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BAB I

PENDAHULUAN

Untuk keberhasllan euatu perJarnuan banyak hal yang

harus dlketahui atau dlpelaJarl eecara sungguli-sungguh

mengenai seruk beluk makanan dan penataan perayanan untuk
perJamuan. untuk mengarah kehal tersebut maka dalan

baglan lnl akan dlbahas terlebih datrulu pengertlan,

tujuan, dan hal-hal yang harus diketahul dalan penataan

dan pelayanan nakanan untuk perJamuan, Berta ukuran

keberhaslfan suatu perJamuan.

Pengertian

Perjanuarr makan atau peeta makan dalam bahasa

Aslngnya dinamakan dengan Banquet. Perjarnuan menurut

Departemen Pendldikan Dan Kebudayaan (1990 : B4g)

adalah pertemuan makan mlnum, pesta, resepsi (perka-

winan dsb).

Menurut Sukardl (1982 : 1) Banquet adalah pela-
yanan khusus suatu jamuan atau acara di mana pelayanan

tersebut berbeda,/terpisah dengan pelayanan yang ada

direstaurant, Coffee Shop atau Gr1II Room. Di Hotel
yarlg besar perayanan atau acara khusue 1nl blasanya

dirakuhan di ruangan terpisah dengan restaurant dan

ruangan khusus lni dlnanakan Function Room atau

1
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BatrquetRoomdankontrrrladministrasinyadtbawah
penga\irasan Banquet Manager '

Dilihat dari pendapat di atas perjanuan ltu sudah

merupakan suatu usaha yang dilakukan oleh suatu hotel

berarti dlsini sifatnya sudah merupakan bisnls'

Banquet atau perJamuan tersebut dapat dilakukan

oleh vanE mempunyai haiat ltu sendlrl atau pelaksanaan

perjamuantersebutdiserahkankepadaplhak}ainuntuk

mengelolanya, seperti diserahkan kepada baglan Banquet

pada suatu hotel, atau pada badan usaha lainnya yang

berhubungan dengaq Perjanuan'

Banquet atau perjanuan tersebut merupakan Proses'

perbuatan, cara meniamu. Perialnuan makan merupakan

suatu proses serta perbuatan yang dilakukan oleh

seseorang atau sekumpulan orang untuk pertemuan yang

menyelenggarakanmakandanminumpadawaktutertentu.

Perjamuan atau Banquet adalah suatu 1st1Iah yang

diperE-unakan dalam penyelenggaraan pesta yang menghi-

dangkan makanan dan ninuman untuk orang banyak dalam

memperlngati suatu peristiwa, menyambut tamu' atau

rnaksud untuk mempererat hubungan sllaturrahnl dan

persahabatan'

Dalam kehldupan sehari-hari bentuk-bentuk per-

.iamuanmakan atau Banquet ini sfla sang sifatnya formal,

semi formal dan tldak formal' TaPi

kegiatan' periamuan makan tersebut'

dltlnJau dari
perjamuan ini
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serlng dlkelompokkan perjamuan keaganaan ( perjamuan

Idll Fitri, Idil Adha, Natal, Tahun Baru, paskah),

Perjamuan umum (Thlng Givlng Day, Valentine), per-
jamuan yang sifatnya prlbadi (Perkawinan, Ulang Tahun,

Ulang tahun perkawinan, syukuran, dsb), dan perjamuan

yang slfatnya Sosial, (yaitu perja$uan yang dladakan

dalam meng:utrlpulkan dana untuk bencana alanr, anak

yatim, Panti Asuhan dan eebagainya), dan yang khusus

dan sifatnya resmi seperti perjamuan untuk menyambut

Tamu Negara, serta perjalnuan makan untuk memperlancar

bisnis yang sering disebut dengan netting.
Untuk melaksanakan perjanuan, sebelumnya perlu

urenata ruang, menata meja makan atau menata meja

buffet yang sesuai dengan bentuk dan sifat perjanuan

tersebut, dan pada saat acara perjamuan berlangsung

tamu-tanu vang datang dilayani dengan baik dan sopan

dengan memperhatikan tatacara pelayanan makanan.

Tujuan

SeJalan dengan sifat dan bentuk perjamuan makan,/

banquet maka tujuan yang hendak dicapai dar.am penataan

dan pelayanan makanan untuk perjanuan adaLah :

1. Agar suasana perjamuan sesuai dengan tuJuan perJa-

muan, misalnya suasana perJamuan untuk perkawlnan,

akan berbeda Euasananya dengan perJanuan untuk
menyambut tamu negara.

,v,iL iI itp i riRpUS iAttlrl.r
IKJP PAOAilG
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?. Untuk memuaekan dan membahaglakan tamu yang dlun-

dang. Tamu yang dlundang hendaknya meraga Puas dan

bahagla menghadlri perJamuan makan yang dlseleng-

garakan.

3. Untuk mempererat pereaudaraan dan kekerabatan mi-

salnya mengadakan periamuan makan,/ banquet untuk

pesta ulang tahun

4. Untuk tuiuan blenle. Dengan mengelola ha-hal yang

berhubungan dengan perJamuan makan,/ Banquet dapat

menguntungkan pengelolanya dan pengusaha daPat

berhasil dengan ba1k. Atau menia.nu tamu dengan

mengadakan makan dan minum samblI Metting

5. Untuk menyatakan syukur kepada AIIah, Eeperti snt-

kuran setelah menamatkan aekolatt

C. Hal-hal Yang Harus Plperhatikan Dalam Penataan dan

Pelayanan Makanan Untuk Perianuan

Agar perJatrluan yang diselenggarakan berhaell

dengan baik, banyak ha1 yang harus diperhatikan-

Adapun hal-hal yang harus diperhatlkan dala.m Penataan

dan pelayanan makanan untuk perianuan makan adalah

sebagai berlkut :

1. Pereneanaan

Dl dalam merencanakan Penataan dan pelayanan

makanan untuk perjamuan makan lnI harue betul-betul

direncanakan sebaik-baiknya dan sesemPurna mungkin

dengan memperhatikan tuJuan penataan dan pelayanalr



b

nakanan, sLfat/bentuknya, slapa yang akan dlundang,

waktu perjamuan, jr:mlah tanu yang diundang, menu,

ruangan serta perlengkapan ruangan dan perlengkapan

penataan dan pelayanan makanan.

a. Tamu

Untuk lanearnya suatu pesta harus diren-
canakan apa yang merupakan pillhan atau kel-
nginan dari pada tamu. Dalam menyusun menu pesta

harus disesualkan dengan usia para tamu. Hldang-

an untuk orang dewasa berbeda dengan remaja atau

anak-anak. Meskipun demikian mengetahul tipe-
tipe tamu adalah hal yang pelu dalam merencana-

kan suatu pesta agar sesual dengan yang direnea-

nakan dan tujuan perjanuan tereebut

b. Jenls pesta,/perJamuan

Suatu perjamuan dapat berupa sebuah Jamuan

makan malam, jamuan makan untuk anak telantar,
resepsi, pesta cocktall, barbeeu€, atau pesta

keju, pesta anggur atau pesta-pesta lainnya-

Semua ini akan berpengaruh dalam peren-

canaan dan tujuan perjamuan. Idealnya tujuan

dari pada suatu perjamuan/ peata akan terganbar

dalan dekorasi ruangan dan dekorasi meJa yang

baik dan senada dengan makanan dan minuman yang

dihidangkan, dan hal inl haru6 merupakan rang

I L,t( Upt p*pUSi.,Lrha,ur

]I(,P PA OANG
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kaian aturan yang harus diperhatlkan oleh plhak

pelaksana per.iamuan makan

c - tlndangan

Undangan harus dlklrln pada waktu yang

tepat Eupaya orang yang dlundang mempunyal ke-

sempatan membuat rencana yang perlu mereka elap-

kan untuk menghadiri perJamuan makan tersebut.

Maksud dan tuiuan dari undangan tersebut

harus Jelas, sehngga tamu-tamu mengetahui busana

yang akan mereka pakai dan dalam keadaan terten-
tu Jenis masakan harus Jelas dalan undangan

cl, Pemillhan waktu

Pemilihan waktu perjarDuan adalah sangat

penting dan daftar waktu harus ditulis dalam un-

dangan. Sebalknya waktu perJanuan dladahan,

segala sesuatu telah dleiapkan 15 menlt sebelum

tamu datang dan penyambut tanu harus berada pada

posislnya.

e. Kedatangan dan kepergian tamu

Dalam perencanaan perJanuan tuan rumah harus

menyediakan tempat parklr mobll, kalau tldak ada

aemua undangan atau tamu harus diberltahu. Tuan

rumah harus mencarl Jalan yang terbalk agar

perJanuan terhindar darl keJahatan, di sanplng

itu kegembiaran tanu tidak hl}ang sewaktu datang

ketempat peata
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Ketepatan pemakaian alat.
Peralatan yang dlgunakan harus sesual dengan

menu yang dihldangkan, slfat dan bentuk penataan

dan pelayarran makanan yang dipillh.
Kepekaan dan rasa keindahan

Kepekaan dan raea keindahan darl penyelenggara

atau tuan rumah atau nyonya rumah ataupun panitia
periamuan,/banquet dalam menelptakan suasana yang

dikehendaki- HaI inl dapat dllalnrkan melalui pe-

ngaturan ruangan, dekorasj- yang memlkat, penataan

meJa makan yang rapi dan aplk sesuai dengan sifat
dan bentuk acara yang dladakan.

Semua alat yang dlgunakan harus kerlng, berslh, dan

tidak ada yang rusak naupun retak

Kerapihan dan kemudahan dalam mengambil hldangan

apakah dlmeja makan mauplul dimeJa buffet
Tidak meletakkan hal-ha1 atau hlasan yang tldak
pantas dlletakkan di meja makan atau meja buffet
walaupun betapa baEusnya seperti tanaman yang bera-

da dalam pot dengan mempergunakan media tanannya

tanah

D- Ukuran Keberhasilan Suatu PerJanuan ( Banquet )

Ukuran keberhaeilan suatu perjamuan Banquet

adalah sebagai- berikut i

1. Tamu merasa puas darl acara makan atau acara-acara

lain yang diadakan

2

3

4

E

6
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2. Kesan darl pelayan dan acara yang dladakan. OIeh

karena itu pelayan atau pramusal i harus memaha.mi :

a- organisasl perayan dan kordlnael perJanuan harus

batk

b- Harus mengetahui dan mengertl Lay out darl me.ja

penataan dan pelayanan makanan untuk perJamuan

c. Mengertl sugunan menu yang dleallkan
3. Semua tamu yang datang ke acara perjamuan makan

atau Banquet harus merasa senang dan bahagla. Me-

reka akan menilai Bemua yang dlhidangkan dan acara

seJak mulai mereka datang sampai mereka pulang.

4. Tamu-tamu akan menilai, mencicipl semua hidangan

yang dieaj ikan serta menlkratl pertunJukan-pertun-
jukan yang diadakan pada saat berLangsung proses

perJamuan,/banquet. oreh karena ltu harus dlperhatl-
kan hal-hal :

a. Bentuk penataan dan pelayanan makanan harus se-

suai dengan tujuan banquet /perlamuan

b. Tata ruang dan dekorasi. Tata ruang dan dekorasl

harus menarlk dan sesual dengan tujuan perJamu-

an dan acara yang dladakan

c. Toilet hanus selalu dalam keadaan bersih dan

cukup peralatan yang dlperlukan dl dalam ruangan

lni,
d. Hldangan yang disajikan harus dlJaga

rrVo, dimasak dengan cara benar dan

kualltas-
dlsa.j ikan

,YItLII{ UPI PERPUS ITIITIx[
!(IP PADANG
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dengan benar serta hiasan yang menarj-k. Apablla

hidangan dilaksanakan dengan hrffet service

harus dtJaga susunan dan temperaturnya.

e. Banquet,/periamuan harus melayanl kelnginan dari

tuan rumah yang mengadakan acara periamuan dan

Banquet harus bersifat fleksibel

f. semua staf banquet/perJanuan makan harus beker-

ja deml kesukseean periarDuan apakah diselengga-

rakan oleh tuan rumah maupun dleelenggarakan

oleh pihak lain.

Prinsip-Prinsip Penataan dan Pelayanan Flakanan Untuk

Perj amuan

supaya penataan dan pelayanan makanan perjanuan

mencapal apa yang diinginkan ada beberapa prlnsip yang

ticiak dapat dlabaikan, sehlngga aemua plhak, balk

penyeLenggara perjanuan, pelayanan mauPqn tartu-tartu

yang datang merasa puaa dan terkesan dengan aeara

makan yang diselenggarakan. Adapun prinsiP-prinsip

penataan dan pelayanan untuk perJamuan mellputi :

keseirrbangan, harmonis, titlk perhatian, irama, PFo-

pors1, kesatuan, dan Pengendallan dlrl.

1. Keseimbangan

Di dalam penataan pelayanaann makanan untuk

perianuan harus memperhatlkan keselmbangan atau

balance. Keselmbangan atau balanee nellputi keselm-

bangan simestri,s, kesei-mbangan A simestris, dan
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keseimbangan radlal. Pemakalan prlnelp keslmbangan

inltergantungdar!.slfat,bentukdanelstempena-
taan dan pelayanan makanan yang dlselengagrakan'

ContohapabllaPenataanpelayananmakananuntuk

acara yang fornlI keselmbangan eimetris akan leblh

tepat dlEunakan.

2. Harmonls

Dl dalam Penataan dan pelayanan makanan harus

diclptakan keharmonisan dan keselarasan, balk dari

semua peralatan yang dlgunakan, menu yang dlpillh'

penyusunan ruanEian maupun hidangan'

3. Tlttk perhatian

Tltik perhatlan adalah merupakan Pusat per-

hatianyanEakanmen.iadipertamaterllhatapablfa
orangrnengunJunglacaramakanyangdieelenggarakan.

Yang dapat diiadikan titlk perhatian aPakah hldane-

annya, aPakah hiasannya eehlngga klta nempunyal

kelnginan untuk menyantap hidangan yang dlhldang-

kan.

4. Irama

Irana dldalarn Penataan dan pelayanan makanan

haruslah tidak membosankan' Irama dapat diperoleh

dengan mempergunakan peralatan yang sesual dengan

hidangan, atau dengan penataan hidangan di dalam

platter, atau dengan mempergunakan pemlllhan table

ware yang cocok-

IYIILII( UPi PiRPUSIAt(AAil

II(IP PAOANG
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Proporsi

Di dalam menerapkan proporsl Pada penataan dan

pelayanan makanan dengan pemillhan Peralatan yang

sesuai dengan tuiuan Penataan dan pelayanan makan-

an. Contoh perianuan untuk orang banyak, karena

mernperEunakan ruangan yang luag dan besar dan men-

iamu banyak orang maka untuk menghidangkan makanan

yang memllih penataan secara buffet maka dipllih

pula platter yang iuga besar, sehlngga di samping

efislen, iuga proporsinya coeok dengan iumlah hi-

dangan yang akan dihidangkan-

Kesatuan

Di dalam penataan dan Pelayanan makanan harus

memperhatikan kesatuan dari semua perlengkapan

yang diPergunakan-

6
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BAB II

PERLENGKAPAN PENATAAN DAN PELAYANAN HAKANAN

UNTUK PRJAHUAN

Keperluan dl dalam penataan dan pelayanan makanan

inl tergantung darl penataan dan pelayanan mana yang

dlpilIh, EpE tuJuan darl periartuan, serta bentuk perJa-

muan yang dlpergunakan. Seeara umum keperluan yang dibu-

tuhkan penataan dan pelayanan makanan untuk perJamuan

adalah : ruangan, perabot, Linen, table ware, aksesori.

Ruangan

Ruangan untuk perJanuan tergantung dari bentuk

dan sifat perJamuan. PerJarnuan dapat dilakukan di

rumah, di gedung pertemuan, di hoteI, ataupun di tem-

pat terbuka sepertl halaman rumah ataupun taman.

Ruangan untuk perJanuan yang dlbutuhkan blasanya

lebih besar dari kebutuhan ruangan makanan sehari-

harl, karena perjamuan adalah pelayanan makanan untuk

orang banyak, oleh karena ltu perlu diperhatikan

beberapa haI.

1. Besar ruangan dlsesualkan dengan slfat dan tuJuan

darl perjanuan

2. Berapa banyak orang yang dlundang

3. Berapa lama perJamuan makan tersebut dladakan. Ka-

Iau perJamuan mempunyal tenggang waktu seperti

72

.VIIL II( UPI PE,IPUS IAI{AAI.T
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acara perkawlnan maka tamu akan datang sesual de-
ngan tenggang waktu tersebut. Berarti penggunaan

ruangan dapat aecara bergantian

Tamu yang dlundang apakah datangnya sekari gus atau
tidak- Kalau sekali gus sebelun acara perJamuan

dimulai ruangan dan peralatan yang dlperlukan harus
sesuai dengan Junlah tanu yang dlundang. Biasanya

hal ini dilakukan untuk perJarnuan resmi atau ada

acara sebelum acara makan dimulai.
sebel-um acara makan dimurai apakah dladakan acara
Iain. Kalau diadakan apa aearanya dan dimana dilak_
sanakan, apakah di dalam ruangan perjamuan atau
diluar ruangan perjamuan

Di samplng acara makan apakah dllaksanakan acara-
acara laln, dan kapan aeara tersebut dilaksanakan,
seperti peragaan busana, konferensl.
Penataan dan pelayanan makanan yang akan dipilih,
apakah penataan table service atau buffet service
Tamu yang diundang pada saat datang apakah langsung
memasuki ruangan makan atau tidak, misarnya untuk
acara makan resmi., biasanya tanu akan datang nasuk
ruangan makan sebelun yang dihormatl maauk ruangan
dan sebelu,nya akan berkumpul dulu pada ruangan
1ain.

E

6

7

I



B

L4

Perabot

Perabot yang dlperlukan dl dalam penataan dan

pelayanan makanan untuk perialguan,/Bgnquet dlsesuaikan

dengan bentuk dan tuJu311 perJamuan. Dlantara perabot

yang dlbutuhkan untuk periamuan adalah : meJa makan,

Meja Buffet, kursl makan, Trolly

1. MeJa makan

MeJa makan yanB dlgunakan tergantung kepada

penataan dan pelayanan makanan yang dlpl]lh, serta

pengaturan meJa makannya. Mlsalnya untuk perJanuan

resmi. memilih penataan meia nakannya bentuk u maka

d.apat menggunakan meia makan, varlg dibutuhkan bebe-

rapa buah meja makan empat persegi panJang yang

dipertemukan sesuai dengan bentuk u. Atau meJa

makan ini dieunakan apablla memllih penataan dan

pelayanan makan secara fuII buffet, dlbutuhkan

beberapa buah rneia makan sesual dengan Jumlah tamu

yang dlundang dII.

Maeam-macam bentuk meJa makan adalah empat

persegi paniang, buJur sangkar, bulat, buJur sang-

kar, 6 persegi. Meia makan lnl ada yang dlbuat

untuk 4 orang, 6 orarg, I orang, 12 orang, 16 orang

bahkan ada YanE lebih banYak Iagl.

DlsamplngltumejamakanuntukPerJamuan
( Banquet ), menurut A. Rahman Arlf (1980 : 36) da

TVIILIK UPT PERPUSIAKAAM

i(rp pnn^ite
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pat iuga dikategorikan sebagai berj-kut :

a- Round table ( 6 dan 8 person )

b. Half round table ( 60 lnci )

e. Quqter round Rr 30 person )

d. Oblong table ( 30 " 72 " )

e. t/2 oblons ( 15 " X 72 " )

f. Crescont,/Cerpentine Shape ( 4 x 5 unit )

g- Trapesium ( 5 unit )

Henurut Rudy Supalgan (hal 16) bentuk meia

lain yang diperlukan di Banquet adalah :

a. Segi empat ( Square table )

b. Segi empat paniang ( oblong tabLe )

c. Perempat bulan ( Quarter moon )

d. Setengah bulan ( HaIf moon )

e. Bentuk S

Pemakaian bentuk meia makan untuk perjamuan

ini dapat mempergunakan bentuk yang salna atau

bentuk campuran atau digabungkan satu bentuk

meia dengan meia Iainnya tergantung darl penata-

an ruangannya- Bentuk-bentuk meJa makan inl

dapat dilihat pada gambar 1 berlkut ini.
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2- Meja Buffet

Heja Buffet adalah meJa yang dlgunakan untuk

menata hidangan untuk Jumlah yang banyak. Ukuran

dari meJa buffet lnl yang balk adalah dengan lebar

O,?5 M X 2 M, atau panJanEnya Juga tergantung dari

keadaan ruangan. Disamping itu meJa buffet Juga

tergantung dari apakah htdangan dltata apakah gatu

arah atau dua arah. Kalau pemakalan 2 arah berartl

pemilihan bentuk meia buffetnya harus leblh lebar.

Da1an pemekaiannya meia buffet dapat dlpergunakan

beberapa buah meJa sesual dengan bentuk Pengaturan

ruangan dan bentuk meJa buffet serta iunlah hi-

dangan yang akan ditata di atasnya, atau mengga-

bungkan beberapa bentuk meJa. Bentuk-bentuk meia

buffet dapat dilihat pada gambar 2 dibawah 1ni.

UILII UII }TiPUS IAI(AAIi
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Bentuk Bulat

Bentuk L

Bentuk I
Bentuk OvaI

Bentuk E

Bentuk U

G.qmbar 2. Meja Buffet Untuk Banquet
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3 Kursi makan

Kursi makan adalah kursl yang digunakan untuk

duduk pada saat makan dilaksanakan' Kursi makan

didatam perJanuan t'ergantung pada bentuk penataan

dan palayanan makanan' Apabila penataan dan pela-

yanan makanannya table gervlce dan fuII buffet'

kursi makan harus dleesualkan dengan meJa nakannya'

ApabilaFingerBuffet,Forkbuffetkursimakan

dapat dipilih sesuai dengan ruangan dan bentuk

buffet YanB dlgunakan'

Ada dua bentuk kursl makan Banquet lalah kursl

yangmempunyaieandaranrendahdanbertangan(arm

chair) dan kursi yang tidak bertangan' Kurel meJa

makan vang baik ialah kursi yang mudah untuk disu-

sunataudlllpat.Haksudnyayaituagarmudahdalam
penylmpanan & tidak memerlukan banyak yenpat. Kursi

meJa makan Banquet harus mempunyal sifat yang nya-

man (confortable) untuk diduduki'

Sukardi (Lg82 : 67) menyatakan ukuran kurel

yangbaguaharusberukuran:Tinggitempatduduk

dari lantal kira-kira 18 lnci, lebar tempat duduk

kira-klra 16 lnei dengan kedalaman kira-kira 16

incl,tlngglsandarankurslklra-klra16lnc1atau
18 lncl, dan klra-klra 34 lncl darl lantal

DlsampingkeduaJenlskursimeJamakanterse-

butkadang-kadangperludlsedlakankuraiPenganten
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tbridlachair)dan}nrrsikhususuntukjanuanmakan
khusus (VIP). Kadang-kadang Juga dieediakan kursi

sifa dan kursi lipat ( foldlng chalr)

TroIIy
Trolly adalah baki yang mempunyal roda atau

baki dorong- TroIIy berfunEsi untuk membawa hidang-

an atau peralatan makan keruangan temPat Penataan

makanan periamuan dalam Jum1ah yang banyak' Fungsi-

nya untuk menPermudah dan mempercepat pelayanan

karena dibawa dalam iumlah cukuP banyak'

Linen

Linen yang dipereunakan untuk perjalnuan makan

harus disesuaikan dengan bentuk dan sifat perjamuan

makan yang diadakan- Linen ini dapat dikelonpokkan

pada linen ruangan, Iinen meia

1. Linen Ruangan

Linen ruangan lnl berfungsi untuk mempercantik

ruanEian periamuan dan harus diseeuaikan dengan

bentuk dan sifat darl perjalnuan ltu eendlri. Dian-

taralinenruanganyangdibutuhkanantaralain

IinenuntukpenutuPdindlngyangdlbuatdarimulai
dari pinggir flapon sampai kelantai' Dalan penggu-

naannya llnen ini dapat dlhiasl dengan setangkai

bunga yanE pemasanganya ditabur atau dengan hiasan

lain vang cocok- Linen lainnya yang di'perlukan

seperti tirai, hordeng, dan sebagainya tergantung

e
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darl bentuk ruangan dan dalan rangka apa ruangan

tersebut di-gunakan.

Linen meja

Llnen meia adalah Ilnen yang dlpergunakan

untuk meJa apakah meia makan ataupun meia buffet'

Diantara l1nen meja lnl adalah :

a. Molton

Mo1ton atau Sl1ent Cloth adalah kaln meJa

makan yang digunakan untuk nenutuPl permukaan

meja makan sebelum mempergunakan taplak neJa

makan suPaya meJa makan menJadi lunak dan emPuk'

penangkal Panas dan bunyl, serta menimbulkan

notif darl taplak meia makan. ukurannya disesu-

alkan dengan bentuk dan besarnya meia makan.

Pemakaiannoltonuntukme.jabuffetleblh

baik meleblhi ukuran meJa agar mudah memakai'

atau memasang dan menguatkan kedudukan ekirt'

b. Tap1ak meia makan

Taplakmejamakantersedladenganbermacam-

macanukuran,corakdankualitet'danbermaeam-

nacam warna. untuk acara periamuan terutama Per-

januan resml pilihlah ]nralltet taplak meia vang

baik dan warna sang putih' HaI inl sesual dengan

yangsukardi(1982:.lL)warnataplakmeja
putihada}ahmerupakanwarnataplakmeJayang

standart untuk dl Banguet'
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Ukuran taplak meja makan harus dlsesuaikan
dengan ukuran dan bentuk meJa makan yang digu-
nakan. Dlantara ukuran-ukuran taplak meJa makan

ini yaitu:

1 ). Taplak meja makan ukuran E4 X E4 inci untuk

meja makan 4 orang

2\ - Taplak meja makan ukuran 63 X 63 incl untuk

meia makan bulat atau bujur sangkar untuk 4

orang. Ukuran lni kadang-kadang dikenal juga

dengan ukuran 66 X 66 lnci
3). Taplak meja makan ukuran 90 X 90 inci untuk

meia makan bulat ukuran I orang

4) - Taplak meja makan ukuran 54 X 108 incl untuk

meia makan oblong. Taplak meja makan lni
iuga dlkenal dengan taplak meja nakan Ban-

quet atau taplak meia makan 1 X 1.

5). Taplak rneja makan ukuran 54 X 180 lnci untuk

meia makan Banquet double oblong atau dobel

memaniang da dikenal dengan nana L X 2.

6). Taplak meia makan dengan ukuran 54 X 250 in-

el yaitu untuk meja makan Banquet triple
oblong atau dlkenal dengan narna 1 X 3.

Dalarn pemakaiannya taplak meJa makan seba-

iknya Jatuhnya hanya beberapa cm eaJa di atas

iok lmrsi makan atau lebih kurang 35 cm darl
pinngir meja makan.

IY!'ILIK UPI PERPUS TAI{A AIIlUrP p[D... rrn
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Serbet makan

Serbet makan juga teraedla dalan corak,

ragam dan warna yang bermacam-macam- Untuk per-

iamuan dlplIlh warna eerbet makan yang putlh-

Menurut Sukardi warna putlh adalah meruPakan

warna serbet makan Banquet yang standart dengan

ukuran 20 X 20 lncl atau 22 X 22 LncL.

Serbet Jarl
Serbet iarl dlpergunakan untuk perJamuan

yang hanya menghidangkan mlnuman dengan kue-kue,

seperti pada perJanuan Tea Party dan Cocktail

Party. Adapun ukuran dari serbet Jarl untuk tea

Party 30 X 30 cltr, dan serbet iarl untuk eocktall

partv adalah 10 X 15 cm atau 15 X 20 cm-

Skirt
Skirt diperErunakan untuk menutup kakl-kakl

meia makan apabila mengadakan periamuan resml

atau untuk menutupl kakl meJa buffet- Sklrt lnl

iuga terdapat berbagal eorak, warna' bahkan ada

yang bermotlf batlk. Pemakalannya harus disesu-

aikan dengan tuJuan periamuan yang dladakan dan

bentuk serta panJang meia buffet yang akan dl-

Eunakan.

Untuk perjamuan resml sebalknya mempergu-

nakan sklrt yang putlh atau qlarna-warna muda,

e

f
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sedangkan untuk periamuan lainnya dleeeuaikan

dengan bentuk dan slfat perJamuan'

Hal-hal yang harus dlperhatlkan dalam meng-

gunakan skirt lni adalah i

1) . Jatuhnya sklrt harus bagrrs

2). Tldak boleh kalm

3). Harus menutuPi eeluruh kaki meJa dan tidak

boleh menggantung atau menyeka lantai' Jadi

hanya 1 - 2 mn saia dari lantai'

( Peralatan Meia Makan )

Ware adalah Peralatan makan yang digunakan

pada saat makan seperti Chlna Ware' Cutlerv' Glass

Ware, dan Table Aesesori-es'

1. China Ware

China Ware atau barang pecah belah yanB dise-

diakan untuk periamuan tergantung pada bentuk dan

sifatnya perialnuan' ienis acara yang diadakan'

bentuk penataan pelayanan makanannya' serta menu

yang dihidangkan' Kualltet dari pecah belah ini

dikategorlkanboneChina'Earthenware'danMetali-

sed China. Seeara garie besarnya macalnnya antara

a. Show Plate

Show plate adalah plrlng hias vang dlper-

Eunakan untuk menghias meia makan agar tampak

Penataan meia makan lebih anggtm dan bagus' yang

IV'IL"( UPI PERPUS IAKAAII
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plate lni klra-klra

10 inci, atau }eblh besar seldkit dari dinner

plate

b, Eat Service

Eat Service adalah barang Pecah belah yang

digunakan untuk makan' mulai dari makan pembuka

sampai- makan PenutuP

e. Tea Service

Tea service adalah pecah belah yang dlguna-

kan untuk mlnum teh

d. Coffe Service

Coffee Servive adalah Pecah belah vanB

dielunakan untuk menghidangkan kopi

e. Platter
Platter alat saii adalah alat Pecah belah

yanEdigunakanuntukmenghidangkanmakananyang

dipilih pada saat periatrluan' Platter ini mempu-

nyai bentuk dan besar yang berbeda-beda sesuai

dengan menu yang dlhidangkan' diantaranya :

Soup toucon, Oval Palatter' Vegetabble Platter'

Sauce Boat, Oven Proof Dish'

. Cutlery

Cut}eryyangdigunakandisesuaikandenganmenu

yanB dihidangkan serta Penataan dan Pelayanan ma-

kanan- Cutlerv lni dapat d'ikelompokkan untuk alat

makan dan alat pengarrbll hidangan'

2
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a. Cutlerv untuk makan

Cutlery untuk alat makan dlantaranya :

Dinner knife, Dinner Fork, Dlnner spoon' Des-

sert knlfe, dessert frk' dessert fork' soup

spoon, Flsh fork, Fish knnife' Paetry fork'

Butter Knife,zbutter epreader, Tea spoon' deml

tssea sPoon, Grapefruit, Servlng spoon & Fork'

Cocktail fork-

b. Cutlery untuk mengambil hidangan

Cutlery untuk mengarrbil hidangan diantara-

nya Sauce,/grave Ladle, Pastry'/Cake Server' Snail

Tongs & Fork, Lobster Tong & Pick' Grape Scis-

sors, Cake Tongs, Sugar Cube Tongs' Cake Spatu-

Ia' Sauce Ladle' Soup Ladle, Spaghety Tongs,

Salad Service Set'

3. Glass Ware

Senl Pembuatan gelae telah dlkenal seiak abat

ke 4 sebelum Hasehi. HaI inl terlihat Pada lukisan

kuno Mesir. Namun gelas dalan senl menata meJa

pemakaian gelas baru dimulai Pada abat ke L4' Pada

naaa ltu kaum bangsawan EroPa serlng menyelengga-

rakan Pesta-pesta mewah' Mlnuman untuk raia-raia

disajikan dalam gelas-gelas yang cantlk' bagus dan

mewah. Setlap Jenis gelas mewakili ienis mlnuman

tertentu. Gelas untuh minum anggur, bir, champagne'

air putih, bahkan untuk meneucl mulut (berkumur-

VIILII( UPi Pb,IPUS IAHAAI.
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kumur) berbeda-beda. Begitu banyaknya macam gelas,
dan yang dltata dimeJa jamuan dieesualkan dengan

ienis minuman yang dieajikan.
Seiring dengan perkembangan seni kuliner dan

penataan meja makan, penataan gelas di atas meja

makan lebih dari g (tlga) buah dinirai tidak prak-
tis. Dalam perkembangannya yang kita kenal dan

dilihat sekarang biasanya yang dilihat hanya 3

(tiga) buah gelas yang ditata berjajar di atas
meja makan yaitu gelas air putih, gelas anggur
merah (red wine), gelas anggur putlh (whlte wine).
Kadang-kadang hanva terdapat 2 (dua) buah gelas
yaitu geras air putih dan gelas anggur (tllne). Hal
ini semua apakah B atau 2 buah tergantung pada

hidangan utama yang dihidanekan.

Penciptaan geLas terus menerus di_kembangkan

terutana setelah ditemukannya bahan krlstar. Gelas
krietar .jauh bermutu dan jernih penci-ptaan geras
geras baru ini selain menekankan pada segi kein-
dahan dan keunlkan bentr:l< juga meningkatkan fungsi-
nya. Misalnya gelas untuk brandy, Champagne dide-
sain berperawakan rebih rangeing dan bermurut ke-
eil, untuk menjaga busa ( foam ) dan aroma minuman

tidak cepat menguap, sehingga tldak mempengaruhi

cita rasa minuman.
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Walaupun banyak sekali modlflkael_modlflkael
gelas diciptakan nanun bentuk gelas tetap berpegang
pada standar yang baku.

Pada dasarnya Be1as untuk mlnuo dlbagl dalan 2
( dua ) kategorl, yaltu gelas berkakl yang blaea
dlsebut stemware dan gelae yang tldak berhatl ber_
dasan tebaL dan rata, Iazlm dieebut dengan Tambler.
Bentuk geLas yang dlplllh blasanya dlsesualkan
dengan fungsi dan jenls serta karakter dari maslng-
masing minuman.

Di samplng ltu Juga ada peralatan makan yang
terbuat dari gelas seperti : Mangkok (BowI) yang
digunakan untuk penyajian coktail buah (Fruit
CocktaiL \, Plteer Es ( fce pitcher ), Camafe, De_

canter.

a. Fungsi gelas

Ge1as walaupun bentuknya sana geLae nem_

punyai firngsl yang berbeda-beda. Adapun fung_
sinya gelas tersebut daram suatu perJalnuan makan

adalah eebagal berlkut :

1). Goblet, yaltu Eelas untuk menghldang air pu_

tlh ialah yang berbadan gembung dan lebih
besar. lni dapat dlgunakan yang tldak ber_
kaki dan dapat pula yang berkakl, Untuk
menjaga keseimbangan untuk mlnuman lainnya

,YIJLi'( UPI PERPIJS IAKAAII
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dlaniurkan memakai gelas yang berkakl apa-

lagi untuk iamuan resmi'

2't. Sebagal penglrlng untuk menlkmatl hldangan

Pembuka -

HaI ini Juga serlng dtlakukan apablla

untuk pembangkit selera makan dlhidangkan

minuman Apperitif' d1slnl dlpakal gelas

chamPagne '

3). Sebagai pengiring untuk menikmatal hidangan

utama-

Gelas berfungsi untuk rmengiringl hi-

dangan utama biasanya adalah :

a). White Wine Glass

Gelas untuk anggur putih lni bentuknva

tinggi, langsing dan berkaki'

b). Red Wlne glass

Gelas untuk menghidangkan anggur merah

ini berkakl lebih pendek darl White Wine

Gelas

4). Sebagat penglrlng hldangan penutuP'

Ilinuman yang digunakan untuk mengiringi

hidangan penutup ( Kopi ) adalah Lisuer'

Gelas vang di8unakan adalah bentuknya keeil

Iangsing dan berkaki'

5). Sebagai tanda persahabatan ( Toust )'
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6). Gelas iuga daPat berfungsi menalkkan gengsi

siperniliknya. Lllsalnya pada Pesta-Pesta

Jamuan makan masa sekarang cendrung dlpllih

gelasyangterbuatdarikrlstal.Penarrpllan

Selas krletal Jauh leblh bagus dlbandlne

dengan gelas blaea karena leblh Jernlh dan

benlng. HaI 1nl dapat nenalkkan gengsl Bese-

orang YanE melakukan Periamuan'

Syarat-eyarat gelas untuk iamuan makan

Untuk pesta-Pesta dan per.iamuan makan maEa

sekarang cendrung dlp1llh gelas yang terbuat

dari kristal , karena gelas krlstal Jauh lebih

bagus dibandlngkan gelas biasa, Ieblh Jernih dan

bening, tentu saia harganya lebih nahal diban-

ding dengan gelas bj-asa. Penampllan gelas adalah

sangat penting. oleh karena itu harus diperhati-

kan syarat-syarat berikut :

1). Gelae untuk perJamuan apalagi perJamuan res-

mi haruslah Jernih, cemerlang tanPa noda'

bercak atau goresan- Karena ltu gelas yang

bermutu dapat membuat penamPllan mlnuman

lebih menggoda dahaga.

Untuk meniaga penampllan agar gelas

tetap cemerlanE;, maka gelas-geIas minuman

itu perlu mendapat perlakuan khusus' Blasa-

nyage}as_ge}astersebuttidakdicucidengan

rvilL lK UPT PERPtiS [/-rx a,tlu
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sabun biasa, tetapi dicuci dengan cara peng-

uapan(etem)dalarralatpencucikhususPula.

Kalau tidak mempunyai alat ini daPat men-

peEunakan sabun khusus Pencuci gelas dengan

air hangat-

PenylmPanannyapun harus digantung ter-

balik pada rak khusus gelas vang diPasang

menggantung untuk menghldari bercak-bercak'

DalarrusahaBogarakkhususuntukgelasini

terdaPat di Bar. Untuk penylmPanan gelas

krlsta}sete}ahkeringdapatdisimPandalart

Iemari PenylmPanan khusus gelas, dan bagian

atasnya dltutup dengan kain halus agar tidak

berdebu.

Apabila seseorang serlng mengadakan

pesta atau perjamuan 'dirumah apakah untuk

kerabat,untukrelaslsebalknyamemllikl

minimal satu lusln gelas untuk maslng-masing

ienis gelas standar, sePerti goblet' gelas

mi.num anggur, termaguk gelas ChanPagne'

2). Gelas tidak boleh ada yang retak dan sum-

bing.

Table Accesoris

Table accesoris adalah hiasan yang dlgunakan

dlmeia makan atau meia buffet. Adapun bahan-bahan

dan bentuk yang dapat diiadikan table accesorleg
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adalah rangkaian bunga, llpatan serbet makan' ]i-

lin, kartu menu atau nomor meJa makan. semuanya lni

disesuaikan dengan bentuk, dan slfat periamuan

E. PerlengkaPan Ruangan

1. Aksesori ruangan

Aksesori ruangan harue dlsesualkan dengan

tuiuan penataan dan pelayanan makanan' karena hal

ini nerupakan salah satu cara untuk membedakan

setiap perJamuan yang akan diadakan. Misalnya per-

jamuan untuk idil fltrl akan banyak terlihat tanda-

tanda seperti mesild, ketupat, tart hlas yang meng-

gamkrarkan suasana Idil Fitri. untuk pesta Natal

' akan terlihat pohon Natal, Tar Hias yang menggan-

barkan Hari Natal dan kado-kado. untuk Tahun Perka-

wlnan Emas akan banyak terllhat warna-warna emas

dan adat yang sesuai dengan yang merayakan' Akse-

sori ini dapat akeesori umum dan aksesorl yang

khusue

a. Aksesori umum

Secara umun Aksesori ruangan yanE dapat

dieunakan untuk eetiap PerJanuan adalah : kain-

kain untuk penutuP dlndlng, rangkalan bunga'

bunga hlas Pot dan tanan di dalan ruangan'

1). Kain PenutuP dlnding

Kaln penutuP dtndlng lnl eangat pentine

dalam menunJang dm menJadlkan auaaana pesta
IVIILIK UPi PTRt,IJS iAKAAI{
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leblh merlah, anE;Eun, dan menanlk. Kaln
penutup dinding dlbuat sedemiklan rupa mulai
dari atas pinggir flapon sanpai kedasar

lantai, sehingga jatuhnya bagus. Dapat dibu-
at lipit-Ilpit sederhana atau seperti liplt
hordeng. Pilih1ah warna netral seperti pu-

tih, crem muda, atau pastel. Untuk dapat

Iebih memerlahkan suasana kain penutup din-
ding ini dapat dihiaskan dengan sekumtum

bunga angrek yang diberi daun asparagus dan

dipasang bertebaran.

Rangkalan bunga

Rangkaian bunga Juga berfungsl untuk
memerlahkan auasana perjamuan makan. Untuk

ruangan perjanuan makan dirangkai rangkaian

bunga Vang lebih meriah dengan bahan dasar

bunga yang lebih mewah sepertl angrek, kris-
Erl, mawar dan sebagainya asal sesuai dengan

tuiuan perjanuan. Bentuk rangkaian disesu-
aikan dengan tujuan pesta dan di mana dile-
takkan rangkaian bunga tersebut.
Tanaman hias dalam pot

Tanaman hlas dalam pot Juga dapat me-

nanbah meriahnya suasana pesta. pilihlah
tanaman hlas yang tumbuhnya bagus dan subur

dan terdiri darl beragam ada yang mengan-
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dalkan bagusnya daun dan ada yang mengan-

dalkan !3p$usnVa bunga' Untuk lebih menarik-

nya tanaman hias datam pot inl pot dapat

dipakai pot luar seperti rotan' keramlk

ataupun kotak-kayu' atau dlbungkus dengan

kertas atau kain yang cocok sehinga tldak

mengganEiu penampilan tanaman hlas tersebut '

Tanaman hlas ini dapat ditata secara

tunggal atau berkelompok eesuai dengan sua-

sana Periamuan dan luas ruangan'

4). Taman dalam ruangan

Taman dalam ruangan dapat iuga diiadi-

kan penghias ruanEian agar suasana lebih

meriah. Tanaman hias ini ditempatkan ditem-

pat-ternpat yang cocok dengan ruangan dan

tuiuan perjamuan- Untuk penutuP pot-pot atau

PoIly 6sg yang digunakan dapat memperEunakan

Moos atau untuk zaman sekarang kaln yang

dibuat sedenikian rupa asal serasi dengan

bentuk taman dalan ruangan yang dibuat'

Akesori Khusus

Pada dasarnya penataan meJa dan ruang makan

untuk periartuan sama, tetapi ada ciri khas ter-

lihat untuk setlap perjanuan makan. ciri khas

tersebut tampak nvata pada hiasan yang dibuat

apakah rangkalan bunga, rangkaian buah' rangkai-
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an satnrr, atau hlasan-hiasan yang terbuat darl

kertas yang berwarna warni yang menyemarakkan

suaaana, hidangan yang khas untuk setlaP Peria-

muan, serta hlasan-hlasan yang eerasi untuk

setiaP Perianuan-

Contoh hiasan Ulang Tahun. Hiasan-hlasan

untuk ulang tahun yaitu hiasan yang beraneka

warna dan bentuk, sehlngga menunJukkan suasana

yang gembira. Untuk iamuan orang dewasa dipilih

warna-warna yang tenang- sedangkan untuk anak-

anak diplllh warna -warna yang merlah

Untuk bentuk dan modelnya disesualkan de-

ngan umur yang berulang tahun serta acara yang

diadakan. Contoh : Ulang tahun anak-anak sa'npai

remaja maslh dlperlukan hiasan dari balon-baIon,

tetapi fungsi di samping daPat digunakan untuk

salah bentuk acara.

Perlengkapan ruangan

Ruangan periamuan selaln dlgunakan untuk acara

makan iuga dlpergunakan untuk acara-acara Iain

misalnya paneran, ceramah, meetlng ( rapat ), Pena-

taran dan lain sebagalnya. Untuk kelangsungan acara

tersebut dlperlukan alat-alat yang dleesual dengan

acara yang dlselenggarakan. Adapun peralatan ru-

angan yang dlperlukan antara laln :

irlrL rt( uPi PirtPUS iAI(AAtt
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a. MlkroPun atau Pubtik Address

b. Spotlight

c. Audio & Vidio

1). Provektor seperti OHP, Slldes Proyektor'

2\. Vidio Cassete atau Tape recorder

3). Turn Table

$ - AP1ifeir

5). Video Monitor atau Close Clrcult TV

6). Film ProYektor

7\ - Screen (WaIl atau Fortable)

h. Podium

i. White board dengan Eraser serta spidol

j. Sign Board atau papan petuniuk dan sebagalnya

sesuai dengan acara yang dilaksanakan'

rMlLlK UPT PERPUS ir-rnrlrt'l
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BAB III

MACAM_MACAM PERJAMUAN

Sebelum melaksanakan perianuan makan'/banquet harus

diketahui terlebih dahulu slfat dari perjamuan dan bentuk

peria$uan

Sifat dari Perjalnuan

Dilihat darl sifatnya perjamuan makan ( Banquet )

dapatdlkategorlkansesuaidenganacarayangdi}ak-

sanakan seperti : acara resmi' acara prlbadl, kon-

ferensl, sosial, dan untuk Pronosi

1. Acara resmi

Perjanuanmakanuntukacararesnilidi}aksanakan

mengikutiprotokuleryaitudiaturSecararapimenu_

ruturutan_urutandanaturan-aturantertentudari

mulal masuk ruang makan sampai acara makan selesai

2. Acara Prlbadi
Acara pribadi yaltu acara perJanuan makan yang

dilaksakan untuk kepentingan pribadl seperti misal-

nya Wedding Reseption ( Perkawinan ) ' Anniversarry

(Ulang Tahun), dan sebagainya

3 Konperensl

DaIam komPerensi apakah sifatnYa regional,

nasional mauPun Internasional lebih banyak diiringi

dengan perianuan makan' Eeperti Nasional & Inter-

37
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na*qional Sales. Industrial Trade Board, Upgradlng,

dan sebagainya

Sosial

Dalam rangka mencarl dana untuk suatu maksud

misalnya dana untuk korban beneana aIam, panti

asuhan, untuk yatlm piatu, Etau untuk memblayal

suatu organisasi dan ssebagainya. Dalam nangka ini
selain melaksanakan jarruan makan dapat Juga diada-

kan Fashion Parade ( Paneran Pakaian ), Chatity
Parformance (Amal,zDana) , CocktaiL partles ) , dan

sebagainya.

Public Relation

Perjamuan makan dapat dllaksanakan dalam acara

promosl, seperti peragaan busana, Press party,

Scretary Party, Fashlon Parade, Exhlbltlon, dsbnya.

B. Bentuk PerJarnuan

Menurut Lil1lcrap (L974 : 16b) There are two maln

of function which come under the heading banqueting,

and there may be called :

1. Formal Meals : Luneheons, Dinners, Wedding break-

fasts

2. Buffet receptlon : Weddlng receptlon, Coktall, par-
ties, Buffet teas, Running buffet for dances etc,
Anniversary parties, Hunt ba1ls, Conferences.

4

5
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Dlllhatdarlhaltersebutmacan-maeanPerJanuan

makan dapat dibedakan 'iamuan makan formal ' iamuan

makan informal, Jamuan Cocktail' serta Jamuan mlnum

teh dan koPi.

1. Jamuan Makan Forma1 ( Fornal Banquet )

Jarnuan makan formal ( Formal Banquet ) dlkenal

Juga dengan Jamuan makan resmi' Periamuan makan

formalinibersifatresmikarenabukanglgngundang
t,eman akrab, menElundang relasi' dagang' atasan atau

orang Yang dihormati'

Perialnuan makan reemi adalah PerJamuan yarg

selalumenglkutiprotokoleryangapikyangumunnya

dladakanuntukmenyambuttamunegara,atauperia-

muan yang diadakan dalam suasana resmi sePerti

acara iamuan makan kepresidenan' Gubernuran' atau

Menteri Luar Negeri menJamu tamu Menteri Luar Nege-

ri tlegara sahabat, Duta Besar meniamu Peiabat tlng-

ei}alnnya.Jamuanmakanresmlinlumumnyadiada_
kan untuhmakan malam ( dinner ) atau makan siang

( Lunch ). Menurut Sekretarlat Negara Rumahtangga

Kepresidenan(1984:14)Pallngsedikitharusada6
nacan hidangan periamuan makan resmi' Pada waktu

siangharitakbolehdladakansebe}rrrrrJaml3.3odan
waktumalamtidakbolehdiadakansebe}urrjan2o.0o.
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Jamuan mekan resmi- lni, umumnya dladakan untuk

penyambutan tamu negara berarti semua undangan,/

orang yang hadir harus diatur oleh Protokuler-

a. Macam-macan jamuan makan resmi

Menurut Marsum (1994 : 4 ) Januan reeml

dapat dibasi menJadi:

1). Jamuan makan resmi yang bersifat Profesional

(secara ahIl). Contohnya adalah iamuan makan

resmi untuk acara :

a). t"lakan siang sepertl companyon-companVOn,

klub-k1ub dan sebagalnya

b). Komperensi-, baik yang bersifat nasional

maupun yang bersifat i-nternasional,

seminar-semj-nar pendidikan dan latihan

c). Pertemuan dan raPat organisasl, Iembaga

dan semacaJnnya

d). Pameran, seperti pameran lukisan, Pahat,

buku, dagang dan lainnYa

D. Jamuan makan resmi kenegaraan, yaltu acara

Banquequeting untuk upacara resml kegenaraan

b. Syarat-syarat iamuan resml

Syarat-syarat iamuan makan resmi adalah

sebagai berikut :

1). Ruangan dltata dengan rapl dan berslh, dan

sesual dengan ir:n1ah tamu

rvltLlt( UPi TTRPUS rnXnlt
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Z\. Susunan tempat duduk pada perJanuarl resml

dltata berhadapan seperti susunan tempat
dengan bentuk U.

3). MeJa makan rapl dan berelh.
4) - Taplak meja makan yang dlgunakan untuk per_

Jamuan resml harue putih.
5). Makanan atau menu bermutu

6). Pelayanan 1ancar

7). Dalam perjanuan resmi nenggunakan pecah be_

lah yang sama,/ stelan, gelas, dan untuk per_
alatan makan 1engkap dan berkuaLitas bagus/
halus yang selaras,/ Sarna dan serasl

8). Peralatan yang dltata diatas meJa makan se_

suai dengan teknik penataan untuk makan

resmi

9). Karangan bunga serasi dan bagus dan akan
membantu memeriahkan suasana dan dapat dl.ja_
dlkan untuk center plece ( t1t1k perhatlan )

dan sebaiknya dlpillh rangkaian bunga yang

rendah dengan bentuk kuno atau mendatar se_

suai dengan bentuk meja.

10). Gunakan liIln yang serasl dan yang dapat
berfungsL/ di maksudkan untuk menghangatkan

suasana.

'',:lL Upr prRpuS 
ir\i1.,a1f

IK IP PA OA NG



42

11). Pada jastuan makan lnl' hidangan dlhldangkan

secara bertahap dan dilayani oleh pelayan

Iangsung kedepan maslng-maslng tanu' sesuai'

dengan teknlk Yang digunakan'

L2\ - Undangan yang dlJalankan harus dlberl nomor

dan disertai denah ruangan dan denah neJa

makan, EuPaya yang diundang tahu Persis di

mana tenPat duduknYa'

13). Pengaturan meia makan untuk perjamuan resmi

harus terdiri dari Top table dan had table

atau sPring-

c. Menu untuk iamuan makan resmi

Menu untuk iamuan makan resmj' dihldangkan

Secarabertahapsesuaidengangi}iranhidangan.

Hidangan Indonesi-a dapat diselaraskan' HaI lni

sesuai dengan apa yang dikatakan sekretariat Ne-

gara Rumah TanBEa Kepresidenan ( 1984 : 7 ) '

ausunan makanan ( menu ) terdiri dari 5 macan

(Courses) atau paling sederhana 3 (tiga) macam'

Selan.iutnva dikatakan ( 1984 : 8 )' kita dapat

menyesuaikan menu kita dengan cara Barat dan

dibawahiniadalahbeberaPamacansuE'unanmenu
perianuan makan resmi yang dapat dipergunakan :



MENU
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Pergedel

Mie Basah (kuah)

*

Nasi gurih

Opor ayam

Sambal goreng buncls

Salad Ti-mun,/tomat

x

ProI tapal

*

Kopi

Kroket ayarn

Soto Jakarta

x

Nasi putlh

Ayam panggang

Sambal kecap

Acar tlmun

Tumis buncis

*

Srikaya

*

Kopi

d

Sumber Sekretariat Negara Rumah Tangga
Kepresidenan : (1984 :B)

Selanjutnya Sekretariat negara runah tangga

kepresidenan (1984 : 8) menyatakan : jamuan

makan slang (luncheon) tldak banyak bedanya de_

ngan januan makan malam, hanya cobalah menlrusun

menu yang tidak terlalu berat (mengenyangkan).

Penataan dan Pelayanan makan resmi

Penataan meja makan untuk perjanuan makan

resmi ini disesuaikan dengan menu yang dlhidang-
kan. Penataan dan pelayanan dapat mempergunakan

Amerlcan Service atau Rtrsian Service.

,Yr rLt( uPi ptrtPus tAIAAil
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Bentuk susunan meia makan untuk perJanuan resml

Bentuk susunan meia makan untuk periamuan

resmj, harue dlsesuaikan dengan Jumlah orang yang

diundang, dan besarnya ruangan' Bentuk susunan

meJa makan apat mempergtrnakan :

1) . Bentuk huruf T ,/ T-shaPe

2\ - Bentuk Hallow Square ShaPe

3 ) . Bentuk Huruf U ,/ U-Shape

4). Bentuk Huruf M /M-ShaPe

Cara PenyaJian dan Pelayanan Makanan resmi

Cara penyaJlan dan Pelayanan makanan seeara

resmj- adalah sebagai berlkut :

t). Pada acara iamuan makan resmi biasanya dlda-

hului oleh cocktail reseptj'on atau resepsi

minum atau dikenal iuga dengan Pra Dinner

Drtnk.Minumaninlberfungsiuntukpem-
bangklt selera makan'

AearainldllakukandiruanganterPisah
yaitu Dlnnlng Room atau yang sengaia ditata

untuk hal ini 'dan cocktall reseption ini

berlangsung selama 15 - 30 menlt' Acara ber-

Iangsung dengan berdiri dan hanya dlsediakan

beberapabuahkursiuntuktamuwanita.Sela-
maacaraminum6gp}6n$sungpramusajimena-

warkan kesemua tamu, berkelillng ruang'

f
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2J - Perayanan makanan disesuaikan dengan penata-
an meja makan yang dlgunakan apal<ah mengEu_

nakan Amerlcan Service atau Ruslan Servlce.
Sekretariat Negara Rumah Tangga Kepre_

sidenan (1984 : g) Rangkalan Jalannya peLa_

yanan jamuan makan kenegaraan di fstana
Negara,/Merdeka adalah sebagai berikut :

( 1) . Pranrubakti minuman mulal menglsi air es

beberapa menit sebelum tanu masuk

(waktu aeara perkenalan,/coektail ber_
langsung)

(2). Para tanu memasuki ruangan, tidak lang_

sung duduk memamsuki ruangan makan,

tetapi menunggu tamu negara dan presi_

den

(3). Setelah tanu negara memasukl ruang ja_
muan dan duduk, hadirin baru boleh
duduk

(4) - Pramubaktl menarlk ursi keluar dan mem_

bantu tamu duduk (utamakan pelayanan

duduk kepada tamu wanitanya dulu)
(5). Pramubakti menuju pantry mengambil hi-

dangan pertama dan dlsaJikan
(6). Angkat peralatan makan pertama, kembal_i

ke Pantry untuk mengambil hidangan

kedua dan sajlkan
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(7 r. Prarrubakti nlnuman keluar dan membawa

anggur putih dan tuang kegelas Whlte

wlne

(8). Selesal hldangan kedua' pirln8 makan

kedua diangkat darl meJa tamu

(9). Pramubakti dl meia utama meletakkan

Jolnt Plate (Plring makan) di meia

tamu, kemball ke Pantry menganbll hl-

dangan utama, Penyaiian diserve

(10). Prarrubakti pada meia-meJa lainnya tldak

berbuat yang sana sePerti tenan-teman-

nYa di meJ a utanna ' tetaPi larlgsung

menuiu pantrv dan }angsung nengambil

makanan utama yang ready on P1ate untuk

disaj lkan

(11). Kalau ada makanan peserta' bi'asanya sa-

lad (ready 6n plate) ' maka semua pranu-

bakti akan kembali ke Pantry untuk me-

ngambilnYa dan disailkan

(tZ). Pramubaktl mlnuman keluar dan sajlkan

anggur merah dan Juga mengisi gelas red

wine dihadaPan tamu

(13). Waktu mengangkat pIrInE utama' maka

perlu dlsingklrkan pula benda-benda

Iainnya, sePerti pirlng salad dan Ear-

rilLll\ Ul'r ;'':';ii'!f lHI\AAtl
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Pramubakti minuman keluar mengisl gelas
champange (ada

pertanna dengan

dua alternatlf: yang

mengisi gelas chanpange
pada saat sel-esai diangkat pining makan
utama dan Lannya, atau pada waktu sete_
lah dileakkan dessert)

(1b). pramubaktl kenbali ke pantry untuk me_
mengambiL dessert (nakanan akhir) laLu
dlhidangkan

(16). pada saat dllakukan toast pramubakti
harus meninggalkan ruangan

(LT). Kopi, petit pour dan Liquer
Hidangan trenutup adalah kopi, petit
pour dan liquer yang penyajlannya dapat' dilaksanakan daLam dua eara yaitu.
(a). dieajikan langsung pada waktu

dessert dl.jal_ankan
(b). dlsa.jian pada waktu berlangsung

aeara maLan kesenlan.
Januan Makan fnformal ( fnfornal Banquet )

Januan makan informal ( fnformal Banquet ) inidi.kenal juga januan makan tidak resmi. misalnyapesta perkawlnan ( Wedding Reception), ulang tahun(Anniversarry) seperti : ulang tahun perkawinan,

(14).

Pu' side plate, knife, cruert,
p1ate, karena tidak digunakan 1"gi

47
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48Ulang Tahun Remaja,pesta Dansa (Hunt Balls), reunl
dengan teman_tenan lama, pindah nunah.

Jamuan ini sifatnya lebih santai dan dapat
memlLih penataan dan pelayanan makanan yang tidak
resmi pula sepertl Buffet.

3. Jamuan cocktail ( Cocktal1 panty )

Jamuan cocktall atau serlng juga disebut den_
gan cocktail reception adalah jamuan mlnurn dengan
kue-kue kecl1. Jamuan cocktail lni tergolong januan
yang tidak resmi atau informal panty.

Persiapan yang perlu dlsiapkan urellputi tlg.
hal yaitu : perslapan, pelayanan, dan tugas akhir
dari Coctail party inl
a. Persiapan

perslapan yang perlu dlsedlakan atau dtsi_
apkan sebelunr tamu datang adal_ah : meja bar,
meja buffet, alat makan dan alat hidangr p€p_
slapan meja dan kursi, persiapan aksesori baik
untuk ruangan maupun untuk meja bar dan. meja
buffet
1 ). Meja bar

Di dalam cocktall party inl perlu dlsl_
apkan bar. Bar yang baik dlsedlakan adaLah
bar yang dapat dipindah_pindahkan atau ls_
tilah 1ainnya adalah portable bar. Apabila
tldak mempunyai portable bar dapat dlbuat
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clari meJa yang disusun dan dlalas dengan
taplak meJa makan dan dlberl sk1rt.

Xategorl darl mlnunan yang dapat disl_
apkan adalah ;

a). Full Bar Set_up, Charget by bottle
b). Standart Bar Set_up, Changet by consum_

tlon
c). Standart Bar Llqueur, Charget by Hour
c). Limetet Liqueur Bar Set_up

2). Hlasan Minuman atau garnlsh
Jenis hiasan minuman berupa jeruk san_

klst( Orange) dllris tlpis dan dlbuang biji_
nya, Jeruk 1inau diinis atau dipotong mem_

.jadi empat, Olives, Cocktail Unlon, Red
Cherry. dan buah_buah 1ain seperti nenas

3). Bumbu mlnuman

Jenls bubu minunan yang perlu dislapkan
adaLah Jus buah, Grenadine sirup dan slrop
gu1a, Tabaco, Gula halus, gula kubus, dsbnya

4). Alat-alat Bar Dan Glass
Alat-lat Bar dan gelas yang perlu dleediakan
adalah :

a). Gelas Bar

Gelas

disedlakan bermacam-macan gelas seperti
Hi Ball Glass, Gelas beer, gelas sprlt

untuk .januan Cocktall dapat

.',1iil Ur,l itiirrJ) lA\hAAl|
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dsbnya. Dan yang

Hibal1 glass
terbanyak adalah Eelas

Cocktail Mixer & Shaker,

Gelas ukuran atau Jigger
Saringan Cocktail
pisau buah

Jepitan Es dan skp es

CocktaiL pick, tusuk glgi, sendok penga_

duk

Nampan atau baki untuk pramusaji
Piring ceper kecil untuk tempat hiasan
minuanr

.i ). Pembuka botol
5). Meja buffet

Meja buffet harus diseeuaikan dengan
keadaan ruangan dan acara yang diadakan.
Meja buffet sebaiknya dlbuat beberapa buah
sesuai dengan jenis hidangan yang disedia_
kan. Mlsalnya buffet untuk :

a). Hidangan sate

b). Hidangan buah_buahan

c). Hidangan keju
d). Hldangan dingin
e). Hidangan panas

b).

c).

d).

e).

f).

s).

h).

i).

r',Ltl{ Upi rtXfu.\ rr\nrrAll
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Di dalam pelaksanannya hidangan dltata

lebih kurang 30 menit sebelun tarnu datang.
Hldangan dlneln apablla perlu dltata dl atas
€s, sedangkan hldangan panag ditata dengan
alat pemanasnya atau chaflng dlsh.

Pelayanan

Pelayanan

diri dani dua

dl dalan Cocktall party lnl ter_
kelompok yaitu pelay6n6n untuk

ninuman dan pelayanan untuk meJa buffet
1). Pelayanan untuk minuman

Selana perJanuan berlangsung pranusa.jl
minuman harus terus menerus rnengedarkan
minuman dengan membawa bakl yang dialas yang
diisi dengan 1ima sampai delapan gelas ml_
numan. Tamu-tamu yang sedang tldak membawa

minuman atau minumannya sudah habis secepat_
nya harus dlganti atau dltawarkan nlnuma
lagi, dengan kata lain prannusaj I harus sel_a_
Iu berkeliling ruang perjanuan sambil mem_

bawa mlnuman

2). Pelayanan untuk buffet
Sel_anra perjemuan berlangsung meJa buf_

fet harus selalu tampak menarik, hldangan
panas harus se1alu panas, hidangan dingin
harus sela1u dlngin. Hidangan yang tlnggal
sedlklt harus dieanti, demikian juga dengan
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peralatan makan harus dltanbah
rang,

52

apablla ku-

Alat-al-at yang sudah terpakai atau
koton secepatnva diangkat, dibawa ketenpat
pencucian, alat alat dan kertas_kertas yang
tercecer harus secepatnya diambil dan dlber_
sihkan.

Tea Party

Tea party merupakan jamuan nlnum teh yang
di-seLenggarakan pada sore harl kira-klra pukul
16.00 sampai petang hari. Tea party inl tergolong
;iamuan tidak resmi, dan tidak memerlukan biaya yang
besar karena hanya menyaJikan makanan_makanan kecil
sa;ia serta hidangan teh

Makanan kecil yang dlhidangkan terdiri dari
bermacan-macam makanan kecll yang manls, asj.n dan
gurih.

a. Penataannya

Karena tea party lni tergolong pada jamuan

tidak resmi maka biasanya penataan dilakukan
secara buffet. Dimana dlatas me.ja buffet akan
ditata hldangan dan sekali Bus aLat makannya
sepertl plring dessert dan garpu atau sendok
sesuai dengan hidangan yang tersedia seperti
kalau dalam hldangan ada puding maka alat nakan

IttLl( iJPt rtfifu$ lA\n:ir.rii
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DVa juga tersedla
pudlng.

Pelayanannya

53

nlring pudlng dengan sendok

Pelayanan makanan pada tea party inl, pF&_
musa.ji se1alu memperhatlkan keadaan meja buffet.
MeJ a

dan

buffet harus selalu dalan keadaan bersih
menarik, makanan yang sudah habis harus

dlganti selama perjamuan berlangsung.



BAB IV

bIACAM-},I.ACAH PENATAAN DAN PEI.AYANAN MAKANAN

UNTUK PERJAMUAN

secara garls besar penataan dan per.ayanan makanan
untuk perjarnuan dinanakan juga dengan Banquet Serviee.
Hacam-macam penataan dan perayanan makanan untuk per-
jamuan (Banquet Serviee) ini tergantung dari bentuk per_
jamuan. cara pengaturan ruangan, alat_alat yang dipakai,
pengg6ntr1"n alat-arat, serta kesukaan dan kecakapan
tenaga yang merayani. seeara garis besar Banquet service
ini dikelompokkan menjadi 2 yaltu Tab1e Banquet Serviee
dan Buffet Banquet Service

Table Banquet Servlce

Table Banquet Service adalah penataan dan pela_
yanan makanan yang mempergunakan meja makan. Table
Banquet servi-ce ini dikelompokkan urenjadi Engrish
Service, French Service, Rr:sian Servlce, dan American
Service. Penggunaan dari table banquet service disesu_
aikan dengan tujuan dari pada perjamuan tersebut.
1. English Serviee

E.glish Service adalah Family Style Service,
dimana tuan ru,ah sekeruarga bersa:na-sama rekan-
rekan tamu yang diundang duduk bersana_sama, pada
waktu yang senra menikmati hidangan makan malam atau

54
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makan siang, clengan menu,/makanan mulai Appetizer
sampai ke Dessertnya' dimana yang mer-ayanir r,€r-
bagi-bagi, memotong_motong daglng, ikan di atas
meja dikerJakan oleh tuan runah sendiri.

Penataan meja makan pada Enellsh Servlce ini
adalah senua peralatan makan yang digunakan sesuai
dengan menu yang dlhidangkan yaitu China ware,
glass ware dan Cutlery ditata dlatas me.ja makan.

Demikian juga hidangan yang datang dari dapur
yang sudah ditata di atas platter yang besar dile_
takkan dltengah-tengah meja makan, tamu mengambil
sendlrl makanan tersebut atau dloperkan dari satu
tamu ketamu lain- sebagai patokan di dalam menata
hidangan di atas meja makan adar.ah bahwa hidangan
pokok ( main Cource ) ditata didepan,/didekat tuan
rumah.

Sesuai dengan hal tersebut bahwa penataan
makanan dengan slstem English Service, semua alat
makan ( china ware, cutl_ery, dan Glass Ware), alat
pengambil hidanean dengan hidangan yang sudah ter_
tata rapi di dalan platter dan ditata di atas meja
makan sebelum tanu duduk.

English Service pada umumnya dlperEunakan
dalam " Thanks Giving Dinner,. di Amerika, atau
dapat juga dipergunakan pada acara_acara makan l_aln
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Perianuan ulang

I

kekeluargaan,

Pelayanan makanan dengan slstem Engllsh Ser_
vice inl dlrakukan or-eh tuan rumah, dan kalau ada
niring-plring,/alat makan yang kotor yang perlu
diangkat oleh pelayan diambil darl sebel_ah kanan
tamu, karena tamu yang makan setelah giliran demi
giLiran selesai disantap alat makan yang kotor akan
diletakkkan disebelah kanannya.

Penataan dan pelayanan makanan dengan sistem
English service ini lebih tepat digunakan untuk
periamuan makan yang mengutamakan rasa kekeruargaan
dengan jumtah yang terbatas dan tidak diatur oleh
protokuler.

French Service

French Service adalah service yang resmi dan
mahal. Makanan dislapkan dldapur, ditata di atas
Sllver Platter yang bagu= dan menarik, kemudian
ditata dl atas pemanas yang berada di Queridon atau
kereta spesial bersana dengan China Ware-

Queridon didorong kedalam ruangan per.jamuarr

vang dilakukan dan akan dllayanl oleh dua orang
pelayan yang bernana dengan Chef Derang dan Comis
Derang-

vrlL!r{ uPi PIRPus lAKA,ur

II( IP PADANG



J

57
Di atas meia makan dltata alat-ar.at makan atau

Cutlery yang sesuai dengan menu, Glass Ware, serta
serbet makan.

Penataan pelayanan Freneh Servlce tepat dlper_
gunakan untuk perjamuan resmi. Karena mahaLnya
biaya untuk menyelenggarakan penataan pelayanan
makan secara French service lni hanya hotel_hotel
yang mewah yang dapat menyelenggarakannya.

Rr:sian Service

Ruslan Servlce Berupakan modlflkasl darl
French service atau Modified French service. Rusian
service banyak dipergunakan dalam perJarnuan ( Ban_
quet ) karena dianggap paling praktis tetapi masih
cukup elegant terutama untuk jamuan resmi.

Penataan meja makan darl Rusian servi.ce lni
adalah ditata dl atas meja makan adalah show
Plate, cutlery, dan glass ware. Di samping itu
serbet makan Vang sudah dll_ipat sebalk dan seindah
mungkin. Sedangkan hidangannya ditata di atas
platter sesuai dengan menu yang akan dlhldangkan.
Anerlcan Servlce

Anerlcan servlce disebut Juga
Plate Service atau plate Serviee,

dengan Ready

yaltu penataan
pelayanan makanan yang hidangannya sudah dlporsikan
dari dapur untuk setiap giliran hidangan yang akan
dihidanekan.

a
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Di atas meJa makan dltata show pIate, Cutlery

sesuai dengan hidangan serta glass ware, napkin
yang sudah dilipat dengan bagus dan raplh

Pranusaji berfungsl untuk menuangkan air putih
dan membawa hidangan sesuai dengan glliran hldangan
setahap derni

selesai.
setahap sampai perjamuan tersebut

B. Buffet Banquet Service

Buffet Banquet service disebut juga dengan Self
service vaitu tamu mengambll sendinl hidangan yang
terah lengkap disediakan dan ditata diatas meja buf_
fet, membawa sendiri hidangan kemeja atau tempat duduk
yang telah disediakan atau makan sanrbil berdiri atau
perjarnuan itu standing party. Ka1au seandainya ingin
menambah hidangan tamu juga melakukan sendlri.. Hal ini
se.,alan dengan yang dlkatakan plerre Mengelatte dan
kawan-kawan (1996 : g), A buffet can contain both hot
and dishes, the food can be coliected by the guests or
served by waiters and a buffet is not necessarily less
formal than a dinner. rt wirr therefore be seen that
it is necessary to outline some of the dlfferent types
of buffet.

Buffet Banquet Servlce biasanya dllakukan pada
perjaJnuan dengan jumlah undangan yang cukup banyak
atau perjatnuan yang semi fornal atau tidak resmi.

vrilt( Upl ptRpUSIAKefjr
tY tp pAOAf\tG
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59Kategori Buffet Banquet Senvice

Buffet Banquet Service untuk perJanuan makan1ni dikategorj_kan beberapa bentuk Valtu : FullBuffet, Fork Buffet, dan Finger Buffet, serta
bufeet untuk hidangan fndonesla.
a. Full Buffet

Full Buffet dladakan untuk perJanuan makan
slang atau d'nner. Fu.I Buffet lni dinamakan
jug" dengan semi Formal dinner, VEng mana d1
dalam ruangan perJanuan dengan FuII Buffet ini
tersedia meja makan dan meja buffet dengan men_
perhitungkan jumlah tamu yang diundang. Salah
satu contoh pengaturan ruangnya untuk Ful1
Buffet dapat dilihat pada gambar dibawah ini.
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Dutter Sclupture
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Gambar 3. pengaturan Ruang FuII Buffet
Sumber : Sukardi (1gg2 : g6)
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Di atas meJa makan dltata cutlery, Glaes

Ware sesual dengan menu yang dihidanekan, dan
Napkln serta aksesorl meJa makan.

Sedangkan dl atas neJa buffet ditata hi_
dangan lengkap dengan chlna warenya serta alat
penganbil hidangan. Apabila hidangan terdiri
dari glllran hldangan dlanJurkan membuat buffet
sesuai dengan giliran hidangan tersebut. Demi_
kian Jug" dengan hldangan fndonesia yang mana
Dessertnya dan minumnya dlplsahkan daLam buffet
tersendirl.

Fork Buffet

Sesuai dengan Kata fork berartl Barpu ada_
lah tamu makan dengan mempergunakan garpu. Fork
Buffet ini sering dllakukan dalan ruangan yang
terbatas, kursi tidak cukup untuk setiap orang.

Menurut plerre Mengelatte dkk (19g6 : 10) A
-fork buffet- has been deflned as -a meal which
can be eaten standlng up, wlth a plate in one
hand and a fonk in the othen and these events
are ideally suited when space will not permlnt
table and chair for everyone. Fork buffet ialah
sebagai suatu cara makan yang dlmakan dengan
berdirl, dengan sebuah eiring pada satu tangan
dan sebuah garpu pada tangan yang laln, dan
aeara makan inl eocok untuk ruangan yang tidak
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tersedia meja dan kursi. Ietapi walau demlkian
beberapa meja makan dan kursi penlu juga dlse_
diakan untuk menjaga kemungkinan, dan blasanya
meja saja sudah cukup.

Hidangan yang dihidangkan tergantung darl
pada bentuk perJnmuannya dapat berupa menu leng_
kap yang dtbuat dalam potongan_potongan keeil
untuk sekali suap dan dlmakan dengan garpu atau
dapat juga berupa menu yang terdiri nakanan
kec1l seperti cake, pastry dan 1ainnya yang
dapat dimakan dengan Barpq. Sa1ah satu alterna_
tif penataan meja fork buffet dapat dilihat pada
gambar 4 dibawah ini.

]ETEI ,'n
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Ga-unbar 4,
Sumber

: Penataan meja Fork buffet
: Better Homes and Gardens (L}TT : 14)
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c. Finger Buffets

Finger Buffets nenurut pieme Mengelatte
dkk ( 1986 : 11 ) Thls title is self_explanatory
and buffets are the least formal type of buffet.
Like fork buffets, they are particularLy
suitable when the host hopes thet guests wiII
rningle with each other. Finger buffet ini
merupakan buffet yang tidak resml dan buffet ini
cocok untuk acara di-mana tuan rumah berharap
agar para tamunya dapat bergauL antara satu
dengan lainnya-

Finger Buffet pada dasarnya sanna dengan
Fork buffet, tetapi hidangannya dimakan dengan
mempergunakan jari- Hidaneannya dapat hidangan
utama seperti paha ayaJn dan juga dapat bermacam_

macam hidangan keci}, makannya dapat dipegang
dengan jar1. Hal-ha1 yang perlu diingat makanan
yang dihidangkan dapat dimakan tanpa memotong.
sedangkan apabila menghidan*kan hidangan kecir
seperti kue-kue dibuat secara menarik dan dapat
mempergunakan toothpick. Serbet_serbet sangat
diperlukan. Makanan dapat dinakan sambil ber_
diri, tetapi- masih dlsediakan meja dan kursi
untuk tamu-tamu yang sudah tua atau yang kurang
kuat berdiri. pengaturan meja buffetnya tidak
disediakan alat makan.
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Susunan Hidangan Pada Heja Euffet Service

Susunan dan pengaturan hidangan pada meja

buffet harus rigik dengan menperhatikan har beri-
kut:

a- Pe*tama tamu datang kemaja buffet harus disiap-
kan piring makan kemudian hidangan dingin diba-
Sian pertama dilanjutkan dengan Soup, Entree,
blain course, alat-alat makan ( sirver ware ) dan

terakhir mi.numan

b. Dibuat dua atau tiga me.ja hidangan, satu untuk
meja hidangan dingin appetizer, salacl, satu
untuk meja hldangan panas, entree, hldangan maln

course dan sayur-sayuran, dan satu lagi untuk
dessert, buah-buahan, fce Cream, pudding

c. Untuk CocktaiL Reception hidangan_hidangan di_
ngin diletakkan satu deretan dengan hidangan
Canape, hldangan panas diatur ada deretan yang

lain
d. Untuk hidangan yang menyediakan menu_menu Indo_

nesia terdiri dari urutan piring makan, nasi,
hidangan yang berkuah banyak eampai berurut pada

hidangan yang kering, kerupuk, serbet, sendok
garpu. kemudian gelas. Dianjurkan hidangan
ciessertnya mempergunakan me;ia buffet yang terpi_
sah. Salah satu alternatif penataan me.ja buffet

I"[ I( UPI PE,IPUSTAKAAIU

V tP PADANG
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untuk hidangan fndonesla ini dapat dilihat pada
gambar dibawah ini.
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PENGATURAN RUANGAI{ UNTUK PERJAHUAN

Pengaturan ruangan untuk perjanuan (Banquet) harus
berdaearkan sifat perJanuan, bentuk perJamuan dan acara_
acara apa saja yang akan dladakan- pengaturan ruangan
periamuan,/banquet dlldentikkan pada peng6tqpsn meja
makan,ztempat makannya yaitu dikenal dengan nama formal
table pran' rnformar tabr-e plan, dan cabaret tabre pran
dan laln-l_aihnya

HaI-Hal Yang Harus diperhatlkan Dala* pengaturan Ruang
Perj amuan

Da1am pengaturan ruangan untuk perjanuan banyak
har yang harus diperhatlkan- Diantaranya adalah seba-
gai berikut :

1. Luas ruangan

Luas ruangan yang dlperlukan untuk perJamuan
tergantung darl sifat, jumlah undangan, dan acara_
acara yang diadakan pada Jamuan makan tersebut
seperti :

a' untuk jamuan makan resnl atau setation Dinner
diperrukan kira-kira 4 rtz sanpai 5 M2 13 sampai
15 Square Feet perorang

b. Untuk Jamuan makan bendiri atau Standlng recep_
tlon atau standing party diperlukan ruangan

66
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kira-kira B Mz atau 10 Squqre feet perorang

e. Untuk konperensi atau 1ecture dengan susunan ru_
angan kelas atau class room style dlperlukan
luas kira-klr a 7 tlz sanrpai 10 Mz atau 2b sampai
B0 Square Feet peroranEl

d. Untuk acara konperensi atau acara ceranah dengan
susunan ruangan theater style diperlukan luas
klra-kira 3 172 sanpai 4 $z atau 10 eampai lZ
Square Feet per orang

2. Juml_ah tamu yang diundang

Jumlah tanu yang dlundang akan mempengaruhi
dari pemilihan ruangan untuk perjamuan makan. Makin
banyak jumlah tamu yang diundang, makin besar ru_
angan yang dibutuhkan, apalagi tamu yang diundang
berada dalam waktu yang sama.

3 . Bentuk perj arnuan

Pengaturan ruangan perjalnuan makan akan dlpe_
ngaruhl oleh bentuk perjamuan makan tersebut apakah
perjarnuan makan formil, informil atau semi formil.
Misalnya per.januan makan formlr, dan semi formir,
umpamanya tamu akan makan sekall Eus dalam waktu
yang sama

4- Acara yang diadakan

Acara-aeara apa saja yang dilaksanakan atau
diadakan di samping perjanuan makan tersebut. Mi_
salnya acara kesenian, pengunpulan dana, peragaan
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busana. Setlap acara akan memakai ruangan Vang
berbeda seperti : adanya acara kesenian selain
ruangan makan, dlbutuhkan panggqng untuk alat kese_
nian dan tenpat mempera€akan kesenian tersebut.

Bentuk-Bentuk pengaturan Ruangan perjanuan

Bentuk-bentuk pengs!,span ruangan perJamuan adalah
sebagal berlkut :

1. Pengaturan ruangan jamuan makan resmi
Pengaturan ruangan perjanuan untuk makan resmi

atau formal table p1an, harus terdlri dari meja top
dan meJa spring. Meja top adalah meja makan yang
diperuntukkan baei orang yang mengundan€ dan orang_
orang yang dihormati. Sedangkan meja spring adalah
meia yang diperuntuk bagi undangan lainnya Vang
menghadlri perjanuan tersebut

Dala-n penyusunan meJa dan kursl perlu dllngat
jangan sanpal ada kursi yang letaknya membelakangl
ta.mu-tamu yang ada dimeja utama.

Adapun beberapa alternatlf yang dapat dlplllh
dalan pengaturan ruang dan me.ja makan untuk perja_
muan resmi ini adalah sebagal berlkut :

a- Pengaturan ruangan makan resmi dengan susunan
meja bentuk U atau U Shape Table

Pengaturan ruangan makan resmi dengan su_
sunan meJa makan bentuk u atau u shape Table 1ni
dapat dlllhat pada gambar dibawah lnl :

r'rLti( Upt pbRPUSIAKAAS
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Gambar6:UShapeTable
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b. Pengaturan ruang dengan bentuk H

Pengaturan ruang bentuk M ini harus diper_
hatikan keselmbangan antara meJa top dengan
kaki-kaki atau meja spning. Contoh dibawah lni
adalah pengaturan ruang,/meja makan perjanuan
formal dengan Jum1ah tamu : untuk me.ja top 1b

orang, sedangkan untuk eprlng g6 orang, dimana
tamu pada meja spring duduk berhadapan.

9m

Gambar 7

Sunber

: Pengaturan hrang Bentuk M

: D.R. Lillicrap (L974 : LTL!
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Gambar 8.
Sr::nber

Pengaturan ruang dan meja
77

makan formal bentuk
restaurant

Pengaturan ruang dan DeJa makan forma] ini
mempergunakan me.ja top dan meja spring yang
terpieah-pisah- seperti dalam contoh dlbawah
meja top untuk 15 orang sedangkan meja makan
spring dengan 12 meja makan, untuk setiap meja
rnakan 8 orang. pengaturan ruangnya dapat dilihat
Pada gambar dibawah ini.

: Pengaturan hrang type Restaurant
: D.R. Lillicrap (tg7L : t7Z)
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Pengaturan ruang dan meja makan dibawah ini

merupakan alternatif Lain bentuk pengatrqp"r,
ruang type Restaurant dengan meja yang empat
persegl panjang. Dlsini mempergunakan meja top
yang terpisah dengan meja spring. Untuk meja Top
sebanyak 1E orang dan meja spring untu.k tamu g4

orang. Pengaturan ruang dan meja makannya dapat
dilihat pada gambar dibawah ini
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Pengaturan ruang dan me.ja makan Servj_ce Doors
Pengaturan ruarlg dan meia makan untuk per_

iamuan formal plan dapat menampung tamu sebanyak
188 orang dengan perinclan neJa top 1g orang,
sedang meja spring L7O orang
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Cl-ass Room

Pengaturan ruang dan meja makan ditata
seperti didalalo kelas yaitu yang mana meja top
berada didepan dan meja sprlngnya menghadap

kedepan seperti seorah-olah berada didaram ke-
Ias. Pengaturan ruang dan meja makannya dapat
dilihat pada gambar di bawah 1ni.

Gambar 11- Class Room Style
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Z- Pengaturan ruangan perjarnuan makan informal

Pengaturan ruangan makan untuk perjamuan makan

informal ini tamu tidak terikat oleh protokoler dan
ta:nu akan mengambir hidangan sendiri dan akan memi-

lih tempat duduk sendiri. pengaturan ruangan untuk
perjamuan makan informal dinner dengan pengaturan

ruangan Theater Style dan Class Room Sty1e.
a. Pengaturan Ruangan Theater Style

Pengaturan ruangan makan dengan mode The_

ater Sty1e ini kursi-kursi ditata dengan mengha_

dap kedepan dengan satu arah, sed,angkan meja

buffetnya ditenpatkan sesuai kebutuhan.

.Buffet
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Gambar L2- : Theater Style
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Pengaturan ruang Class Room Style
Pengaturan ruang class Room styLe memper_

Eunakan meia dan kursi seperti duduk di dalanr
kelas. Semuanya ditata menghadap kedepan. Se_

dangkan meia buffetnya ditata sesuai dengan
kebutuhan perjalnuan saat tersebut. Salah satu
contoh pengaturan ruang class rom style adalah
sebagal berikut :

Gamber 13: Class Room Sty1e

,VIILIK UPT PERPUSIATAAi

II(IP PADANG

Buffet

t--l



2U
77

Pengaturan ruangan perJanuan makan setengah reemi
Pengaturan ruangan untuk perja"muan setengah

resmi dlmana tamu yang diundang pada perJanuan
makan, duduk dimeja makan dengan hldangan di neJa
buffet atau dlkenal juga dengan Full Buffet. Meja
buffet disusun pada baglan depan atau bagian Lain
dari ruangan dan meja makannya disusun dengan meja
bulat atau campuran. Sa1ah satu contoh dari susunan
ruanE;an untuk perjamuan makan setengah resmj_ lni
adalah sebagai berlkut :
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Gambar 1a : Pengaturan ruangan/meJa Semi Formal
Dinner
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4. Dinner Dance ( Jamuan Makan & Dance )

Pada perjanuan makan yang dliringl dengan
adanya Dance disipkan lantai dipojok ruangan makan
atau ditengah ruangan atau didaerah yang mudah
terjangkau oleh semua tanu. Contoh pengaturan ruan_
gan untuk Dinner Dance adalah sebagal berikut :

Gambar 15 : Pengaturan Ruangan Dinner Dance

L-L\ITAJ D}UfSA
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Pengaturan ruangan untuk jauruan minum samblr berdi-
ri t Cocktail Receptlon )

Pengaturan ruarlgan untuk perJarruan mlnum sam-

bil berdirl perlu disiapkan beberapa kursl/ sofa
sekerlllng ruangan yang ber8una b"gl ta,u-tamu yang

tidak kuat,zblsa berdiri r.ama. MeJa buffetnya dapat
ditata ditengah-tengah dengan hiasan Ice Carving.
Dalam ruangan ruangan dapat juga ditata Bar pada

salah satu sudut ruangan. Adapun contoh penataan

ruangan untuk perjamuan minum (Cocktail Reception)
adalah sebagai berikut.

,l'LlK UPI pERpUS r/\Kitrlil.I(IP 
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Gambar 16 : Pengaturan ruangan untuk perjanuan minum
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Pengaturan ruang untuk perjanuan mlnu.sr
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Pengaturan Tempat [nrduk

Pengaturan tempat duduk atau Tabre plan blasanya
clikirlmkan bersama dengan undangan .januan makan dengan
maksud untuk mempe*mudah dan mempercepat dalan mencarl
tempat duduk para undangan

Daranr pengaturan tempat duduk lni dalam suatu
.iamuan resmi vang dihadiri oreh para pejabat kadang-
kadang menclapat kesulitan. untuk mengatasl hal 1nl
dapat meminta nasehat Dlrektorat protokol Negara, Di
sampj-ng itu pengaturan me.ja makannya untuk Ja.muan

resmi inl tendirl dari Top (Had) dan spring.
Menurut sukardi (rggz -. tz). daram nembuat set-

tlng plan jamuan makan yang dihadiri oreh tuan rumah

atau Host dan tamu pria sa.ia, atau Nyonya Rumah atau
Hostess dengan tamu wanita saja, pada umunnya dldasar-
kan pada tamu yang paling senior atau yang paling
dihormati (Guest of Honour) didudukkan disebelah Host
atau Hostess. Salah satu contoh setting plan untuk
undangan 7 orang.

IIsst
Hostecs

Gambar 18. Settlng plan
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Guest Honour ( No- 1) duduk disebelah kanan Host
atau Hostess, yang memiliki seniorltas (No. Z\ disebe_
Iah kiri. No. 3 ditempatkan disebelah kanan No1, No. 4

disebetah kiri No. z dan begitu seterusnya selang se-
ring. Apabila mempergunakan meja yang burat ditata
demiklan juga tanpa perubahan nomor.

Jamuan makan untuk menghormati tamu tertentu
dapat juga mempergunakan pengaturan tempat duduk yang

mana tuan atau Nyonya rumah duduk ditengah. HaI ini
dapat dilihat pada gambar berikut,

Guect of
Honour

Host

(iambar 19- : Tuan atau Nyonya rumah duduk ditengah

Apabila daram perjamuan itu hadir tuan dan Nyonya

rumah (host dan Hostess) maka prinsip dl dalam penem_

patan tamu atau undangan adalah sebagai terllhat pada

gambar dibawah ini.
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IIost
Ilorterr

Gambar 20. Pengaturan tempat tuan dan nyonya rumah dan

tamu perpasangan

Peraturan .juga berlaku apabila tuan dan
nyonya runah duduk berhadapan ditengah. Tetapi
mempttnyai kelemahan yang cendrung menimbulkan
rasa terkucil bagi mereka yang duduk pada uJung
me.ia. Dan keadaan akan }ebih parah 1agl dan
kadang-kadang terjadl blla tempat teruJung tidak
terisi.

Nyonya rumah biasanya mengambil kursl Vang
berhadapan ke pintu yang menuju dapur atau ruang
persiapan hidangan, sehingga yang bersangktan
dapat mengawasi pramusaji-pramusajj_ aecara efek_
tif.

,i, ii,f( UPI ptRpusralrnn
T iP PA OAil6
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Selanjutnya Sukardi ( lgBZ : 18 ) menjelaskan

tidakrah mejadi kebiasaan umum bahwa istri-istri
ditempatkan dlsebelah suami mereka naslng-masing,

demlkian pula halnya dengan menempatkan dua wani_

ta atau dua pria duduk berdamplngan.

Dalam perjamuan resml .iumlah kursi tamu pacla

meja utama Jangan sampal berjumlah 19. Semua meja

harus diberi nomor kecuali meja utama. Kalau

mejanva berjumlah lebih dari tz. meja ke 13 tidak
boleh diberi nomor, harus diganti dengan nomor

LZ A atau nomor yang lain. Nomor meJa harus dlbe-
ri tiang (stand) yang tlngginya rata-rata TS cm

sehingga dapat terllhat dengan jelas oleh para

tamu dari .iarak agak jauh pada saat tamu memasuki

ruangan perjamuan.

Setelah tamu duduk dlkursl maslng-masing

sebelum pelayanan dimulai nomor meja beserta
tiangnya dapat diambil keeuali kalau akan diper-
gunakan oleh petugas minuman (Wine Sommalier)

vrrLil( uPl Ptf(PUS rartei?
IXIP PADANG



BAB VI

ORGANISASI PERJAMUAN

suatu per.jarnuan makan harus dikeroLa dengan baik
karena perianuan makan tersebut berhubungan dengan makan_
an orang banyak dan terlaksananya sewaktu_waktu. Oleh
karena itu perjamuan makan (banquet) harus dibentuk
organisasi perjanuan apakah tetap atau temporer tergan_
tung pada bentuk banquetnya. Misalnya Banquet untuk
,amuan makan kenegaraan jelas dibentuk organisasi yang
bentuknya permanen. sedangkan untuk perjamuan rainnya
seperti iamuan perkawinan, periaJnuan dalam rangka pera-
yaan Thine Giving day, d]1 0rganisasl banquetnya dapat
berbentuk temporer.

Perlunya organisasi

organisasi- ini perru dibentuk sebelum acara per-
jamuan makan dilaksanakan, karena berguna untuk :

1. Kelancaran pekerjaan perjanuan makan

2' Karena banvaknya yang akan dikerjakan dan setiap
fungsi dapat melakukan tugasnya masing_masing tanpa
ketergantungan kepada orang laj-n

3. Dapat melihat hubungan dan kerja sarna dari seti-ap
pekerJ aan

A

87
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Struktur organisasi perianuan

Dalam perJanuan apakah bentuk mewah atau seder-

hana sekurang-kurang harus terdlrl dari manager, Head

waiter, gekretaris, Barman, pralnusail,

1. Banquet Hanager

Banquet manager bertugas seiak mulai perjanuan

tersebut akan diadakan. Tugas banquet manager an-

tara lain :

a. Membina para staf dan pramusaji secara terus

menerus aEiar pelayanan pada perjamuan/bunquet

tetap baEus

b. Banquet manager bertanggrung pada semua adminis-

trasi yang diperlukan

c. Banquet manager akan membicarakan detail dari

acara yang akan diadakan, merencanakan menu,

merencanakan bentuk ruangan, merencanakan bentuk

Eusunan meia, dan memllih nninuman yang cocok.

2. Sekretaris

Sekretaris bekerJa membantu manager dan ber-

tangsrung .jawab terhadap aemua surat yang diperlukan

seperti undangan, menerima dan membalasnya. Juga

berfungsi mengundang dan menerima telepon, membuat

memorandum dan mengirfunkan kebaglan-bagian yang me-

merlukan.

Pada saat perjamuan dilakeanakan sekretari.s

ini akan berfungsi menerlma tamu (groeter)

vtlLll( Upt rE.(rUStAnrrr.
truP PADAr{G
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Bendahara Banquet

Bendahara banquet akan bertanggung terhadap

pemasukan dan pengeluaran keuangan. Dalan usaha

banqeut bendahara ini akan dipegang oleh kasir
Food and Beverage

Bagian ini bertugas menyi-apkan makanan dan mi-

numan sesuai dengan bentuk dan sifat perjanuan yang

dilaksanakan

Pramusaji ( Waiter ).
Prarnusaji atau waiter pada saat-saat pelak-

sanaan perjamuan atau Banquet apakah yang formal,

maupun tidak formal, apakah dilaksanakan digedung,

restoran, diruang terbuka, maupun dirumah adalah

orang yang paling slbuk karena ialah yang bertugas

dan bertanggung jawab melayani tamu-tamu yang da-

tang dalam perjamuan- 01eh karena itu dia harus

berfikir efisien dan praktis. Di dalan usaha

Banquet pramusaji ini dapat pranusaji tetap dan

pramusa.i i lepas Valtu prarrusaj i yang hanya sewaktu-

waktu bila diperlukan. Untuk dapat menjadi pramusa-

.i j. yang baik harus ada syarat-syarat dan hal-hal
yang diperhatikan oleh prarrusaji

a. Syarat-syarat pramusaji ( waiter )

Menurut Suekresno (1996 z 2) syarat-syarat

darj- pramusaji ini meliputi syarat fisik, dan

syarat non fisik

4

5
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1). Syarat fisik

a). Sehat jasmani

( 1 ) . Pendengaran normal

(-l) . Glgi dan kuku terawat dengan balk

(3). Tidak mengidap Penyakit menular

(4). Tidak cacat flsik

b). Berpenampilan rapih

(1). Badan tegap, tidak bungkuk, dan ti-

dak loyo

Q) . BerPakai.an rapi dan kalau Perlu

unlform yang seragam

(3). Se1alu menggunakan atrlbut yang

telah dltentukan

(4). Mengenakan sepatu warna gelap dan

tersemir nengkilap \

(5). Tidak mernakai perhiasan yang berle-

bihan

(6). Khusus wanita make-uP tidak nenco-

lok dan di-sesuaikan dengan situael

dan yang berambut Paniang terlkat

dengan rapih

b). Syarat non flsik
(1). Sehat rohani dan mental

(D . MamPu berkomunikasi

(3). Bersikap ceria dan mudah senyum

(4). Sabar, iuiur, dan berdisiPlin
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(5i. Tanggap, teramplI, dan cermat da-

lam bertindak
(6). Mampu dengan cepat memahami maksud

orang lain
(7). Berpengetahuan luas tentang produk

makanan dan minuman

(8). Mengtrasai teknik kerJa sesuai de-

ngan petunJuk pelakeanaannya

i9l. Memlliki sifat suka menolong

(10). Percaya diri dan tidak sombong

b. Hal-hal yang harus diperhatikan oleh pramusaji-

Dalam rnelaksanakan tugas sebagai pranusaji,

hal-haI yang harus diperhatikan adalah :

1). Rencanakan terlebih dahulu

Rencanakan terlebih dahulu ( Plan A

Head) apa-apa yang akan dilalcukan untuk

menghemat gerak, waktu, dan energi, misalnya

apa yang dapat dikerjakan dengan kedua belah

tangan agar lebih efisien dari pada dlker-

iakan dengan sebelah tangan.

2\ - Hematlah waktu dan jarak

Setlap jarak yang dltempuh harus diper-
hitungkan. Kalau membawa piring-piring atau

alat-aIat yang kotor ke dish-washer atau

ketempat pencucian, kembalinya harus membawa

piring-piring atau alat-aIat yang bersih
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ketempat yang diperlukan atau membawa hi-
dangan ke buffet (kalau perjanuan mempergu-

nakan Buffet) atau sebaliknya kalau mau

kedapur untuk mengambil hidangan yang sudah

siap untuk dlhidangkan, maka bawalah baki
yang berisi alat-alat kotor ke dish-washer

agar segera dapat dicuci,/dibersihkan.

Demikian juga kalau menunggu hidangan

yang akan dihidangkan beh:m selesai atau

menungEu masih panaB, maka tidak boleh ting-
ga1 diam, dan kerjakanlah apa-apa yartg dapat

mempermudah dan memeperlancar langkah beri-
kutnya dan jangan ditunda untuk membawa

barang extra.

Seorang pramusaj i,/ waiter harus meng-

ingat urutan pekerjaannya yaitu : terpen-

ting, lebih penting, penting, kurang pen-

ting.

Kalau ada waktu senggang rencanakan dan

perbuatlah apa yang dapat diperbuat untuk

keperluan apabila sibuk nanti, misalnya

melengkapl peralatan-peralatan yang dibutuh-

kan nanti dan susunlah serapi mungkin hingga

dapat menganbilnya dengan mudah dan cepat

waktu dalam keadaan sibuk kenbali.

iVIILIK UPT PTRPUS IAKAT.
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3). Henghemat waktu dan tenaga

Dalam rangka menghemat waktu dan energi
( save time and energy ), mlsalnya dapat

dlLakukan dengan Jalan menyimpan gelas-geIas
yang berslh. tertelungkup dl atas tray yang

berslh dengan diberi aLas dan letakkan pada

meja yang sudah disedlakan untuk itu. Ker-

iakan semua dengan hati-hati. Jagalah keber-
sihan dan keraplhan kalau ada cairan yang

tumpah segeralah dllap, kalau ada alat-alat
yang jatuh segeralah dipunsut dan sebagai_

nya.

Pereunakan Iap khusus untuk melap bagi_

an bawah piring untuk menghindari kotornya
taplak meja. Di samping itu berfikirlah
selalu, dan carilah ide-lde baru untuk mem-

petinggi mutu pekerJaan serta efielensi
tenaga. Hendakl,ah inl dijadikan hobby, dan

ingatlah bahwa pramusaji yang eflsien lalah
pramusaJi yang bekerja dengan cantlk, rapi,
bagus, penuh taktik dan bukan pramusaJi yang

bekerja dengan membantlng tulang, kerja ke-
keras dan ker j_ngat bercucuran.
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c. Tugas pramusaii

Tugas pramusaji atau waiter akan berbeda

dalam perjamuan table service dengan perianuarl

buffet

1). Tugas pramusail dalam perjanuan table ser-

viee

Tugas pramusaii dalan perjamuan table

service atau yang memperEunakan neia makan

adalah :

a). Satu orang pramusaii bertanggung iawab

melayani antara I sampai LZ orang dan

wine waiter melayani 25 sampai 30 orang

b). Melayanl tamu dari mulai tamu akan duduk

di kursi sampai tamu selesai makan

c ) . lllelayani makan tamu secara bersama-sama

dan demikj-an iuga dengan piring yang

sudah selesai

d). Menyaiikan minuman yang akan dlhidangkan

e). Membersihkan meia makan sebelum hldangan

pengirine dlhidangkan

f), Melakukan elear up senua bekas peralatan

makan yang sudah selesai maupun per-

alatan yang tidak terPakai

g) - Melakukan clear up semua gelas dan cang-

kir dan dibawa ketempat pencucian

lyllLll( UpI prxrus tAhAdr"

II( IP PAOAI{G
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h). Menghitung dan mengemballkan alat_aIat
makan sesuai dengan permlntaan

Z\. Tugas pramusaji dalanr perja$uan buffet
a). Mempersilahkan tanu untuk menganbil hi_

dangan di buffet
b). Membantu meLayanl uiring kosong tanu
e ) . Menbantu memilih,zmengambilkan hldangan
d). Mengisi air es

e). Menyajikan kopi,/teh apabila mlnuman ter_
sebut tidak tersedia di meja buffet

f ). Membawa sauce,/condement yang dilnglnkan
tarnu, sepertl tomato, kecap, steak sau_
ce. mustard dsbnya

g). Kadans-kadar:g juga menyajikan hidangan
yang harus dlmaeak terlebih dahulu se_
perti telur. steak, atau toast

h). Menjaga napkin, cutlery, serta gl_ass

ware atau selaLu ada di side atau dimeja
buffet

i). Menjaga ruangan dan lantai tetap berslh
tidak ada kertas atau napkin atau sisa_
sisa hidangan yang terceeer

i ). Menghltung dan mengembal_ikan alat-Iat
sesuai dengan jumlahnya
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Pencucian dan pembersihan

untuk rnelakukan pencucian pembersihan pelengkapan
makan dilakukan baik pada saat perjarnuan sedang ber_
langsung maupun pada saat setelah perjamuarr selesai.
Bagian ini bertugas dalam membersihan aemua per_
lengkapan makan seperti taplak meja makan, Chlna ware,
cutl-ery, glass ware dan sebagainya. Dal_am usaha boga
( restorant pencueian linen meja makan dirakukan oreh
bagian loundry.

',,:i:,.,r,,.nrrs,A6A
IK IP PA OA ilG



BAB VII

PELAKSAT{AAN PELAYANAN MAKANAN

UNTUK PERJAMUAN

Pelaksanaan pelayanan makanan untuk perjamuan semua

staf,/panitia melakukan pekerjaan yang berhubungan dengan
kesuksesan suatu perjamuan. sebelum melakukan perjamuan

semua staf harus bertugas sesuai dengan fungsi maslng_

masing yaitu bagian ruangan menyi-apkan ruangan dengan

meja dan kursi sesuai dengan kebutuhannya dan gambar

serta membuat dekorasl ruangan sesual dengan tu,juan
perjalnuan. Sedangkan bagian engineering akan mempersiap_

kan peralatan listrik, mengontrol lampu, menghidupkan AC,

serta menperslapkan alat-a1at nusik kalau dibutuhkan dan

semua hal-hal yang berhubungan dengan perllstrikan.
Apapun perjanuan yang dllakukan bagian penataan dan pela-
yanan makanan sesuai dengan tugasnya aeeara garis besar
dapat dikelompokkan menjadi 3 yaitu : perslapor, pelak-
sanaan penyajian, dan pekerjaan akhir (berkemas).

A. Persiapan Perjamuan

Jamuan akan mengesankan bila tamu merasa diper-
lakukan dengan balk. Nyonya rumah yang tegang, cucup
menghadapl para tamu atau berrama-rama di dapur menyi-
apkan makanan, akan membuat tamu merasa serba sarah,

97



rumah ramah tanah,

tidak akrab juga
sangat mengecewakan. Untuk menceEiah kecanggllngan sema_
cam itu satu-satunya adalah memperslapkan perjernuan
secermat mungkin.

Persiapan kerja untuk perjamuan disebut Juga
dengan pre service Drtles atau Mis-en prace ialah
persiapan vang dilakukan sebelum perjamuan dimurai.
Persiapan kerja ini biasanya dilarrukan serentak dan
kadang persiapan kerja ini kadang-kadang dilakukan
sehari sebelumnya, apalagi kar-au ruangan yang diguna-
kan adalah ruangan pertemuan yang mana mungkin saja
sebel-umnva dipakai or-eh r-ain- Adapun persiapan kerja
yang harus dilakukan meliputi : menentukan siapa yang
kan diundang, Kapan mulai menEundd'g, mempersiapkan
ruangan, mempersiapkan alat_a1at, neylapkan 1j-nen,
membersihkan aLat-alat, menyiapkan tata hidang, dan
menyiapkan pelayanan.

1- Menentukan siapa Vang diundang

Sebelumnya buatlah daftar nana tamu yang akan
dj-undang. Undangan bisa melalui surat undangan yang
dicetak, melalui telepon, telegra.rn, di secarik
kartu nama, dikertas indah polos yang ditulis den_
gan tangan atau secara lisan ]angsung kepada orang_
nya. Jangan frp" menyatakan tempat, tanggal, jam,
dan maksud perjamuan tersebut.

dan sebaliknya b1Ia nyonya

komunikasi antar tamu kaku,

98
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. Undangan

Isi undangan dlbuat sesederhana mungkin se_
hingga yang menerima undangan dapat memahaminya.

Untuk jamuan resmi yang h*y" mengundang sedi_
kit ta.nu pada undangan dapat meneantu.mkan RSVp (

Respondenz s-lr vous plalt ) atau dala, bahasa
fndonesj,anya "Mohon Jawaban ,. yang dltulls pada

sudut kirl bawah. Dan sertakan pula nomor telpon
yang menEundang. Tamu yang mengenal tata cara per_
gaulan aka menJawab secepatnya apakah ia bisa hadlr
atau tidak. ini akan memudahkan yang mengundang

memperhitungkan jumlah ta.mu yartg akan hadir.
RSVP dapat diganti dengan Regrets Only yang

berarti " bila berhalangan hadir". Dalanr har yang

diundang hanva memberi jawaban bila ia berhalangan
untuk haclir.

Sering Juga RSVP pada sudut klri bagian bawah

dlcoret dan diganti debfan To remind atau pM (pour

Menemi-re) yang berarti ,' harap dilngat,,
Aoabila undangan perkawinan dan resepsl besar,

RSVP tidak perlu ditulis.
Kapan mulal mengundang

undangan untuk perjanuan resmi sebalknya terah
disampaikan dua mingEu atau 10 hari sebelumnya,

Untuk jamuan yang tidak resml undangan dapat dlsam_
paikan beberapa hari sebelumnya, dan blla ada ke_

,Y,ILIK UP. PTRPUS IAITAIIv
II(IP PAOANG
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sempatan yang mengundangkan dapat mengingatkan
kembali.

ApabiLa menEundang secara lisan, usahakan
tidak dilakukan dihadapan dua orang, apalagi tldak
mengundang keduanya- walaupun keduanya memang akan

diundang,

MempersS.apkan ruangan

Ruangan yang akan dijadikan tempat perjamuan
perru dipersiapkan terrebih dahuru yang ner-iputi
a. Membersihkan ruangan baik diluar maupun di dalam

ruangan

b. Menata ruangan sesuai dengan tujuan perjamuan.

Di dalam menata ruangan ini harus diperhati-kan
1) . Apa tu.iuan dari perjanuan

2'). hrangan tersebut ditata dengan apakah hanya

untuk perjanuan, atau ada acara lain
3) - Bagaimana acara dan urutan acaranya

4). Kapan perjamuan dilaksanakan apakah pagi,
siang atau malam dan berapa lama

5). Bagaimana sifat dan bentuk perjanuan ter_
sebut

6). Siapa yang melaksanakan perjams6l

7\. Dekorasi ruangan disesuaikan dengan tujuan
dan sifat perjamuan
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5. Mempereiapkan alat-a1at

Menyiapkan alat_al_at disesualkan dengan jenis
menu yang akan disajikan dan jumlah tanu yang diun_
dang. Adapun alat-alat yang perlu dlsiapkan adalah:
a. China ware vaitu olring, platter, nangku*, cang_

kir dan sebagainya.

b. Cutlery meliputl sendok, garpu, pisau balk untuk
makan maupun untuk alat hldang

c. Glass ware seperti goblet, gelas wine, atau ge-
las lain kalau diperlukan

d- Tabre aksesoris baik untuk meja makan atau untuk
buffet seperti rangkaian bunga, lilin dsbnya

6. Mempersi_apkan linen
Mempersiapkan 1lnen ini meliputl rinen meja

makan. linen buffet maupun linen untuk ruangan

seperti :

a. Taplak meja makan

Taplak meja makan atau table eloth harus
disesuaikan dengan tujuan penataan dan pelayanan

makanan dan dengan bentuk meja makan yang digu_
nakan. Yang perlu diingat untuk makan resmi
maupun setengah resml taplak meJa yang dlgunakan
adal_ah putlh

b. Taplak meja buffet
Taplak meJa buffet disediakan kalau memper_

gunakan meJa buffet dala.ur menghldangkan makanan

''','[,f,'' 
fiH:jl^-.,t
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b. Skirt

Skirt adal-ah berfungsi untuk penutup kaki
meja. Pillhlah warna yang sesuai dengan taplak
meja makan. serta ukuran sesuaikan dengan meja
yang digunakan dan model yang dipilih.

c- Napkin

Napkin disesuaikan dengan warna taplak meja

makan dan jumlahnya sesuaj. dengan jumlah tamu

Yang dinndang.

d. Lap

Lap ini berfungsi untuk melap mulut botoI,
apablla menghidangkan minuman apakah untuk acara
resepsi maupun pre dlnner drlnk. Lap untuk ke_

perl-uan ini biasanya digunakan fap yang terbuat
dari kertas

e. Cleanj-ng Cl_oth

Cleaning Cloth atau 1ap pemberslh yaitu
untuk membersihkan alat-a1at seperti. piring,
Cutlery yang jumlahnya sama dengan jumlah pramu_

saj i
Membersihkan alat-alat

Alat-alat yang dipergunakan apakah baru dike-
luarkan dari gudang, almari ataupun peti neskipun
kelihatannya bersih harus dibersihkan kembali ka-
rena peralatan tersebut kadang-kadang berdebu,

berbau atau kadang-kadang ada yang retak, pecah,
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berkarat. Peralatan yang sudah rusak tldak boleh
dlletakkan di meja makan atau buffet. peraratan ini
dibersihkan sanrbil diseleksi mana Vang tidak diper_
Lukan.

a. GLass ware harus digosok sampaj_ mengkilap. Da_

pat mempergunakan alr panas atau uap air panas

untuk mebersihkannya

b- cutLery harus digosok sampai mengkirat. perEuna-

kan dua serbet untuk menggosoknya satu yang ks_
ring dan satu lagi setengah basah

c. China ware atau pecah belah seperti piring,
platter dsbnya harus digosok dengan bersih tanpa
memegang langsung barang tersebut

d- Tabre aksesori harus dibersihkan dulu baru di-
perErunakan seperti vaas bunga bersihkan dulu
baru dirangkai bunga yang dibutuhkan

Mempersiapkan Tata Hidang

Untuk menyiapkan tata hldang harus mengikuti
urutan sebagai berikut :

a. Mengatur alat-alat makan di meja makan

1). Memasang molton atai silent cloth
2\. Memasang taplak meja makan

3). Melipat serbet makan disesuaikan dengan ke_

serasian aLat makan dan hiasan meja makan

tvilLry 
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4), Table set up Vaitu mengatur alat_alat makan

di meja makan sesuai dengan menu yang dlhi_
dangkan

5). Menghlas meja makan dengan rangkaian bunga
6). Mengatur kartu menu, narna, hiasan meja ma_

kan lainnya.
b. Mengatur alat-aLat dan hidangan di buffet

1) . Menasang rnulton

2). Memasane buffet Cloth
3). Memasang skirt
4 ). Menata alat-makan dan hidangan yang sudah

tertata rapl pada platter
5 ). mengatur hlasan meja buffet sepertl rang_

kaian bunga, Iilin, patung es ( Ice Car_
ving), patung mentega ( Butter Selepture )

dsbnya.

Persiapan pelayanan

Perelapan pelayanan inl meliputl : perslapan
di meia persiapan, Persiapan penya51"r, minuman

Wine, dan pembagian tugas

a. Persiapan di meja persiapan

Perslapan di meja persiapan ini dlsebut
juga dengan persi-apan di service statlon. Adapun
persiapan yang dilakukan adalah :

1). Menyiapkan air es atau air putih
2't - Mempersiapkan roti dan mentega
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3)-. Hempersiapkan alat bantu saji seperti baki-
bulat. sendok garpu untuk penyaJlan, serbet

4). Menpersiapkan alat-alat tambahan seperti

sendok, garpu dan sebagainya

5). Persiapan penyaJian kopi ( Coffee Serviee ),
seperti cangklr, tatakan. sendok kopi, Eula

dsbnya.

Persiapan penyajian mlnuman

Persiapan penyajlan minuman dllakukan apa-

bila haI inl diperlukan, dan biasanya dibuatkan

tempat tersendlri. Persiapan penyajian minuman

ini meliputi :

1 ) . Keran.i ang Wine

Satu keranjang untuk satu minuman wine.

Keraniang ini dialas dengan serbet yang ber-
guna untuk menyerap tetesan minuman. Setiap

satu meia disiapkan satu atau dua minuman

atau untuk tlap 4 orang satu keranJang.

Menurut Sukardi ( 1982 : 103 ) Untuk

jamuan makan resmi ( Formal Banquet ) minun-

an wine disiapkan disanplng neja makan, dan

untuk jamuan makan tidak resmi ( Informal

. Dinner ) minuman wine dapat disajikan dl

atao meJa makan.

Apabila keraniang wlne tidak eukup,

rninuman wine merah dapat diletakkan dj. atas
,YuLUt 
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tatatan wine yang terbuat darl s11ver atau
staj_nlestil, atau piring roti yang dlberi
alas serbet

2t. Pendingin wine atau penyangga

Alat pendingin minurnan wine dapat be_

risi satu atau dua minuman wine, Apabila
minuman wine harus disajikan dlngln, harus
didinglnkan terlebih dahulu dan diletakkan
dipendingin waktu akan dlsajikan. pendlngin

minuman wine diisi dengan es batu sampai

batas leher boto1. Setiap meja makan dlper_
siapkan satu pedingin dan penyangg.. Da1am

iumlah yang banyak dapat dilakukan dalam

be.jana yang besar dan ini bisanya dil_etakkan

diluar ruangan.

3). Wine Decanter

Wine Deeanter dipergunakan untuk menya_

Jikan minuman wine yang dibeli dalam bentuk
botol besar, miealnya satu gal1on atau dua
galLon. Penyajj-an mlnuman wine yang memper_

gunakan wine deeanter ini biasanya pada

jamuan makan tidak resmi (informar Bunquet).
Wine Decanter lni dapat dilihat pada gambar

dibawah ini
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Gambar LT : Wine Decanter
Sumber : Nori-take hal 17

Carrafe

Carrafe, juga dikenal dengan narna water
pltcher, biasanya diperEunakan untuk menya-

iikan alr es atau alr putih

Alat penbuka Babus ( Cork serow ).
Setiap pramusaji minuman harus memiliki

pembuka gabus ini karena kadang-kadang rni-
nunan wine dibuka setelah tamu masuk ke

ruang makan, kadang dibuka setengah jam

sebelun

tamu memasukl ruangan makan, Etau setengah

.jam sebelun acara makan dimulai-

',,:jl. uPr rrRPus jA(AAr
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6). Napkin

Napkin yang dipergunakan untuk melap
mulut botol wine seterah dibuka, dan biasa-
nya untuk keperluan 1ni dlpergunakan napkln
kertas. Napkin llnen dipergunakan untuk me_

nyerap tetesan minuman sewaktu disajikan,
serta dipergunakan untuk alag keranjang
wine.

Pembagian tugas kerja
Untuk memperlanear tugas pada perjamuan

makan atau Banquet maka setiap pra.musaji diberi
tugas, baik sewaktu persiapan kerja, selama mau_

pun sesudah penyajian hidangan.

1 ), Persiapan penyaj ian

Sebelum pelaksanaan panyaj i-an makanan

dilaksana, diperlukan persiapan terlebih
dahulu. Pembaglan tugas persiapan inl nenu_

rut Sukardi (1982 : 105 ) adalah :

Pramusaji No. 1. Mengatur tata hidane

2. Membersihkan alat-aIat
makan

3. Mengurusl linen sepertl
serbet, taplak meja, lnol

ton, skirt
4. Membersihkan plrlng dan

barang pecah belah



109

5. Menyiapkan perlengkapan

meja makan seperti vas

bunga, no meja

6. Persj,apan di side Stand

atau meja persedlaan

7. Membantu persiapan urnum,

mengatur meja makan, kursi,
dan membantu mengatur ruan

gan

2). Selama penysSian untuk meLayani meja utama

( top table ) dlpilih pramusaji yang tegap,
kuat dan dapat melayani cepat. Di dalam
pelayanan banquet ini setlap pramusaji di_
beri nomor, dan sesuai dengan nomor neja
Yang dilayani.

DaLa-ur pelayanan perjanuan makan resmi
pembagian tugas kerja pramusajl menurut Su-

kardi (1982 : 106) yaitu :

Pramusaji No. 1 : meLayani top table g orang

2 : melayani 10 pada sayap ka-

nan l_uar

3 : melayani 10 pada sayap ki-
rl Luar

4 : melayani 9 pada sayap ka-

nan dalam

vttL,t.x 
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melayani 9

kiri dalam

melayani 9

ngah sayap

melayani 9

ngah sayap

Pelaksanaan Penyajian

Sebelum dimulai serviee Banquet atau perjanuan

Heat Waiter / manager memberikan brefing kepala selu_
ruh staf yang bekerja, untuk menerangkan jalannya

servi-ce serta pedoman-pedoman waktu melayani. pelaksa-

naan penyajian untuk setiap bentuk penataan pada

perjalnuan atau Banquet akan berbeda antara jamuan

Formal dan Buffet Service

1. Pel-ayanan untuk perjanuan Fornal

Pramusaji- atau waiter di Banquet adalah be-
kerja daram satu tiem dan perayanan diLakukan ber-
sana-sama. satu orang pramusaji ( wai-ter ) bertang-
Bung jawab melayani antara g sampal tz orang dan

untuk minuman serta wi-ne, waiter melayani anatar
25 sampal 3O orang.

Penyajian hidangan dirakukan bersama-seuna,

begitu pura mengangkat eiring yang terah selesai
diperEunakan. Untuk mempercepat servi-ce (pelaynan),

membawa hidangan dari dapur dapat mempergunakan

kereta dorong. Untuk perj arnuan atau Banquet yarlg

E

6. :

t10

orang pada sayap

orang pada meja te-
kanan

orang pada meja te-
kiri

B
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istimewa ( Elegant Banquet ) seperti iamuan-iamuan

kenegaraan ( State Banquet ) atau Banquet resmi

lainnya, memperEunakan Modified French Service

( Rusian Service ) yaltu memperEunakan platter.

Dalam hal ini dua orang pramusaji bekeria sama.

yaitu aeorang membawa Platter yang berisi hidangan

dan seorang lagi membawa China ware sesuai dengan

hidangan tersebut-

Pada umunnya pidato dilakukan pada awal per-

jamuan atau setelah dessert disajikan- Pada akhir

pidato biasanya dilakukan minum ehampange bersama

Toast. Selama pidato berl-angsung semua pramusaji

t waiter ) harus meninggalkan ruangan kecuali Ban-

quet Head Waiter,zBanquet manager.

Heat Waiter bertanggung jawab terhadap service

yang dilakukan pada perjanuan, dan seIalu berdiri

dibelakang Head Tab1e ( Top Table = meia Utama ),

ia memberikan tanda atau aba-aba kepada pramusaii

waktu penyajian dan pengambilan hidangan-hidangan

yang sudah selesai. Aba-aba dapat dilakukan dengan

memperEiunakan tangan atau lampu baterai kecil
(1ieht) - Penyaiian hidangan dan pengangkatan hi-

dangan yang sudah selesai dlmulai dari Head Table

kemudian meja nomor 1, meja nomor 2 dan seterusnya

sampai meia terakhir.

'Ylltl[ Upi ptxptt,
w,;';;filll***
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Service

Service adalah pelayanan yang dilaksanakan
pada jamuan makan. Adapun urutan yang dilakukan
dalam servj-ce ini adaLah sebagai berikut :

1) . Roti dan mentega serta alr es,/ air putih di_
sajikan kira-kira B sampal 10 nenit sebel,n
tamu masuk keruang banquet. Dalam junrlah

yang terbatas atau tldak banyak alr es,/aj_r

putih sebaiknya dihidangkan setelah tamu

duduk.

2) - Apabila service dimulai, maka semua pramusa-

saii meninggalkan ruangan perja-nuan,/banquet

menuju dapur atau ruangan yang telah diten-
tukan untuk mengambll hidangan- pada saat
mengambil hidangan pramusaji berbaris menu-

rut nomor mej a, d j-mulai dari Head Table ,

neja nomor 1, meja nomor 2 dan seterusnya,

dan chef sangat marah apabila hal ini tidak
dilakukan secara teratur, dan chef biasanya

akan memberlkan hidangan-hidangan sesuai

dengan urutan nomor saja.

SebeLum memasukl ruang makan ( dining
room), pramusaji ( waiter ) akan berbaris
dulu didepan plntu sesuai_ dengan nomor meja

yang dilayanlnya nulai Head Tabler norlor

satu sampal nomor meja terakhir- Demikianlah
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eelanjutnya ditakukan untuk hldangan_hidang_

an kedua, hidangan ketlga dan seterusnya

sampai hidangan terakhir.
Beberapa eara di perjanuan,/Banquet di_

buat kekhususan tersendlri, kadang_kadang

setlap penyajian seIaIu didahului dengan

pengumuman dari pembawa acara (Toast master)
dan langkah-langkah peny6jiannya adalah
sebagai berikut :

a). Penberi tahuan darl pembawa acara atau

Anonsher bahwa acara makan dimulai
b). Hadirin dipersllahkan untuk berdoa, sarl_

bil berdiri dibelakang kursl masing_ma_

sing

e ). Hadlrin dipersilakan duduk setelah acara

berdoa selesai, setelah semua tamu duduk

pramusaji meletakkan serbet makan dl_
Pangkuan tamu

3). Hldangan pertama disajikan. penyajian dimu_

Lai dari meja utama. Semua pramusaji berdiri
dibelakang meja maslng-masing menungEu sanp_

al me.ja utama ( top Table ) seLesai dilayani
4) - Minuman wine pertarna disajlkan oreh somme-

1ier. Sebelum mi.numan Wine dlsaj ikan, ka_

dang-kadang peurbawa acara menerangkan keis_

,n tr,,,l Ltpl pERpUS 
IA(AAflIKi,P PAOANG
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timewaan minuman Wine yang dlsajikan dan

hldangan-hidangan yang disai ikan

Piring hidangan pertama pembuka diangkat dan

kembali keruang makan dengan membawa hidang-

an yang kedua

Hidangan pembuka kedua (misalnya Soup) disa-

iikan. Sonmelier menanbah mi-numan Wine yang

telah diminum

Piring kosong hidangan kedua diangkat dan

membawa hidangan ketiga keruang makan

Hidangan penyela ( Entree ) disaii-kan.

Piring kosong hidangan penyela diangkat dan

membawa serta menysi lkan hi-dangan utama

(man Course) Sommelier menyajlkan minuman

kedua ( anggur atau angEur Putlh ) sesuai

dengan hidangan Main Coursenya, dan gelas

minuman Wine pertama diangkat setelah sele-

sai menyaiikan meinuman wine kedua.

Sebelum hidangan main Course dan mi-

numan wine disailkan kadang diterangkan oleh

pembawa acara keistimewaan dan hidanang dan

minuman winenya-

Piring kosong Main Course diangkat, kemudian

meja-meja dibersihkan dari kotoran roti atau

hidangan yang terceeer. Alat makan dessert

diatur atau diperbaikl letaknya
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11) - Hidangan dessert dlsajlkan. sommerier menya-

.i ikan minuman Champagne dan setelah itu
gelas mlnuman Wlne merah atau Wlne putih
dlangkat

LZ) - Aeara pidato dimulal dan dltanjutkan dengan

acara Toast dari tuan rmah (Host) dan semua

hadirim dipersilakan berdiri. Setelah sele_
sai acara Toast hadirin dipersilakan duduk

kenbali dan pldato balasan dari tamu kehor_

matan (Guest of Monour) dan dilanjutkan
dengan Toas lagl dan hadirin dipersilahkan
berdiri lagi. Setelah selesai hadirin diper_
silahkan duudk kembali.

13). Piring dessert yang sudah kosong diangkat
14). Menyajikan kopi dan setelah inl dapat dita-

warkan Cookies atau perpermint, dan mlnum

akhir yang dinanakan dengan After Dinner
CooktaiL, dan kemudlan gelas Champagne yang

kosong diangkat, dan kadang-kadang serbet
makan yang sudah diletakkan diatas meja

makan juga dlangkat

Closing Duties

Untuk mencegah kekeliruan ,/kesalahan agar
tidak terulang Lagi pada masa yang akan datang,
maka seterah baunquet seresai pekerjaan akhi.r

'',r,,,: uPl p E RyrJs,Afi AAn
II( IP PAOAiJG
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i Closing t\rties ) dari pranusaJi adalah sebagai

berikut :

t). Mengumpulkan, menghitung dan mengembalikan

alat-alat makan yang dipercunakan kebagian

pencucian (steward). Untuk mencegah kehi-

langan dari alat-alat yang dieunakan dibuat-

lah tempat penampungan peralatan pada bagian

belakang ruangan banquet. Alat-a1at yang

kotor setelah dicuci dipisah-plsahkan sesuai

dengan ienis dan bentuknya dan kemudian di-
kernbalikan sesuai dengan jumlah yang dlmln-

ta.
2 ) . Alat-alat perlengkapan meja seperti vass

bunga dan lainnya dikumpulkam tersendiridan

setelah dicuci dikembalikan pada tempatnya

3). Linen dipisahkan sepertl taplak meja, skirt,
taplak meja buffetnya, serta serbet makan

diikat sepuluh-sepuluh. Linen yang kotor ini
dikirim kepada bagian pencucian

4). Meia-meja dillpat dan kursi dilipat dan di-
tumpuk. dan dlkembalikan kegudang.

Pelayanan untuk perjamuan Buffet
Pelayanan pada perjanuan buffet tamu mengambil

sendiri hldangan yang telah dltata, dihias dimeja

buffet. Buffet service ini pada dasarnya ialah
mengurangi keslbukkan-kesibukan dari pramusaji.
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Tamu akan mengambil sendirl hldangan mulai
dari pembuka ( Appetize ) sampai ke dessert dan

kopi.

a. Persiapan me.ja Buffet

Perslapan meJa buffet lnl meliputi deko-

rasi, bentuk meja buffet, pengaturan hidangan.

1). Dekorasi

Untuk perjatnuan tema darl buffet dan

dekorasi disesuaikan dengan acara umpamanya

acara Easter ( Paskah ), Ulang Tahun ( An-

nlversery), hari biu dII. Dekorasi meja buf-
fet dapat berupa Butter scluptor, Ice Car-

vlng, Patung ka:ru, atau batu (statue), Buah-

buahan, dan salmr-gayuran serta dekorasi

Lainnya

2). Susunan bentuk meja

Susunan bentuk meJa dlsesuaikan dengan

luas ruangan dan bentuk ureja seperti
a).

b).

c).

d).

e).

f ).

s)-
h).

Horse Racon

Stadion Rine

Snake

Number

Croas

Logo [,1

Hat

OvaI
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Bila dilihat dari sudut pandang tamu

yang datang, problema pada buffet service
ini ialah antrian. Untuk mengatasi haI ini
dalam perjanuan dianjurkan untuk membuat

meja buffet lebih dari satu buah.
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