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Abstrak: Penulisan tugas akhir Dengan “Pelayanan Lunch  Oleh Waiter Dan Waitress Pada Nusantara Restaurant Di 

Ascent Premiere Hotel And Convention Malang” bertujuan mengetahui pelayanan lunch oleh waiter/waitess di nusantara 

restoran ascent premiere malang,  penulis menggunakan metode analisis deskriptif dengan melaksanakan pengamatan 

secara langsung pada saat operasional berlangsung. Pelayanan sangat berpengaruh terhadap keberlangsungan nusantara 

restoran, jumlah pengunjung yang sangat banyak dan penempatan buffet di tempat yang sempit membuat pengunjung 

mengantre sangat panjang, dengan antrean yang sangat panjang dan padat kegiatan refill makanan menjadi sangat 

terganggu dan tidak menutup kemungkinan tamu yang lain mengurungkan niat untuk mengunjungi restoran. 

Berdasarkan pembahasan, dapat diperoleh kesimpulan sebagai berikut : Pelayanan lunch di nusantara restaurant ascent 

premiere hotel and convention malang menggunakan system penyajian buffet service dan ready on plate; Pelayanan lunch 

oleh waiter dan waitress yang baik di nusantara restaurant ascent premiere hotel and convention malang membuat  

kenyamanan bagi tamu. 

Katakunci: Pelayanan Lunch; Restaurant, Waiter dan Waitress  

Abstract: Writing the final assignment with "Lunch Service by Waiters and 

Waitresses at Nusantara Restaurant at Ascent Premiere Hotel and Convention 

Malang" aims to find out lunch service by waiters/waitresses at Nusantara Ascent 

Premiere Restaurant Malang, the author uses descriptive analysis methods by 

carrying out direct observations during operations taking place. Service has a big 

impact on the sustainability of the restaurant archipelago, the large number of 

visitors and the placement of the buffet in a narrow space makes visitors queue very 

long, with very long and busy queues, food refilling activities are very disrupted 

and it is possible that other guests will give up their intention to visit. restaurant. 

Based on the discussion, the following conclusions can be obtained: Lunch service 

at the Nusantara restaurant Ascent Premier Hotel and Convention Malang uses 

a buffet service and ready on plate serving system; Lunch service by good waiters 

and waitresses at Nusantara Restaurant Ascent Premier Hotel and Convention 

Malang makes guests comfortable. 

Keywords: Lunch Service; Restaurant, Waiter and Waitress 

 

Pendahuluan 

Covid-19 pada rentan tahun 2021 sampai 2022 mengharuskan pemerintah memberlakukan 

PPKM untuk mengendalikannya, kebijakan ini berdampak serius pada pariwisata. Usaha 

pariwisata juga banyak merugi, akibatnya banyak yang kehilangan pekerjaan (Yu, 2021). 

Hal ini juga mempengaruhi ekonomi industri perhotelan, salah satunya Ascent premiere 
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hotel merupakan hotel yang berada di malang berlokasi di Jalan Kolonel M. Sugiono 06 , 

Malang – Jawa Timur, Hotel ini terletak dekat dari stasiun malang kota lama, dan tidak jauh 

dari mall olympic garden (MOG), dan alun alun kota malang sehingga tamu hotel dapat 

dengan mudah untuk menikmati Kota Malang (Akhund, 2020). berlokasi di samping 

stasiun membuat hotel ascent premiere menjadi pemandangan yang pertama dilihat oleh 

wisatawan yang turun dari stasuin malang kota lama. Ascent premiere hotel & convention 

malang berdiri sejak 2016 dengan nama the balava dan berubah menjadi ascent premiere 

disaat pandemic COVID-19 sedang meroket (Seiter, 2023). Hotel ini menarget keluarga 

sebagai pasar utamanya, hal ini dapat dilihat dari penginapan yang luas dan tamu dapat 

meminta menambah extra-bed sehingga keluarga bisa menginap di satu ruang yang sama. 

Ascent premiere memiliki 3 stand Restoran yang memiliki ciri khas sendiri (Canterberry, 

2018). Diantaranya  nusantara resto, restoran ini  menyediakan berbagai macam menu khas 

dari malang, salah satunya orem-orem. 

 Ascent premiere Hotel and convention juga menawarkan fasilitas kamar seperti TV, air 

conditioner (AC), meja, kursi, dan air mineral secara gratis. Ascent premiere hotel & 

convention malang juga memiliki restoran dengan menu khas malang, swimming pool 

outdoor, pelayanan laundry, fasilitas MICE, pool bar, room service, parking area yang sangat 

luas, dan akses internet gratis di semua kamar dan area-area umum (Farage, 2019). F&B 

service menjadi aspek yang sangat penting bagi hotel, selain memberikan pelayanan 

banquet, F&B service juga memberikan pelayanan lunch melalui restoran. 

 Menurut (Drummond, 2012) Pelayanan lunch adalah layanan yang disediakan untuk 

memenuhi kebutuhan makanan siang hari. Layanan ini biasanya mencakup hidangan 

utama dan lauk, serta beberapa jenis makanan ringan. Makanan yang disajikan dalam 

pelayanan lunch biasanya berupa makanan siap saji yang dapat dipesan dan disajikan di 

sebuah restoran. 

 Menurut (Marsum, 2005) buffet adalah salah satu tipe dasar pelayanan di ruang makan di 

mana hidangan secara lengkap dari hidangan pembuka sampai hidangan penutup telah di 

sediakan, ditata, diatur dengan rapi di atas meja buffet atau meja hidang yang panjang dan 

para tamu bebas mengambil, melayani sendiri hidanganya secara keseluruhan atau 

sebagian di bantu dan di layani oleh Chef (pemimpin dapur) yang siap berdiri di belakang 

meja buffet selama jamuan makan berlangsung (Bashinski, 2018). 

 Pelayanan lunch di nusantara restoran menggunakan system pelayanan buffet dan a’la 

carte, akan tetapi penumpukan tamu pada saat menikmati menu lunch dikarenakan 

penempatan meja buffet yang belum teratur (Mishra, 2021).  

 Berdasarkan uraian diatas, maka penulis tertarik untuk mengambil topik “Pelayanan Lunch  

Oleh Waiter Dan Waitress Pada Nusantara Restaurant Di Hotel Ascent Premiere Malang”. 

Dengan tujuan untuk memberikan jalan keluar bagi hal yang menghambat operasional 

tersebut (Hawkins, 2018). 

Metode 

Jenis data 
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Menurut Sugiyono dalam (Carolina, 2017) jenis data dapat dibedakan menjadi dua, yaitu 

kualitatif dan kuantitatif. Penulisan ini menggunakan data yang berupa data jenis 

Kualitatif. Seperti informasi tentang hotel  

Pengertian data kualitatif menurut Sugiyono dalam (Carolina, 2017) yaitu data yang 

berbentuk kata, skema, dan juga gambar. Pengertian data kuantitatif menurut Sugiyono 

dalam (Carolina, 2017) adalah data yang berbentuk angka maupun data kualitatif yang 

diangkakan 

sumber data 

Menurut Ruslan (Ruslan, 2006) bahwa sumber data dapat di kelompokkan sebagai berikut:  

1) Data Primer Data primer adalah data yang diperoleh secara langsung dari objek 

penulisan perorangan, kelompok, dan organisasi.  

2) Data Sekunder Data sekunder merupakan bentuk data yang sudah jadi melalui 

publikasi dan informasi yang di keluarkan di berbagai organisasi atau perusahaan, 

termasuk modal, perbankan, dan keuangan 

 

Teknik Analisis Deskriptif 

 Menurut (Sugiyono, 2017) Analisi statisktik deskriptif merupakan teknik analisa data untuk 

menjelaskan data secara umum atau generalisasi dengan menghitung nili minimum nilai 

maksimum, nilai rata-rata (mean) dan standar deviasi (standart deviation) 

Hasil dan Pembahasan 

Berdasarkan hasil pengamatan yang dilakukan penulis saat penelitian pada kegiatan on the 

job training, dapat dilihat bahwa food and beverage service memiliki beberpa restaurant 

diantaranya: 

a. Nusantara Restaurant 

Tempat ini senantiasa akan menghidangkan segala menu nusantara yang ada di 

seluruh Indonesia yang disajikan secara rasa yang benar – benar authentic 

dipadukan juga dengan atmoshpere nusantara yang kuat. Jam operasional harian 

nusantara restoran yaitu dari jam 06:00 WIB sampai pada pukul 22:00 WIB pada 

weekday dan 24 jam selama weekend (Prin, 2021)  

b. NAPA Eatery and Bar 

Selain Nusantara Restaurant Ascent Premiere juga mempunyai salah satu resto dan 

Bar andalan yang menjadi icon, yaitu NAPA Eatery and Bar yang terinspirasi dari 

NAPA Valley USA yang terletak di top floor building hotel, dengan memiliki 

pemandangan yang menarik menghadap kota Malang secara langsung dari atas 

gedung, sambil menikmati hidangan Asian Fusion Style Food khas NAPA 

(Ronitawati, 2020). NAPA Eatery and Bar beroperasi pada pukul 13:00 sampai pada 

pukul 23:00 WIB saat weekday dan 10:00 WIB sampai 24:00 WIB saat weekend 

c. OPINI Kopi 

Selain Nusantara Restaurant dan NAPA eatery and Bar Ascent Premiere juga 

mempunyai Coffeshop yang terletak depan hotel didekat pintu masuk. Pengunjung 

bisa menikmati menu-menu jajanan lokal dengan harga terjangkau sembari 



Jurnal Pariwisata dan Perhotelan Volume: 1, Nomor 1, 2023 4 of 8 

 

 

https://journal.pubmedia.id/index.php/pjpp 

menikmati pemandangan dari sisi depan stasiun kota lama Opini kopi beroperasi 

pada pukul 06:00 sampai pada pukul 22:00 WIB. 

d. d. Aruna Swimming Pool  

Selain menyuguhkan fasilitas yang terkait dengan makanan dan minuman, tamu 

juga akan dapat menikmati berenang di Aruna Pool Outdoor yang terletak di 

mezzanine floor dengan dibalut keindahan gunung arjuno, tamu sekaligus dapat 

memesan menu makanan dan minuman di pool bar yang ada (Saah, 2020). Selain 

untuk memanjakan diri dengan berenang, pool ini bisa digunakan untuk tempat 

private party, wedding dll. Aruna swimming pool beroperasi pada pukul 08:00 WIB 

sampai dengan 21:00 WIB pelayanan lunch di ascent premiere hotel malang 

menggunakan dua jenis pelayanan yaitu American service (ready on plate) dan 

buffet service (Jerez-Jerez, 2021).  

Pelayanan lunch di Nusantara restaurant ascent premiere hotel and convention malang 

menggunakan system penyajian buffet service dan ready on plate. Hal ini dikarenakan menu 

yang disajikan berupa ala’carte dan table d’hote, sehingga waiter/waitress harus 

mengetahui kedua jenis pelayanan tersebut (Pearson, 2022).  

Nusantara restaurant menyajikan menu khas Indonesia yang dibagi menjadi dua jenis 

yaitu: 

A’la carte dan ttable d’hote (all you can eat). Berikut penjelasan rincian menu yang ada di 

nusantara restaurant. 

Menu A’la Carte Nusantara restaurant ascent premiere hotel and convention Malang 
No Nama Menu Harga 

1 Soto Ayam Bali IDR 55.000 

2 Ayam Betutu IDR 65.000 

3 Buntut Goreng Balado IDR 75.000 

4 Sate Meranggi IDR 85.000 

5 Bebek Crispy IDR 95.000 

6 Nasi Goreng Kampung IDR 45.000 

7 Bakmie Goreng Jawa IDR 47.000 

8 Karedok IDR 35.000 

9 Nasi Goreng Rawon IDR 55.000 

10 Gado-Gado IDR 40.000 

11 Pecel Pincuk IDR 75.000 

12 Orem Orem Comboran IDR 35.000 

13 Cwie Mie IDR 35.000 

14 Bakso Malang IDR 30.000 

15 Rawon Stasiun IDR 50.000 

16 Tahu Telor Kotalama IDR 35.000 

17 Tahoe Pong IDR 22.000 

18 Pempek Palembang IDR 35.000 

19 Risol Bihun IDR 22.000 
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20 Kroket Ragout Ayam IDR 25.000 

 

 

Menu Table D’hote Nusantara restaurant ascent premiere hotel and convention Malang 
No Nama Menu Harga 

1 − Nasi Goreng Jawa 

− Nasi Putih 

− Mie Singapore 

− Cah Brokoli Wortel 

− Dori Asam Manis 

− Ayam Mentega 

− Ayam Garlic 

− Slice Fruit 

− Es Manado 

− Healthy Soup  

− Brownies 

− Lumpia 

 

IDR 150.000 (2 PAX) 

Sumber:Foods And Beverage Ascent Premiere Hotel Convention Malang (2022) 

Pelayanan lunch di nusantara restaurant ascent premiere hotel and convention malang 

berlangsung mulai jam 12:00-15:00 WIB. Waiter dan waitress yang bertugas berjumlah tujuh 

individu yang dipimpin oleh dua supervisor selalu siap  berada di area restoran dalam 

rangka mengoptimalkan pelayanan (Choi, 2021).  

Adapun pelayanan lunch oleh waiter dan waitress di ascent premiere hotel and convention 

malang, dijelaskan secara berurutan sebagai berikut: 

A. Pelayanan buffet service 

Buffet service di ascent premiere merupakan sistem pelayanan dimana makanan dan 

minuman dihidangkan dengan rapi di sebuah meja yang telah ditata dengan baik 

dan tamu dapat mengambil sendiri makanan dan minuman yang 

diinginkan. Metode pelayanan ini juga memiliki kelebihan yaitu Buffet service ini 

dinilai sangat praktis (Chuah, 2022). Tamu dapat menikmati makanan dan minuman 

yang diinginkannya. Selain itu, buffet service juga tidak memerlukan banyak tenaga 

waiter dan waitress karena tamu dapat mengambilnya sendiri. 

Adapun proses pelayanan lunch dengan metode buffet oleh waiter dan waitress di ascent 

premiere hotel and convention malang adalah sebagai berikut: 

1) Persiapan dengan menata chaving dish, dekorasi, dusting meja, menyiapkan tempat 

menyimpan barang clearup 

2) Waiter waitress menyambut tamu dengan ramah dan antusias dan menawarkan 

menu serta billing 

3) Waiter dan waitress harus selalu berada di area restoran untuk membantu tamu  dan 

membersihkan meja 

4) Waiter waitress membantu kitchen untuk menambah makanan yang hampir habis 

di meja buffet 

5) Meminta izin ke tamu untuk clear up meja tamu 
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6) Mengingatkan tamu apabila sudah mendekati waktu closing 

7) Mengucapkan terimakasih dan mengantar tamu ke pintu keluar saat tamu 

meninggalkan restaurant 

B. American Service (ready on plate) 

American service di ascent premiere merupakan sebuah pelayanan dimana tamu 

memilih menu makanan yang diinginkan dan waiter bertugas untuk mencatat 

semua permintaan tamu (Saah, 2021). Jenis pelayanan ini memiliki kelebihan dimana 

tamu dapat meminta ke waiter untuk memodifikasi makanan yang dipesan dengan 

sesuka hatinya 

Adapun proses pelayanan lunch dengan metode american service oleh waiter dan waitress 

di ascent premiere hotel and convention malang adalah sebagai berikut : 

1) Waiter dan waitress menyambut tamu dengan ramah dan antusias, membantu 

mereka duduk, dan memberikan menu. 

2) Waiter dan waitress menawarkan minuman kepada tamu, seperti minuman ringan, 

atau air 

3) Waiter dan waitress mengambil pesanan makanan dari tamu dengan 

memperhatikan preferensi dan permintaan khusus. 

4) Makanan disajikan kepada tamu oleh waiter dan waitress dengan menjaga 

presentasi dan kebersihan yang baik. 

5) Selama makanan dinikmati, waiter dan waitress dapat menawarkan pelayanan 

tambahan seperti penjelasan tentang hidangan, pengisian ulang minuman, atau 

pertanyaan apakah ada yang diperlukan oleh tamu (Sarapisto, 2022). 

6) Jika ada hidangan penutup, waiter dan waitress menyajikannya kepada tamu dan 

memastikan kepuasan mereka. 

7) Waiter dan waitress memberikan tagihan kepada tamu dan membantu dengan 

proses pembayaran. 

8) Waiter dan waitress mengucapkan terima kasih kepada tamu, dan mengantar 

mereka ke pintu keluar dengan ramah. 

Simpulan 

Berdasarkan pembahasan, dapat diperoleh kesimpulan sebagai berikut : 

Pelayanan lunch di nusantara restaurant ascent premiere hotel and convention malang 

menggunakan system penyajian buffet service dan ready on plate.Pelayanan lunch oleh 

waiter dan waitress di nusantara restaurant ascent premiere hotel and convention malang 

yang baik membuat  kenyamanan bagi tamu. 
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