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BAB V 

KESIMPULAN DAN SARAN 

A. Kesimpulan 

 Berdasarkan uraian di atas proses penerapan standar operasional 

prosedur hygiene dan sanitasi di El Royale Hotel Yogyakarta-Malioboro 

sudah sesuai dengan standar operasional prosedur yang ada. Faktor 

pendukung terlaksananya standar operasional prosedur hygiene dan 

sanitasi pada pengolahan makanan ditinjau dari komponen berikut : 

1. Hygiene personal, melakukan self checking personal hygiene dari 

ujung kepala sampai ujung kaki setiap kali sebelum melakukan atau 

running sebuah kitchen. Hygiene peralatan, tanggung jawab steward 

daily cleaning, dan semua peralatan kitchen ditata sesuai berdasarkan 

jenis barang dan sudah terlaksana dengan baik. Dan hygiene tempat 

kerja, sudah berjalan dengan baik dimana menjadi tanggung jawab 

bersama antara cook dan steward berpedoman pada HACCP standar 

sebelum dan sesudah preparation dapur harus dalam kondisi bersih 

dan untuk pembuangan sampah sudah menjadi daily basic rutinitas 

bagi steward yang bertugas pada saat operasional berlangsung.. 

2. Sanitasi makanan dan bahan makanan, sebelum bahan makanan diolah 

pastikan selalu menggunakan hand gloves dan juga area pengolahan 

makanan dalam kondisi bersih. Untuk penyimpanan bahan makanan 

sendiri dibagi dua dry storage dan cold storage dan juga menerapkan 

sistem FIFO. Sanitasi air sudah diterapkan dengan baik, dengan 
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adanya uji laboratorium. Sanitasi peralatan, dilakukan oleh steward  

mulai dari tahap pencucian, pengeringan ataupun pembilasan. 

 

B. Saran 

 Berdasarkan kesimpulan yang diperoleh dapat dikembangkan 

beberapa saran yang mungkin dapat menjadi bahan pertimbangan adalah 

sebagai berikut : 

1. Perlu ada penambahan rak untuk penataan kitchen equipment maupun 

kitchen utensil seperti sink, rak-rak dry food. 

2. Karyawan atau staff kitchen yang cukup terbatas butuh bantuan kerja 

sama antara sekolah tinggi perhotelan, buka daily worker untuk tenaga 

casual. 

3. Perlu ditingkatkan kembali aturan mengenai penerapan standar 

operasional prosedur hygiene dan sanitasi yang diperuntukkan kepada 

seluruh departemen kitchen. 

4. Sebaiknya peralatan memasak di kitchen perlu ditambah lagi, untuk 

mempercepat pekerjaan. 
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Lampiran 4 : Dokumentasi 
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Wawancara dengan Sous Chef Amrih Hidayah 

 

 

 

Wawancara dengan SR Steward Adonis 
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Lampiran 5 : Pedoman Wawancara 

 

Wawancara akan dilakukan di El Royale Hotel Yogyakarta Malioboro dengan 

narasumber dan pedoman wawancara yang diajukan sebagai berikut : 

Sous Chef Departemen di El Royale Hotel : 

1.Bagaimana penerapan personal hygiene di El Royake Hotel Yogyakarta 

Malioboro ? 

2.Bagaimana tindakan hotel jika ada karyawan yang sakit ? 

3.Apakah selalu ada pengecekan kesehatan karyawan di Kitchen Department ? 

4.Bagaimana SOP hygiene dan sanitasi yang diterapkan di El Royale Hotel 

Yogyakarta Malioboro ? 

5.Bagaimana kriteria hygiene tempat kerja di El Royale Hotel Yogyakarta 

Malioboro ? 

6.Bagaimana standar kebersihan peralatan di Kitchen El Royale Hotel Yogyakarta 

Malioboro ? 

7.Bagaimana sanitasi air yang digunakan di Hotel El Royale Yogyakarta ? 

 

Demi Chef Kitchen Departemen El Royale Hotel Yogyakarta Malioboro : 

 

1.Bagaimana prosedur personal higiene yang ada di hotel El Royale ? 

2.Apakah karyawan selalu memperhatikan sanitasi makanan yang diterapkan pada 

proses pengolahan makanan ? 

3.Apakah selalu ada pengecekan terlebih dahulu terhadap semua bahan yang 

digunakan ? 

4.Apakah sebelum  melakukan proses pengolahan makanan selalu ada pengecekan 

kebersihan peralatan dan bahan makanan sesuai dengan standar hygiene dan 

sanitasi ? 



105 
 

 
 

5.Bagaimana cara penyimpanan bahan makanan di kitchen department ? 

 

Steward Departemen El Royale Hotel Yogyakarta Malioboro : 

1.Bagaimana steward dalam melakukan prosedur pencucian peralatan agar tidak 

terjadi kontaminasi silang ? 

2.Bagaimana cara steward melakukan pemisahan antara limbah padat dan limbah 

cair ? 

3.Berapa kali sehari steward membersihkan area tempat kerja kitchen ? 

4.Chemical apa saja yang digunakan dalam proses pencucian peralatan ? 
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