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BAB IV 

PENUTUP 

A. KESIMPULAN 

Prosedur operasional di Hotel Melia Purosani sudah berjalan dengan 

baik. Sesuai dengan standar manajemen dan standar hotel internasional. Dari 

sistem penjualan makanan dan minuman hingga persiapan makanan. Tingkat 

kebersihan dan cara menjaga kebersihan sudah dilakukan dengan cukup baik. 

Di sisi lain manajemen waktu juga selalu di perhatikan agar setiap staff dapat 

bekerja dengan baik demi kelancaran operasioanal hotel. Menjaga kestabilan 

kerja sama antar individu juga sangat baik. 

Setelah melakukan Praktek Kerja Lapangan di Hotel Melia Purosani 

dapat disimpulkan bahwa penulis juga merasakan berbagai manfaat dan 

pengalaman yang berharga diantaranya yaitu : kemampuan kerja, motivasi 

kerja, inisiatif, hasil kerja yang berkualitas, disiplin waktu dan kerajinan 

dalam bekerja, serta produktivitas kerja. Adapun kesimpulan mengenai tempat 

kegiatan Praktek Kerja Lapangan ini adalah: 

1. Melia Purosani Hotel Yogyakarta miliki banyak fasilitas untuk tamu. 

2. Memiiliki prosedur pelayanan makanan dan minuman yang baik. 

3. Melatih mahasiswa terjun ke dunia kerja, agar terlatih dan tidak merasa 

rendah diri menghadapi dunia kerja. 

4. Mendapatkan pengalaman secara nyata dan dapat melatih mahasiswa 

untuk disiplin, sopan, ramah dan bekerja secara profesional. 
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B. SARAN 

Berdasarkan hasil Praktik Kerja Lapangan yang telah dilaksanakan, 

penulis  menyarankan beberapa hal, yaitu :  

1. Dalam industry perhotelan banyak masalah yang  sering terjadi, maka 

seharusnya sebelum membangun hotel harus memperhatikan dampak dan 

sumber daya yang ada dilokasi pembangunan hotel. 

2. Dengan adanya praktik kerja lapangan ini di harapkan terjadi hubungan kerja 

sama yang baik antara pihak STP AMPTA dengan perusahaan tempat 

pelaksanaan praktek kerja lapangan. 

3. Meningkat kan sarana dan prasarana di hotel agar oprasional kerja dapat 

berjalan dengan lancar.  

4. Untuk menunjang kelancaran oprasional kerja di restoran diharapkan agar 

kelengkapan peralatan lebih di lengkapi. 

5. Selalu menjaga suasana kekeluargaan saat bekerja. 
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