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BAB V 

PENUTUP 

A. Kesimpulan  

Penulis Praktek Kerja Lapangan di Hotel EastparcYogyakarta dan 

membuat laporan tentang “Metode Penyimpanan Bahan Baku Food Beverage 

Product Departement Eastparc Hotel Yogyakarta” Pada akhirnya penulis dapat 

mengambil kesimpulan:  

1. Pada dasarnya Food And Beverage Departement merupakan bagian yang 

terpenting dalam suatu hotel, karena merupakan sumber keuntungan kedua 

setelah kamar bagi pendapatan suatu hotel  

2. Dengan mengetahui cara penanganan dan penyimpanan bahan makanan 

yang baik dan benar, kualitas dan mutu bahan tetap terjaga, cost yang tidak 

terlalu banyak dan juga berkurangnya jumlah leftover di kitchen Eastparc 

Yogyakarta  

B. Saran 

Saran yang ingin penulis sampaikan kepada Hotel Eastparc Yogyakarta, 

food and beverage department yaitu sebagai berikut : 

1. Dengan pengaruh penanganan dan penyimpanan bahan makanan yang di 

peroleh, maka perlunya ketelitian dan kecermatan saat penanganan bahan 

makanan, baik saat penyimpanan maupun pengolahannya, sehingga dapat 

menghemat pengeluaran cost di hotel. 
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2. Saling menjaga komunikasi antar Departemen agar operasional berjalan 

dengan lancar. 
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