu Pendidikan tahun 1988 dan Diploma perhotelan dari pusat
Pendidikan dan Latihan Pariwisata (PPLP) Dhyana Pura Denpasar
tahun 1990, selanjutnya mengambil gelar Magister Manajemen di
sebuah Perguruan Tinggi swasta di Surabaya.
Pengalaman mengajarnya dimulai tahun 1990 sampai tahun 1997 di
SMK Widhya Pura (sekarang SMK Harapan) Denpasar-Bali,sebagali
instruktur di  Pusat Pendidikan dan Latihan Pariwisata (PPLP)
Dhyana Pura Denpasar dan Pusat Pendidikan dan Latihan Pariwisata
(PPLP) Mapindo-Badung. Sejak tahun 2008 ia mendapat predikat
sebagai Asesor kompetensi bidang Food & Beverage Service dari
Badan Nasional Sertifikasi Profesi (BNSP) Jakarta. la juga Auditor
bidang usaha Pariwisata khususnya untuk lingkup Hotel, Villa dan
Restoran. Saat ini juga aktif sebagai instruktur Pendidikan dan
Pelatihan bidang Food & Beverage Service khususnya Bartender,
Table Manner, Barista dan Waiter di beberapa kota di Indonesia.
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