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BAB IV 

PENUTUP 

A. Kesimpulan 

 Berdasarkanevaluasiselamapraktekkerjalapangan yang 

telahpenulislakukan di Hotel Wapadiume Bali Resortdapatdisimpulkanbahwa: 

1. Program PraktekKerjaLapanganselama 6 

bulaninisangatmembantupenulisuntukmenerapkanilmu yang 

sudahdidapatdarikampusdanmengetahuikerjanyatadalambidangperhotelankh

ususnyaFood and Beverage Service Department. 

Penulisjugamendapatkanilmubagaimanacaramelayanitamu yang baik. 

2. BerdasarkanpelaksanaanPraktekKerjaLapangan di  Restaurant, 

sayamengambilkesimpulanbahwaFood and Beverage Service Department 

adalahsuatudepartemen di hotel yang 

mempunyaitugasdantanggungjawabuntukmenyajikanmakanandanminumank

epadatamudanmelayanitamudenganstandard operational procedure yang 

ada. 

B. Saran 

1. SebaiknyaManajemen Hotel memberikan training 

ataupelatihantentangprosedurpelayanan yang sesuaiStandart Operational 

Procedure (SOP) kepadasemuakaryawan, agar 

karyawanmengetahuinyadandapatmenerapkannyadapatberlangsungsecarako

nsisten 
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2. SebaiknyaManajemen Hotel mengadakan briefing 

sebelummenjalankanpekerjaangunamembahashal-hal yang 

akandikerjakandanevaluasisetelahpekerjaanberlangsung, 

sehinggatidakterjadinyamasalahkemudianterletakpada SOP itusendiri, 

bagaimanapenerapan SOP 

pelayanankepadatamusupayatamumenjadipuas.pemahamanantarkaryawanda

lammelaksanakanpekerjaan. 

3. Jikahaltersebutterpenuhi, makapenulisberyakinanbahwamutudanpelayanan 

yang 

baikdiberikanakanmembuatparatamumerasasangatnyamandansangatpuas. 

Dan penulismeyakinisemuaituakanberkembangmenjadilebihbaiklagidari 

yang sebelumnya. 

4. Salah satu cara yang sangat efektif untuk dapat dijalankan dalam kualitas 

kebersihan restoran adalah General Cleaning yang di adakan 1 bulan sekali. 

Sebagai contoh, semua staff dalam food and beverage service khususnya 

restoran bisa menetapkan tanggal General Cleaning di setiap tanggal 20 tiap 

bulan. 

5. Dengan faktor kebersihan yang sangat penting dan menjadi tolak ukur 

kualitas sebuah restoran. Dan setidaknya General Cleaning dilakukan secara 

bersama-sama atau melibatkan seluruh karyawan dari mulai Supervisor, 

kasir, waiter, koki, graderner, maintenance, hingga security agar rasa 

kekeluargaan yang kuat dan rasa memiliki ( sense of belonging ) yang tinggi 

terhadap aset perusahaan sehingga semua karyawan akan dengan sangat 
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sangat menjaga barang atau perelatan apapun yang berhubungan dengan 

pekerjaanya. 
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