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BAB IV 

PENUTUP 

 

A. Kesimpulan 

 Berdasarkan hasil praktek kerja lapangan selama berada di Merapi 

Merbabu Hotel Yogyakarta serta penjelasan yang telah dikemukakan 

pada bab – bab sebelumnya maka dapat disimpulkan sebagai berikut: 

1. Semua staff di Restaurant Tlogo Putri Merapi Merbabu Hotel 

Yogyakarta telah memahami tahapan – tahapan sequence of service 

dengan baik dan melaksanakannya dengan penuh tanggung jawab 

mulai dari menyambut tamu sampai mengucapkan terimakasih 

ketika tamu meninggalkan restaurant. 

2. Semua staff di Restaurant Tlogo Putri Merapi Merbabu Hotel 

Yogyakarta telah mengerti apa saja hal – hal yang harus di lakukan 

dalam pelaksanaan sequence of service dan melaksanakannya 

dengan baik di bawah pengawasan supervisor, senior dan 

berdasarkan bimbingan dari atasan. 

3. kendala yang umum terjadi dalam penerapan Sequence Of Service 

di Restaurant Merapi Merbabu Hotel Yogyakarta yaitu : 

a. kurangnya kepekaan waiter / waitress terhadap kebutuhan 

tamu,  



  49 

 

 

b. Kurangnya kemampuan bahasa asing saat berdialog dengan 

tamu mancanegara,  

c. Karakter tamu yang bermacam – macam menyebabkan 

terjadi miscommunication antara tamu dan waiter/waitress,  

d. Waiter / waitress yang kurang terampil sehingga terjadi 

kesalahan dalam penerapan sequence of service pada 

beberapa poinnya.  

Dan untuk menangani kendala tersebut pihak hotel selalu 

terbuka terhadap masukan berupa kritik dan saran. Hal itu berguna 

untuk evaluasi terhadap seluruh staff sehingga kedepannya dapat 

belajar dari kelasahan dan tidak terulang kembali. Seluruh staff 

waiter/waitress juga memiliki komunikasi yang baik terhadap 

sesama rekan kerja sehingga terbentuk kerja sama team yang solid. 

Selain bagi staff waiter/waitress baru, mereka mendapat perhatian 

khusus dari staff yang lebih senior, setiap hari mereka dibimbing 

dan dilatih agar semakin terampil dan mampu bekerja secara 

mandiri. 

B. Saran 

Berdasarkan pemaparan kesimpulan hasil penelitian di atas, maka 

penulis juga memaparkan beberapa saran yang relevan, yakni 

sebagaimana berikut ini: 
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1. Pelaksanaan sequence of service di Restaurant Tlogo Putri Merapi 

Merbabu Hotel Yogyakarta sudah sepenuhnya berjalan dengan baik 

dan dapat dilaksanakan oleh seluruh waiter/waitress, oleh sebab itu 

perlu dikembangkan kembali dengan melibatkan beberapa 

pelatihan-pelatihan guna meningkatkan kualitas pelayanan. 

2. Melihat bahwa pelaksanaan sequence of service di Restaurant 

Tlogo Putri Merapi Merbabu Hotel Yogyakarta telah dilaksanakan 

oleh waiter/waitress dengan baik namun tidak di pungkiri ada 

beberapa kendala seperti kurangnya personil yang memiliki skil 

bahasa selain bahasa Indonesia, maka sebaiknya perlu penambahan 

personil dengan kemampuan tersebut, serta pengadaan pelatihan 

terkait permasalahan tersebut untuk mengantisipasi hambatan 

dalam pelaksanaan Sequence Of Service di Restaurant Tlogo Putri 

Merapi Merbabu Hotel Yogyakarta. 
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LAMPIRAN 



   

 

 

Lampiran 1. Surat Pengantar 

 

 

 

 

 



   

 

 

Lampiran 2. Surat Balasan 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  



   

 

 

Lampiran 3. Penilaian Praktek Kerja Lapangan (PKL) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

  



   

 

 

Lampiran 4. Sertifikat PKL 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  



   

 

 

Lampiran 5. Jadwal Kerja 

 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 



   

 

 

Lampiran 6. Foto – Foto
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