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KATA PENGANTAR 
 

Puji syukur kita panjatkan ke hadirat Tuhan Yang Maha Esa atas berkat, 

rahmat, dan karunia-Nya, sehingga buku ini dapat diselesaikan dengan baik. 

Buku ini disusun dengan tujuan untuk memberikan pemahaman mendalam 

tentang konsep dan penerapan Tata Hidang, yang merupakan salah satu aspek 

penting dalam dunia perhotelan dan kuliner. Tata hidang atau food plating 

adalah seni penyajian makanan yang melibatkan perhatian terhadap detail, 

estetika, serta prinsip-prinsip dasar dalam menyajikan hidangan dengan cara 

yang menarik dan layak saji. Tata hidang yang baik bukan hanya menciptakan 

tampilan yang indah, tetapi juga memberi pengalaman yang menyenangkan 

bagi para tamu atau pelanggan. Oleh karena itu, tata hidang memiliki peran 

yang sangat penting dalam meningkatkan kualitas pelayanan dan menciptakan 

kesan yang baik terhadap restoran, hotel, atau tempat makan lainnya. 

Buku ini berisi berbagai konsep dasar, teknik-teknik tata hidang yang 

benar, serta berbagai gaya penyajian yang dapat diterapkan dalam berbagai 

jenis acara atau restoran. Diharapkan buku ini bisa menjadi panduan yang 

berguna bagi para pelaku industri kuliner, baik yang baru memulai karir di 

bidang ini maupun yang sudah berpengalaman, agar dapat meningkatkan 

keterampilan mereka dalam hal penyajian makanan. Penulis menyadari bahwa 

penulisan buku ini tidak lepas dari berbagai kekurangan dan keterbatasan. 

Oleh karena itu, kritik dan saran yang membangun sangat kami harapkan guna 

penyempurnaan buku ini di masa yang akan datang. 

Akhir kata, semoga buku ini dapat memberikan manfaat, inspirasi, dan 

pengetahuan yang berharga bagi para pembaca, khususnya bagi mereka yang 

berkecimpung dalam dunia tata boga dan perhotelan. Semoga pengetahuan 

yang diperoleh dari buku ini dapat meningkatkan kualitas layanan dan 

memberikan pengalaman makan yang lebih berkesan bagi pelanggan. Terima 

kasih kepada semua pihak yang telah mendukung penyelesaian buku ini, baik 

secara langsung maupun tidak langsung. Semoga Tuhan Yang Maha Esa 

selalu memberikan rahmat-Nya kepada kita semua. 

 

Penulis  
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BAB 1  
PRAMUSAJI  

 

 

 

A. TUJUAN PEMBELAJARAN 

Setelah mempelajari materi petugas pelayanan makanan dan minuman, 

maka mahasiswa diharapkan dapat: 

1. Mendeskripsikan tentang pengertian petugas pelayanan makan dan 

minum (pramusaji) di restoran 

2. Mendeskripsikan persyaratan menjadi pramusaji 

3. Mendiskusikan karakteristik pramusaji 

4. Mendiskusikan tugas dan tanggungjawab pramusaji 

5. Mendiskusikan persyaratan kebutuhan petugas pelayanan 

 

B. PENDAHULUAN  

Dalam perkembangan dunia perhotelan, pariwisata, dan industri kuliner 

yang semakin pesat, kualitas pelayanan menjadi salah satu aspek utama yang 

menentukan kepuasan pelanggan. Salah satu profesi yang berperan penting 

dalam memberikan pelayanan langsung kepada tamu adalah pramusaji. 

Pramusaji merupakan tenaga kerja yang bertugas melayani tamu, mulai dari 

menyambut kedatangan, mencatat pesanan, menyajikan makanan dan 

minuman, hingga memastikan kenyamanan pelanggan selama berada di 

tempat makan atau restoran. Profesi pramusaji tidak hanya menuntut 

kemampuan teknis dalam penyajian makanan dan minuman, tetapi juga 

memerlukan keterampilan interpersonal yang tinggi. Seorang pramusaji 

dituntut untuk bersikap ramah, sopan, cekatan, dan mampu berkomunikasi 

dengan baik. Sikap dan penampilan seorang pramusaji sering kali menjadi 

cerminan dari citra suatu restoran atau hotel secara keseluruhan. Oleh karena 

itu, profesionalisme dalam menjalankan tugas sangat diperlukan agar dapat 

memberikan kesan positif kepada tamu. 
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BAB 2  
JENIS PELAYANAN  

DI RESTORAN 
 

 

 

A. TUJUAN PEMBELAJARAN 

Setelah mempelajari materi pelayanan di restoran mahasiswa diharapkan 

dapat: 

1. Mendeskripsikan tentang pengertian pelayanan di restoran dan jenis-jenis 

pelayanan di restoran 

2. Mendeskripsikan jenis-jenis pelayanan table service  

3. Mendiskusikan langkah kerja tiap jenis-jenis pelayanan table service 

4. Mempraktikan tata cara menata meja secara American cover, Rusian 

cover, dan French cover. 

5. Mempraktikkan jenis pelayanan table service sesuai prosedur kerja 

 

B. PENDAHULUAN  

Pelayanan di restoran merupakan salah satu faktor utama yang 

mempengaruhi pengalaman tamu dalam menikmati hidangan. Sebuah 

restoran tidak hanya dituntut untuk menyajikan makanan yang lezat, tetapi 

juga memberikan pelayanan yang memuaskan dan profesional. Jenis 

pelayanan yang diterapkan di restoran sangat beragam, tergantung pada 

konsep restoran itu sendiri, jenis hidangan yang disajikan, serta kebutuhan dan 

preferensi tamu. Ada beberapa jenis pelayanan yang umum diterapkan di 

restoran, mulai dari pelayanan yang bersifat langsung (face-to-face) hingga 

yang lebih otomatis dan efisien. Masing-masing jenis pelayanan memiliki ciri 

khas dan prosedur yang berbeda, namun semuanya bertujuan untuk 

memastikan kepuasan tamu dan menciptakan pengalaman makan yang 

menyenangkan. Oleh karena itu, pemilihan jenis pelayanan yang tepat sangat 
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BAB 3  
MENATA MEJA  
(TABLE SET-UP) 

 

 

 

A. TUJUAN PEMBELAJARAN 

Setelah mempelajari materi menata meja (table set-up) mahasiswa 

diharapkan dapat: 

1. Mendeskripsikan tentang pengertian menata meja dan jenis-jenis (table 

set-up) 

2. Mempraktikkan cara menata meja (table set-up) 

3. Mengidentifikasi peralatan yang diletakkan dalam sideboard, prosedur 

kerja, dan tata cara menata peralatan. 

4. Mendemonstrasikan/mempraktikkan tata cara menata peralatan di 

sideboard sesuai prosedur kerja. 

 

B. PENDAHULUAN 

Penataan meja atau table set up merupakan salah satu aspek penting 

dalam dunia kuliner dan perhotelan yang tidak hanya mencerminkan estetika, 

tetapi juga profesionalisme dalam pelayanan. Dalam industri restoran dan 

perjamuan, meja yang ditata dengan baik mampu menciptakan kesan pertama 

yang positif bagi tamu serta meningkatkan kenyamanan saat menikmati 

hidangan. Menata meja bukan sekadar meletakkan alat makan di atas meja, 

tetapi melibatkan pemahaman terhadap tata letak yang benar, jenis-jenis alat 

makan, dan urutan penggunaannya. Setiap jenis layanan – seperti English 

service, American service, atau French service yang memiliki standar 

penataan meja yang berbeda, dan masing-masing mencerminkan budaya serta 

tingkat formalitas yang unik.Dengan penguasaan teknik table set up yang 

baik, seorang pramusaji atau petugas pelayanan dapat memberikan 
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