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BAB IV 

PENUTUP 

A.  Kesimpulan 

  Setelah melaksanakan praktek kerja lapangan selama 6 bulan di Innside 

By Melia Yogyakarta. Maka penulis dapat mengetahui keberadaan Hotel 

Innside By Melia dan tata cara kerja operasionalnya terutama di Food and 

Beverage Service mengenai pelayanan seorang waiter/waitress di Innside 

By Melia Hotel Yogyakarta. Berdasarkan kerja harian di Syndeo Cafe dan 

Restoran, saya mengambil kesimpulan bahwa : 

Pada dasarnya food and beverage departement merupakan bagian yang 

terpenting dalam suatu hotel karena bagian food and beverage departemen 

merupakan sumber utama pendaptan hotel selain di front office. Ada 2 hal 

yang membuat tamu merasa kurang puas dengan pelayanan di Syndeo Café 

yaitu : 

a. Keluhan tamu karena pelayanan: Tamu menunggu makanan yang 

dipesan terlalu lama karena waitres terlalu lama melakukan pelayanan. 

Cara menanganinya adalah dengan mendengarkan keluhan tamu dengan 

baik, meminta maaf, mengulangi keluhan tamu supaya jelas dan 

menyampaikan tindakan yang akan dilakukan, yang terakhir waitres 

segera menganti makanan yang sudah dingin dan segera menyajikan ke 

meja tamu 
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b. Keluhan tamu karena hygine sanitasi makanan: Tamu mengeluh karena 

didalam makanan yang dia pesan ditemukan ulat yang dikarenakan 

pada saat mencucian tidak bersih dan pada saat waiter akan mengantar 

makanan tidak dilakukan pengecekan terlebih dahulu. Cara 

menanganinya adalah mendengarkan keluhan tamu, meminta maaf 

ataapa yang terjadi, meyakinkan bahwa hal tersebut tidak akan terjadi 

lagi sekaligus menyampaikan tindakan yang akan diberikan, yang 

terakhir mengganti makanan dengan yang baru atau memberikan 

makanan tersebut secara gratis. 

B.  Saran 

1. Saran kepada Hotel 

a. Sebaiknya pihak hotel melakukan training 1 kali dalam minggu untuk 

meningkatkan kinerja para karyawannya. 

b. Sebaiknya pihak hotel menambah karyawan karena jika restoran dalam 

keadaan ramai maka karyawan sulit untuk menghandle tamu dan 

yang akan terjadi adalah pihak restoran akan menerima banyak 

keluhan dari tamu. 

c. Sebaiknya dilakukan pengecekan terhadap makanan yang dipesan oleh 

tamu sebelum disajikan kepada tamu 



37 
 

 
 

DAFTAR PUSTAKA 

 

Agus, Sulastiyono. 2008.Akomodasi perhotelan.Bandung:Alfabeta 

Agus, Sulastiyono.2011.Manajemen penyelenggaraan hotel.Bandung:Alfabeta 

Chang, william.2014. Metodologi Penulisan Ilmiah.Bandung:Erlangga 

I Gede Agus Mertayasa, 2012, Food and Beverage Service 

Operational.Yogyakarta:Andi 

Wiyasha,.2010. Akuntansi perhotelan.Yogyakarta:Andi 

Wintara, I gusti Nyoman.2010.Tata Hidang Manajemen.Bali:Perhotelan 

Indonesia 

https://www.booking.com/hotel/id/innside-by-melia-yogyakarta.id.html diakses 

pada tanggal 5 Februari 2019 

https://www.nusatrip.com/id/hotel/indonesia/yogyakarta/ring_road_utara/innside_

by_melia_yogyakarta Diakses pada 10 Februari 2019 

http://biissybusy.blogspot.com/2014/02/pengertian-fasilitas-hotel.html Diakses 

pada 10 Februari 2019 



 
 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

LAMPIRAN 
  



 
 

 
 

 

  



 
 

 
 

  



 
 

 
 

 

  



 
 

 
 

  



 
 

 
 

DAFTAR GAMBAR 

 

 

Gambar 1.1 Hotel Innside By Melia 

 

 

 

Gambar 1.2 Syndeo Café and Restaurant



 

 
 

 

Gambar 1.3 Table Set Up Romantic Dinner 

 

 

Gambar 1.4 Standar Table Set Up Breakfast 
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