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BAB IV 

PENUTUP 

A. Kesimpulan 

Dengan memilih Androwino Bistro yang ada di Sheraton Mustika 

Yogyakarta sebagai tempat menjalankan on the job training,penulis 

mendapatkan berbagai macam pengetahuan manajemen maupun operasional 

hotel secara langsung.Berdasarkan hal tersebut,maka diperoleh kesimpulan 

berikut ini : 

1. Dalam menangani berbagai macam keluhan tamu, diperlukan ketenangan, 

kehati-hatian, serta kemampuan berkomunikasi yang baik disaat 

menanggapi karakter tamu yang bermacam- macam. Hal ini diperlukan agar 

seorang pelaku food and beverage service bukan hanya mampu 

mendengarkan berbagai keluhan tamu.Namun, pelaku food and beverage 

service juga harus mampu memberikan solusi terbaik bagi masalah tamu. 

2. Ada berbagai macam jenis penataan peralatan makanan dan minuman (table 

setup) diantaranya : standard setup, elaborate setup , formal dinner, full 

formal dinner, basic. Penataan peralatan makanan dan minuman ini 

disesuaikan dengan acara yang sedang berlangsung serta jenis makanan 

yang disediakan. Dalam melakukan penataan, ada beberapa hal yang perlu 

diperhatikan yaitu kebersihan peralatan makanan dan minuman serta 

kerapihan dalam proses penataan peralatan makanan dan minuman. 
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3. Sequence of service adalah proses/alur pelayanan yang diberikan kepada 

tamu sejak tamu datang hingga tamu pergi. Dalam melakukan sequence 

of service, seorang pelaku food and beverage service harus mengetahui 

urutan yang benar disertai keramahan dan kehati-hatian sebagai bukti 

excellence service kepada tamu. 

 

B. Saran 

       Dengan adanya kelebihan dan kekurangan yang penulis alami selama 

menjalankan praktek kerja lapangan, maka dari itu penulis hendak 

memberikan beberapa saran kepada Sheraton Mustika Yogyakarta agar 

menjadi lebih baik lagi antara lain : 

1. Perlunya penambahan staff restoran. 

2. Perlu dilakukannya pembaharuan alat elektronik pengolahan minuman . 

3. Perlu lebih sering diadakan sesi training mengenai hal yang berkaitan 

dengan restoran. 

4. Perlu ditingkatkannya komunikasi antar pegawai dan pimpinan agar tidak 

terjadi kesalahan informasi. 

5. Perlu diadakannya briefing setiap pergantian shift. 
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