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BAB IV

PENUTUP

A. Kesimpulan

Setelah mengamati dan menganalisis mengenai pelaksanaan Praktek

Kerja Lapangan selama 6 bulan di Paprika Restaurant The Phoenix Hotel

Yogyakarta khususnya di section room service, penulis telah menyimpulkan

bahwa :

1. Sejauh ini pelayanan di hotel khusunya di room service sudah cukup baik

dengan tidak ditemukannya komplain yang berarti dari tamu yang

menggunakan pelayanan room service di hotel.

2. Kendala yang ditemukan pada saat pengoperasian room service berasal dari 3

sumber yaitu dari peralatan dan perlengkapan room service, dari tamu yang

menggunakan pelayanan room service dan dari kemampuan personal dari

waiter/waitress yang bertanggung jawab di outlet ini.

3. Cara yang dilakukan dalam mengatasi kendala-kendala diatas sebenarnya

dapat diatasi melalui pihak manajemen ataupun jajaran manajerial seperti

manajer atau supervisor dengan memberi perhatian secara langsung di outlet

ini seperti pemberian pelatihan dan motivasi kepada waiter/ss secara berkala

dan melengkapi peralatan yang dirasa kurang jumlahnya agar kedepannya

bisa mendukung kelancaran operasional room service secara utuh.
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B. Saran

Penguasaan dan pemahaman mengenai Standard Operating Procedure

(S.O.P) pada saat room service merupakan hal yang penting bagi waiter/ss yang

bertugas di outlet ini. Dalam menguasai S.O.P pada saat room service terjadi

beberapa kendala dalam pelaksanaannya seperti yang telah diuraikan diatas. Maka

dari itu penulis memberikan saran baik kepada pihak hotel ataupun waiter/ss yang

bertugas di outlet ini, diantaranya :

1. Sebaiknya diadakan bimbingan dan pelatihan berkala kepada waiter/ss yang

bertugas di outlet ini terkhusus pada trainee baru yang belum memahami betul

mengenai keseluruhan operasional room service di Paprika Restaurant The

Phoenix Hotel Yogyakarta.

2. Sebaiknya diadakan inventory berkala yang dilakukan oleh staf atau supervisor

untuk memantau jumlah peralatan dan perlengkapan room service yang

tersedia di outlet ini untuk kelancaran operasional room service itu sendiri.

3. Sebaiknya setiap waiter/ss menyadari betul akan pentingnya pemahaman dan

penguasaan S.O.P dan sequence of service di restoran terutama ketika

melakukan pelayanan room service kepada tamu.
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