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BAB IV 
 

 
PENUTUP 

 

 

A.  Kesimpulan 
 
 
 

Setelah penulis melaksanakan PKL di food and beverage service Emersia 

Malioboro Hotel tentang pramusaji dalam menyiapkan tempat,alat dan 

makanan saat diadakan double event launch/dinner. penulis dapat 

menyimpulkan bahwa : 

1. Emersia Malioboro Hotel merupakan salah satu jenis bussiness Hotel 

yang berada di Yogyakarta yang mampu menjalankan operasional 

usaha secara baik serta memiliki salah satu departemen food and 

beverage service yang mempunyai satu restoran yang bernama Joglo 

Resto. 

2. faktor kerja sama antar departemen untuk saling membantu  

berlangsungnya acara double event yang berlangsung 

bersamaan.faktor kerja sama antar sesama depertamen food and 

beverage service itu sendiri. 

3. mempersiapkan keperluan dengan mantang seperti mencarikan 

tempat baru untuk dijadikan ruangan makan baru atau restoran 

dadakan,memikirkan keperluan fasilitas restoran yang harus ada 

seperti meja,kursi,sound system,ware tambahan (jika terjadi 

kekurangan) dan lain-lain yang dibutuhkan dalam restoran.  
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4. Solusi yang dilakukan oleh food and beverage service ialah dengan 

beberapa cara supaya double event lunch/dinner bersamaan tidak 

berpengaruh terhadap kualitas penyajian pelayanan tidak berkurang 

atau berbeda dengan tujuan agar kualitasnya tetap terjaga dengan 

baik, upaya yang dilakuka staft dan anak training dalam menangani 

double event lunch/dinner bersamaan sudah sangat baik direncanakan 

terlebih dahulu sehingga dapat meminimalisir kesalahan dalam 

menangani event mendadak dan menghindari komplain dari tamu. 

 
B.  Saran 

 
Saran penulis untuk food and beverage Emersia Malioboro Hotel tentang 

mengatasi double Event lunch/dinner bersamaan, maka penulis memberikan saran 

sebagai berikut : 

1. Harus ada pembagian tugas yang jelas saat ada double event 

lunch/dinner berlangsung bersamaan sehingga semua event dapat 

ditangani dengan baik. 

2. memaksimalkan fasilitas yang berada di Hotel dengan maksimal jika 

masih ada yang kurang lebih baiknya untuk cepat membeli atau 

meminjam dari Hotel terdekat yang bisa untuk dipinjam agar bisa 

untuk disetting dengan baik. 

3. komunikasi antar departemen yang saling terbuka agar sama- sama 

bisa membantu jalannya acara dengan baik dan aman. 
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