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BAB IV  

PENUTUP 

A. Kesimpulan 

Berdasarkan  hasi l praktek  kerja lapangan selama di Food and 

Beverage  Service   Grand  Sarila  Hotel  Yogyakarta  serta  penjelasan  yang 

sudah  di kemukakan  pada  bab – bab  sebelumnya  maka  dapat  di simpulkan 

sebagai  berikut: 

1. Upaya – upaya  yang  di  lakukan  waiter / waiters  di  Grand  Sarila 

Hotel  Yogyakarta  dalam  meningkatkan  kepuasan  tamu  terhadap 

pelayanan  Food and  Beverage  Service  adalah   dengan cara  

mengikuti  program   pelatihan  dari  pihak   hotel  dan  breafing  harian 

dan  waiters  telah  melaksanaknnya  dengan  baik  dan  tanggung  jawab 

demi  kelancaran  operasinal   di  Food and Beverage Service 

Department  dan  melakukan  pelayanan  di  teratai  restaurant  sesuai 

dengan  SOP  yang  berlaku. 

2. Hambatan -  hambatan waiter / waiters waiter / waiters dalam 

meningkatkan  kepuasan  tamu  terhadap  pelayanan  Food  and 

Beverage  service  adalah  waiter  / waiters  kurang  menguasai  bahasa 

inggris dan  bahasa  asing  bahasa perancis  ,terbatasanya  jumlah  staff , 

terbatasnya  peralatan  makanan  ( cutleries )  dan  minimnya  occupancy 

di  Teratai  Restaurant  untuk  cara mengatasi  hambatan tersebut  

waiters  / waiters   sudah  cukup  memahami  apa  saja  hal – hal  yang 
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harus dilakukan dan melaksanakannya dengan  disiplin, tanggap 

terhadap permintaan tamu.  

B. Saran 

Dalam  kesempatan  ini  penulis  juga ingin memberikan masukan 

atau saran yang mungkin dapat menjadi pertimbangan bagi Teratai 

Restaurant Grand Sarila Hotel Yogyakarta, yaitu:  

1. Melihat  perkembangan  hotel – hotel  yang a da  di  Yogyakarta  

khususnya  section   Food  and  Beverage  Service, sebaiknya  pihak  Grand 

Sarila Hotel  dapat  mempertimbangkan  untuk  sebaiknya  memperbarui 

fasilitas – fasilitas  yang  ada  dengan  harapan  agar  menjaga  kompetisi  

persaingan antara hotel – hotel yang ada di Yogyakarta. 

2. Sebaiknya untuk meningkatkan  kelancaran operasional, pihak hotel 

kiranya  dapat  lebih  memperhatikan   peralatan – peralatan  yang  ada di 

Teratai   Restaurant,  contohnya  dengan   minimnya  cuttelerries  yang  ada 

di Teratai  Retaurant  sehingga   menyebabkan   pelayanan   menjadi  

kurang  tanggap dan efisien. 

3. Sebaiknya  pihak  Manajemen  Hotel  Memberikan  pelatihan  Bahasa 

inggris dan Bahasa Prancis kepada waiter / waiters untuk kelancaran 

komunikasi  terhadap  tamu  mancanegara dan untuk kelancaran 

operasional kerja.  
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