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RINGKASAN 
 

 
Salah satu bagian dari pariwisata dengan disediakan akomodasi berupa tempat 
istirahat ataupun penginapan, seperti resort, residential, motel dan hotel. Hotel yang 
akan dijadikan objek penelitian adalah PT Balairung Citrajaya Sumbar, hotel 
Balairung Jakarta. Seiring dengan perkembangan MICE (meeting, incentive, 

convention, exhibition) yang banyak menggabungkan antara kegiatan bisnis dengan 
pariwisata, maka fungsi hotel tidak lagi hanya untuk sarana akomodasi menginap 
sementara, akan tetapi mulai banyak digunakan untuk kepentingan bisnis. Oleh 
karena itu bagian kitchen Ssection pun berperan melayani customer di restaurant 
dan room service, dalam menyediakan persoalan makanan, seperti breakfast, lunch, 
dan dinner dengan tetap mengikuti SOP yang sudah ditetapkan dan selalu 
berkoordinasi dengan department lain agar memberikan pelayanan terbaik untuk 
tamu, seperti dari tamu yang menginap sampai dengan tamu yang sedang 
mengadakan acara di hotel.  
 

Kata Kunci: pariwisata, hotel, pelayanan, kitchen senction, hotel Balairung. 
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