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KATA PENGANTAR 
 

Rasa syukur yang teramat dalam dan tiada kata lain yang patut 
kami ucapkan selain mengucap rasa syukur. Karena berkat rahmat dan 
karunia Tuhan Yang Maha Esa, buku yang berjudul “Manajemen 
Operasional Banquet & Event” telah selesai di susun dan berhasil 
diterbitkan, semoga buku ini dapat memberikan sumbangsih keilmuan 
dan penambah wawasan bagi siapa saja yang memiliki minat terhadap 
pembahasan tentang Manajemen Operasional Banquet & Event. 

Banquet dan event merupakan bagian penting dalam operasional 
industri hospitality yang membutuhkan perencanaan matang, 
koordinasi antardepartemen, pengelolaan sumber daya, pelayanan 
yang profesional, serta kemampuan dalam memenuhi kebutuhan dan 
harapan pelanggan. Keberhasilan suatu kegiatan banquet maupun 
event tidak hanya ditentukan oleh kualitas makanan dan pelayanan, 
tetapi juga oleh ketepatan perencanaan, pengorganisasian tenaga kerja, 
pengaturan fasilitas, pengendalian biaya, hingga evaluasi pelaksanaan 
kegiatan. 

Buku ajar ini disusun untuk memberikan pemahaman yang 
sistematis mengenai manajemen operasional banquet dan event, mulai 
dari konsep dasar banquet dan event, struktur organisasi dan sumber 
daya manusia, perencanaan kegiatan, penyusunan menu dan 
pelayanan, pengelolaan fasilitas dan perlengkapan, koordinasi 
pelaksanaan event, pengendalian biaya, keselamatan dan keamanan, 
hingga evaluasi kualitas pelayanan. Materi disajikan dengan 
pendekatan konseptual dan praktis sehingga dapat membantu 
mahasiswa menghubungkan teori yang dipelajari dengan kondisi 
operasional di lapangan. 

Terakhir, ucapan terima kasih kami sampaikan kepada seluruh 
pihak yang telah mendukung dan turut andil dalam seluruh rangkaian 
proses penyusunan dan penerbitan buku ini, sehingga buku ini bisa 
hadir di hadapan sidang pembaca. Semoga buku ini bermanfaat bagi 
semua pihak dan dapat memberikan kontribusi bagi pembangunan 
ilmu pengetahuan di Indonesia.  
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BAB 1 
KONSEP DASAR BANQUET DAN EVENT 

 
Dr. Asep parantika, SE, MM 

Prodi Pariwisata, Fakultas Ekonomi & Bisnis, Universitas Nasional 
 

A. PENDAHULUAN   
Banquet dan event merupakan bagian strategis dalam industri 

hospitality yang berperan dalam penyelenggaraan berbagai kegiatan 
formal maupun nonformal yang berfokus pada penyelenggaraan 
berbagai kegiatan resmi maupun nonresmi, seperti seminar, konferensi, 
pernikahan, rapat, hingga acara sosial lainnya. Pengelolaan banquet 
dan event tidak hanya berkaitan dengan penyediaan makanan dan 
minuman, tetapi juga mencakup perencanaan, koordinasi, pelayanan, 
serta pengendalian operasional agar kegiatan dapat berjalan efektif 
dan memuaskan pelanggan. 



 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

BAB 2 
PERENCANAAN EVENT 

 
Imas Masriah, S.Tr.Par, M.Par 

Politeknik Negeri Media Kreatif 
 

A. PENDAHULUAN 
Pernahkah Anda menghadiri sebuah acara yang berlangsung 

dengan menarik dan memberikan pengalaman berkesan bagi para 
peserta? Di balik keberhasilan suatu acara, baik berupa konferensi, 
seminar, gala dinner, pameran, maupun pesta pernikahan, terdapat 
proses perencanaan yang matang dan terstruktur. Kesuksesan sebuah 
event tidak hanya ditentukan oleh pelaksanaannya pada hari kegiatan, 
tetapi juga oleh kualitas perencanaan yang dilakukan sebelumnya. 
Dalam industri perhotelan dan manajemen event, perencanaan 
menjadi fondasi utama yang menentukan arah dan keberhasilan 
penyelenggaraan suatu acara. Perencanaan event membantu 



 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

BAB 3 
MANAJEMEN MAKANAN DAN MINUMAN 

 
Atika Oktarina, M.Tr.Par 
Politeknik Sahid Jakarta 

 

A. PENDAHULUAN 
Industri makanan dan minuman (Food and Beverage Industry) 

merupakan salah satu sektor yang memiliki peran strategis dalam 
mendukung perkembangan industri perhotelan, pariwisata, restoran, 
serta penyelenggaraan berbagai kegiatan atau event. Dalam praktiknya, 
layanan makanan dan minuman tidak hanya berfungsi sebagai sarana 
pemenuhan kebutuhan konsumsi, tetapi juga menjadi bagian penting 
dari pengalaman pelanggan (customer experience) yang dapat 
memengaruhi tingkat kepuasan dan keberhasilan suatu kegiatan. 
Kualitas makanan, ketepatan penyajian, keamanan pangan, serta 
profesionalisme pelayanan menjadi faktor yang menentukan persepsi 



 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

BAB 4 
SUMBER DAYA MANUSIA  

DALAM BANQUET DAN EVENT 
 

Shafira Nindita, S.Tr.Par., M.Par 
Institut Pariwisata Tedja Indonesia 

 

A. PENDAHULUAN 
Industri perhotelan sangat bergantung pada Human Resources (HR) 

karena termasuk ke dalam industri jasa. Interaksi antara karyawan dan 
pelanggan adalah faktor penting dalam mengembangkan kepuasan 
pelanggan, loyalitas, dan citra organisasi. Sumber daya manusia 
dianggap sebagai aset strategis dalam bisnis perhotelan, melalui 
kemampuan, motivasi, dan orientasi layanan, karyawan memiliki 
potensi untuk memberikan keunggulan kompetitif. Departemen 
banquet dan event adalah salah satu departemen yang menyediakan 



 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

BAB 5 
KOMUNIKASI DAN HUBUNGAN 

PELANGGAN 
 

Baskoro Harwindito., S.ST., M.M 
Politeknik Sahid 

 

A. PENDAHULUAN 
Industri event atau penyelenggaraan acara telah mengalami 

perubahan yang sangat besar selama dekade terakhir. Perkembangan 
teknologi digital, meningkatnya harapan pelanggan, dan perubahan 
perilaku konsumen pasca-pandemi telah mengubah cara Event 
Organizer (EO) berinteraksi dengan klien. Dulu, keberhasilan acara 
lebih banyak dilihat dari kelancaran operasional dan kemegahan 
pelaksanaan. Kini, indikator keberhasilan bergeser ke kemampuan 
penyelenggara dalam menciptakan pengalaman pelanggan (customer 



 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

BAB 6 
PEMASARAN JASA BANQUET DAN EVENT 

 
Indra Kusumawardhana, BA (Hons)., M.Sc., Ph.D 

Universitas Bina Nusantara 
 
 

A. PENDAHULUAN   
Industri banquet dan event merupakan salah satu sektor yang 

mengalami perkembangan pesat dalam industri hospitality dan 
pariwisata. Perubahan perilaku konsumen, perkembangan teknologi 
digital, serta meningkatnya kebutuhan akan pengalaman yang personal 
dan interaktif menjadikan pemasaran jasa banquet dan event semakin 
kompleks dan dinamis. Tidak hanya sekadar menawarkan ruang atau 
layanan acara, perusahaan kini dituntut untuk mampu menciptakan 
pengalaman yang berkesan melalui strategi pemasaran yang tepat. 

 



 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

BAB 7 
TEKNOLOGI DALAM OPERASIONAL EVENT 

 
Agung Gita Subakti, SST., M,M., CHE 

Universitas Bina Nusantara 
 

A. PENDAHULUAN 
Perkembangan teknologi digital telah membawa perubahan besar 

dalam industri event, mulai dari proses perencanaan, promosi, 
pelaksanaan, hingga evaluasi kegiatan. Teknologi tidak lagi hanya 
berfungsi sebagai alat pendukung, tetapi menjadi bagian penting dalam 
meningkatkan efektivitas operasional event. Menurut Laudon dan 
Laudon (2021), transformasi digital memungkinkan organisasi 
meningkatkan efisiensi kerja melalui integrasi sistem informasi dan 
otomatisasi proses bisnis. Allen et al. (2022) menyatakan bahwa 
perkembangan teknologi telah mengubah pengelolaan event dari 
sistem konvensional menuju pengelolaan berbasis data dan 



 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

BAB 8 
KEAMANAN DAN  

MANAJEMEN RESIKO EVENT 
 

Rano Abryanto, S.Tr.Par., M.Par., CHE 
Institut Pariwisata Tedja Indonesia 

 

A. PENDAHULUAN 
Industri Meetings, Incentives, Conferences, and Exhibitions (MICE) 

serta sektor event secara luas di Indonesia telah memasuki fase high-
growth trajectory pasca-pandemi. Berdasarkan data Kementerian 
Pariwisata, hingga September 2025 tercatat 134 event berskala 
nasional dan internasional telah terselenggara, menghadirkan 10,8 juta 
pengunjung, menyerap 95.000 pekerja event, melibatkan 44.800 
UMKM, dan menghasilkan perputaran ekonomi sebesar Rp11,82 triliun. 
Target kontribusi devisa sektor MICE diproyeksikan meningkat dari 10% 



 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

BAB 9 
TANTANGAN DAN MASA DEPAN  
INDUSTRI BANQUET DAN EVENT 

 
Dr. Arif Zulkarnain, S.E., M.M., CHE., CHIA 

Universitas Bina Nusantara 
 

A. PENDAHULUAN 
Industri banquet dan event merupakan salah satu sektor strategis 

dalam bisnis perhotelan dan MICE (Meetings, Incentives, Conferences, 
and Exhibitions) yang terus mengalami transformasi akibat perubahan 
teknologi, perilaku konsumen, dan tuntutan keberlanjutan. Menurut 
Getz dan Page (2024), industri event modern telah berkembang dari 
sekadar aktivitas operasional menjadi bagian dari ekonomi pengalaman 
(experience economy), di mana keberhasilan suatu acara tidak hanya 
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