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BAB V 

KESIMPULAN DAN SARAN 

 

A. Kesimpulan  

Berdasarkan hasil pembahasan diatas, penulis dapat menyimpulkan 

bahwa karyawan sudah melakukan upaya penerapan hygiene sanitasi di 

dapur menurut SOP yang telah ditetapkan. Namun masih seringkali ada 

beberapa yang lalai menerapkannya arena kurangnya kesadaran dari 

masing-masing individu. Upaya yang telah dilakukan oleh pihak Royal 

Ambarrukmo Hotel  adalah dengan menerapkan:  

1. Hygiene sanitasi lingkungan kitchen 

Melakukan pemisahan tempat sampah organik dan an organik 

serta pemisahan tempat pencucian bahan dan alat. 

2. Hygiene sanitasi peralatan 

Sudah memiliki tempat pencucian alat tersendiri, tidak digabung 

lagi dengan pencucian bahan. Serta selalu melakukan soaking 

terhadap alat-alat ynag digunakan 

3. Hygiene sanitasi ketenagaan 

Karyawan sudah mulai mengurangi kebiasaan buruk seperti 

berbicara terlalu banyak di area pengolahan. Rambut yang biasanya 

hanya dijepit sudah di ikat dengan rapi serta menggunakan hairne dan 

sudah melakukan upaya perlindungan kontak langsung dengan 

menggunakan penjepit atau handglove saat mengambil makanan. 
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Dapat disimpulkan bahwa hygiene sanitasi staff kitchen sudah 

diterapkan. 

4. Hygiene sanitasi makanan  

Karyawan mengupayakan kebersihan area kerja, dan 

menjauhkan makanan dari zat berbahaya yang mungkin saja dapat 

mencemari makanan baik fisik, kimia maupun bakteri  

B. Saran 

Beberapa saran yang dapat penulis berikan guna terlaksananya 

penerapan hygiene sanitasi di dapur dengan baik, yaitu:  

1. Memberikan pelatihan tentang standar hygiene dan sanitasi di dapur 

kepada semua karyawan dapur  

2. Memperbaiki bangunan dan fasilitas penunjang pelaksanaan 

penerapan hygiene sanitasi sesuai dengan peraturan yang ditetapkan.  

3.  Untuk menjaga hygiene dan sanitasi perlu ditempatkan satu orang 

yang bertugas untuk mengontrol pelaksanaan upaya hygiene sanitasi 

di dapur.  

4. Untuk melanjutkan penerapan hygiene sanitasi yang belum terlaksana 

sesuai dengan peraturan yang telah ditetapkan  
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LAMPIRAN 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 
 

Lampiran 1 Surat Bebas OJT 

 

 



 

 
 

Lampiran 2 Form Penilaian OJT 

 

 



 

 
 

Lampiran 3 Lembar Bimbingan 
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