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BAB IV 

PENUTUP 

 

A. Kesimpulan  

Setelah mengamati dan menjalani praktek kerja lapangan, penulis 

dapat menyimpulkan beberapa hal di antara lain:  

1. Untuk prosedur pengolahan produk pastry di Hotel BW Suite Belitung 

di perlukan faktor pendukung di antara lain: bimbingan dari senior, 

menggunakan bahan yang berkualitas, pembagian kerja, pembuatan 

produk sesuai dengan standart recepi serta fasilitas dan alat-alat yang 

memadai sehingga proses pengolahan makanan agar lebih efektif dan 

efisien sesuai operasional yang telah di tentukan. Dengan demikian, 

hasil pengolahan dapat di capai dengan optimal. 

2. Penulis menilai bahwa penerapan hygiene dan sanitasi di Hotel BW 

Suite Belitung sudah cukup baik dilihat dari beberapa faktor 

pendukung seperti hygiene. pribadi dari setiap karyawan, area pastry 

yang selalu bersih serta adanya karyawan yang bertugas langsung 

setiap harinya untuk mengoutrol hygiene dan sanitasi di area kitchen 

sehingga penerapan hygiene dan sanitasi dapat berjalan dengan baik. 
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B. Saran  

Adapun saran dari penulis adalah sebagai berikut :  

1. Pembagian tugas untuk setiap trainee terus dapat dilaksanakan dengan 

baik kerjasama team tetap dijaga sehingga trainee dapat dengan 

mudah memahami tugas dan tanggung jawabnya dan lebih fokus 

dalam bekerja. 

2. Untuk menerapkan hygiene dan sanitasi yang baik harus timbul dari 

diri masing-masing karyawan karena untuk menjamin kebersihan dan 

kesehataan makanan yang ditawarkan kepada tamu harus 

menerapakan kebersihan pada tenaga pengolah/juru masak. 
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LAMPIRAN 1 

SURAT PENGANTAR ON THE JOB 

TRAINING 

 

 

 

 

 

 





 
 

 

 

 

 

 

LAMPIRAN 2 

SURAT KETERANGAN ON THE JOB 

TRAINING  

 

 

 

 

 

 



 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 
 

 

 

 

 

 

 

LAMPIRAN 3  

JOB TRAINING EVALUATION 
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