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BAB V 

KESIMPULAN DAN SARAN 

 

Berdasarkan hasil penelitian dengan menggunakan metode pengumpulan 

data kuesioner dan wawancara kepada responden. Adapun kesimpulan dari 

hasil penelitian, sebagai berikut: 

A. Kesimpulan 

Berdasarkan seluruh tahapan penelitian yang telah dilakukan pada  

penerapan Standar Operasional Prosedur pada Food & Beverage Service 

di Restoran Selama Pandemi COVID-19 di Forriz Hotel Yogyakarta 

dapat disimpulkan sebagai berikut. 

1. Hotel Forriz sudah melakukan penerapan Standar Operasional 

Prosedur sesuai dengan protokol kesehatan COVID-19. Hasil dari 

angket menyatakan bahwa 55% karyawan sangat setuju dan 45% 

setuju bahwa penerapan penyajian, pemeliharaan dan operasional 

di Pawon Sari Restaurant sudah sesuai dengan protokol kesehatan 

COVID-19. 

2. Penerapan penyajian sudah sesuai dengan peraturan pemerintah, 

untuk operasional hotel Forriz selalu menerapkan protokol 

kesehatan kepada seluruh karyawan dan tamu. 
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3. Penerapan Pemeliharaan restoran juga diterapkan oleh Forriz hotel, 

karyawan selalu memelihara area restoran, serta peralatan makan 

untuk tamu juga diproses dengan ketat sesuai protokol kesehatan. 

4. Kendala yang juga dihadapi Pawon Sari Restoran yaitu masih ada 

beberapa tamu yang belum menaati protokol kesehatan seperti 

tidak menggunakan masker, namun hal tersebut dapat diatasi 

dengan cara pihak manajemen selalu menyediakan masker ke tamu  

5. Beberapa kendala dan hambatan yang dihadapi oleh karyawan di 

Pawon Sari Restoran selebihnya juga dapat terselesaikan karena 

adaptasi pembiasaan peraturan dan kebijakan yang baru. Tamu juga 

memahami dengan pembiasaan dan peraturan baru bahwa 

karyawan di restoran tidak dapat melayani tamu secara maksimal 

dikarenakan adanya pembatasan antara tamu dengan karyawan, 

namun pihak manajemen hotel selalu mengutamakan kepuasan 

pelayanan tamu yang datang di Pawon Sari Restoran hotel Forriz. 

B. Saran 

Berdasarkan kesimpulan yang diperoleh dalam penelitian ini, maka 

diberikan saran sebagai berikut: 

1. Untuk pihak hotel Forriz 

a. Tetap mempertahankan penerapan protokol kesehatan 

COVID-19 atau bahkan lebih ditingkatkan agar tamu lebih 

nyaman. 
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b. Memberikan atau membuat promosi agar menarik minat tamu 

untuk datang ke restoran hotel, karena hotel juga sudah 

mengikuti penerapan protokol kesehatan yang berlaku. 

2. Untuk Pemerintah 

Peran pemerintah agar lebih maksimal dalam mengaktifkan 

daerah destinasi pariwisata dan mempromosikannya kepada 

masyarakat. 

3. Peneliti selanjutnya 

Sebaiknya menggambarkan kondisi restoran beserta 

kegiatannya di Hotel Forriz setelah pandemi COVID-19. 
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LAMPIRAN 



Lampiran 1 Surat Pemohonan Penelitian 

 



Lampiran 2 Lembar Bimbingan 

 



 



 



 



 



 

 



 
 
 

Lampiran 3 

PEDOMAN WAWANCARA 

 

1. Bagaimana penerapan penyajian makanan dan minuman yang dilakukan oleh 

karyawan terhadap tamu yang datang ke restoran? 

2. Bagaimana pemeliharaan terhadap alat makan dan minum yang digunakan 

terhadap tamu di restoran? 

3. Bagaimana penerapan operasional terhadap tamu yang datang ke restoran 

sesuai dengan protokol kesehatan COVID-19? 

 



Daftar Kuesioner 

No Daftar Pertanyaan 
Penilaian 

SS S TS STS 

1 

Apakah penerapan protokol kesehatan 

kepada tamu dengan menjaga jarak minimal 

1 (satu) meter sudah diterapkan? 

    

2 

Apakah restoran sudah menyediakan sarana 

CTPS, hand sanitizer, pengecekan suhu 

terhadap tamu yang datang ke restoran? 

    

3 
Apakah area restoran sudah dibersihkan 

dengan cairan disinfektan  secara berkala? 

    

4 

Apakah karyawan sudah menggunakan 

masker dan sarung tangan pada saat 

menyajikan makanan dan pada jam 

operasional restoran? 

    

5 
Apakah alat makanan sudah ditutup dengan 

napkin atau tisu? 

    

6 
Apakah karyawan mengingatkan tamu jika 

tamu tidak mematuhi protokol kesehatan? 

    

7 

Apakah karyawan sudah menutup makanan 

dan minuman dengan penutup makanan yang 

aman dalam menyajikan kepada tamu? 

    

 

Keterangan :  1. Sangat Setuju (SS) 

2. Setuju (S) 

3. Tidak Setuju (TS) 

4. Sangat Tidak Setuju (STS) 



 
 
 

Lampiran 5 

Hasil Wawancara 

“Kalau ada event banquet biasanya tamu mengambil makanan sendiri 

sesuai keinginan tamu dan sesuai porsi yang diinginkan tamu, namun 

karena kebijakan pemerintah atas pandemi jadi tamu diambilkan 

makanannya sesuai yang diinginkan tamu, nanti akan diambilkan oleh 

staff atau trainee yang sedang jaga di stand” 

Hasil wawancara dengan Bapak Ageng, Manager Food and Beverage 

Service pada 13 September 2021 

“Tempat duduk sudah disesuaikan kapasitas dan jarak duduk antara 

satu tamu dengan lainnya juga sudah diatur, kapasitas maksimal juga 

hanya 50% dari ruang restoran dan durasi makan tamu juga diatur 

selama 40 menit, jadi kita lebih mengutamakan kenyamanan tamu lebih 

dulu, kita juga pakai nya napkin yang sekali pakai, yang bahannya seperti 

tissue, jadi tidak pakai napkin linen lagi” 

Hasil wawancara dengan Winda, Staff Food and Beverage Service 

pada 13 September 2021 

“Kalau kita pas ada event banquet atau wedding terus jaga stall kita 

mengambilkan makanannya sesuai yang tamunya mau, tapi kita juga tetap 

pakai sarung tangan, pakai face shield, dan juga dicek suhu nya secara 

rutin mbak, jadi ya emang ketat tapi kan emang udah prosedurnya gini, 

biar tamunya nyaman juga” 

Hasil wawancara dengan Albar, Staff Casual Food and Beverage 

Service pada 13 September 2021 

“Untuk persiapan peralatannya sih dari proses pencuciannya 

semuanya sudah dilakukan pakai mesin, terus proses polish nya juga 

harus pakai napkin baru dan benar-benar steril, karena memang sudah 

peraturannya begitu” 

Hasil wawancara dengan Dio, Staff Casual Food and Beverage Service 

pada 14 September 2021 

“Biasanya yang shift malam nanti seluruh ruangan restoran disinari 

disinfeksi UVC sebelum restoran buka, biasanya jam 5 pagi sama jam 12 

malam kalau restoran sudah tutup, terus juga kalau ada event biasanya 

sebelum event mulai disinari lagi mbak” 

Hasil wawancara dengan Ryan, Trainee Food and Beverage Service 



 

pada 14 September 2021 

“Untuk kegiatan makan di restoran seperti breakfast, lunch, dan 

dinner tetap dilaksanakan namun tetap mengikuti protokol kesehatan yang 

berlaku, seperti mengecek suhu tubuh ke tamu dengan thermo gun serta 

memberikan cairan sanitizer kepada tamu yang datang ke restoran” 

Hasil wawancara dengan Bapak Ageng, Manager Food and Beverage 

Service pada 13 September 2021 

“Kalau low season biasanya kita pakai metode room service, nanti 

untuk menu makannya kita hubungi ke tamu melalui telepon menjelaskan 

menu yang untuk hari ini, nanti penyajiannya makanannya di wrap, sama 

seperti tamu yang pesan makanan secara take away, terus kalau nggak 

ada event ya resto nya ditutup dulu sementara, kecuali ada tamu yang 

sudah memesan di hari tertentu” 

Hasil wawancara dengan Bapak Ageng, Manager Food and Beverage 

Service pada 13 September 2021 

“Kalau dari segi operasionalnya sebenarnya tidak ada kendala, cukup 

lancar dan sudah sesuai mengikuti prokes, karena aturannya ketat dan 

kita (staff hotel) juga cukup mawas terhadap pandemi ini, jadi tidak bisa 

dianggap sepele” 

Hasil wawancara dengan Bapak Ageng, Manager Food and Beverage 

Service pada 13 September 2021 

“Kalau kendala di operasionalnya itu, cukup ribet karena pertama cek 

suhu, pakai handglove, face shield atau masker gitu sih. Tapi balik lagi 

karena itu memang sudah aturan prokesnya, tapi yang kurang enaknya itu 

kita (staff) jadi agak kurang dekat ke tamu, karena jarak aja minimal udah 

diatur, terus tamu datang juga diatur jaraknya dan dikasih durasi, jadi 

nggak ada kesempatan buat lebih ramah aja ke tamu, khususnya repeater 

guest” 

Hasil wawancara dengan Winda, Staff Food and Beverage Service 

pada 13 September 2021 
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Lampiran 6 

Dokumentasi 

 

Papan pemberitahuan bahwa area telah di disinfektan secara berkala 

 



 

 

Pengecekan suhu yang dilakukan karyawan hotel kepada tamu yang datang ke 

restoran 

 

Pawon Sari Restaurant yang sudah diatur tempat duduknya dengan jarak 1 meter 



 

 

Staff yang sedang menata peralatan untuk acara banquet 

 

Perisapan tea/coffee untuk tamu yang datang di event banquet 

 

 



 

 

Stall makan live cooking yang disajikan oleh karyawan 

 

 

 

Wawancara yang dilakukan dengan Bapak Ageng pada 13 September 2021 

 



 

 

 

 

 

 

       

Tamu yang datang ke hotel wajib scan melalui peduli lindungi 



 

    

Peralatan makan tamu sudah disesuaikan dalam satu tempat/wadah 
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