BAB IV

KESIMPULAN DAN SARAN

Kesimpulan

Pada akhir bab ini penulis menyimpulkan hasil dari laporan

penelitian tugas akhir di food and beverage service. Adapun

kesimpulannya sebagai berikut :

1.

Prosedur penerapan taking order yang baik di Alana Yogyakarta
Hotel and Convention Center dimulai dengan tahapan dari awal
tamu masuk ke restaurant hingga tamu meninggalkan restaurant
yang disebut dengan scuence of service sudah sangat baik dan
memenuhi SOP, tetapi masih ada beberapa hal yang harus
ditingkatkan lagi demi menciptakan kepuasan pelanggan di Alana
Yogyakarta Hotel and Convention Center.

Masih ada beberapa kendala yang ditemukan pada saat melakukan
prosedur penerapan taking order di Alana Yogyakarta Hotel and
Convention Center, diantaranya kurangnya pelayanan dalam
berbahasa inggris, tidak hafal menu makanan dan minuman yang
ada di Alana Yogyakarta Hotel and Convention Center, dan yang
terakhir kurang percaya diri dengan kemampuan yang dimiliki
oleh waiter atau waiteris yang ada di Alana Yogyakarta Hotel and

Convention Center.
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Solusi yang tepat diharapkan dapat menangani kendala-kendala
yang terjadi dalam prosedur penerapan taking order yang baik
serta meningkatkan kualitas pelayanan yang diberikan terhadap
tamu yang berkunjung di Alana Yogyakarta Hotel and Convention
Center. Dan memberikan training kepada staff dan trainee agar

bekerja sesuai dengan standart opration prosedure (SOP).

Saran

Selama melaksanakan PKL di Alana Hotel and Convention

Center, penulis memberikan saran untuk selalu meningkatkan kualitas

dalam menerapan hygiene dan sanitation, yaitu:

1.

Meningkatkann kesadaran setiap trainee dengan cara saling
mengingatkan satu sama lain dan selalu menjalin komunikasi
yang baik antar staff dalam menjaga kebersihan dengan selalu
menerapkan SOP (standard Oprasional Prosedur) yang telah di
berlakukan di hotel, mulai dari menjaga kebersihan diri (personal
hygiene), selalu menjaga kebersihan area lingkungan kerja, selain
itu untuk meningkatkan kesadaran pada diri setiap trainee, pihak
hotel agar selalu memberi motivasi yang baik dan membangun
guna meningkatkan kualitas kerja setiap trainee.

Pihak hotel seharusnya memberikan fasilitas peralatan lengkap

yang mendukung untuk staff dalam dan trainee menjalankan
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penerapan taking order sesuai dengan SOP (Standar Oprasional
procedure) yang telah di tetapkan oleh pihak hotel.

Selalu rutin  melakukan pengawasan yang ketat dari atasan
kepada trainee untuk selalu menerapkan dan menjalankan
prosedur taking order yang baik dan benar sesuai SOP yang telah

di tetapkan oleh pihak hotel.
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LAMPIRAN

Surat Pengantar On The Job Trainning (OJT)



Sertifikat On The Job Trainning



Sertifikat On The Job Trainning



Surat Balasan diterima Dari Tempat PKL



Lembar Penilaian dari Tempat PKL



Trainning Head of Department (HOD)



Trainning Comunication Skils



Set Up Romantic Dinner

Set Up U-Shape



Set Up Classroom

Set Up Round Table
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