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BAB IV 

PENUTUPAN 

A. Kesimpulan 

Selama pelaksanaan kegiatan PKL di Grand Mercure Yogyakarta , 

penulis dapat mengambil beberapa kesimpulan : 

1. Penerapan SOP pada lingkungan kerja di Grand Mercure 

Yogyakarta khususnya di Banquet kitchen dapat dibilang sudah 

cukup baik, seperti penggunaan seragam, pemakaian topi, hairnet 

dan hand gloves. Begitu juga dengan pembersihan berkala pada 

tempat penyimpanan seperti dry store, walk-in chiller, walk-in 

freezer, table chiller, dan freezer box. Proses penyimpanan bahan 

mentah juga dilakukan dengan baik, sebagai contoh suhu chiller 

untuk penyimpanan sayuran segar adalah dibawah 6 derajat celcius. 

Dan freezer untuk menyimpan daging mentah adalah -10 derajat 

celcius yang mana DZT (danger zone temprture) selalu di cek 

secara berkala. 

2. Kendala yang ada di Grand Mercure Yogyakarta khususnya di 

Banquet kitchen, sebagian besar mengenai alat-alat yang tidak 

dapat berfungsi dengan baik. Seperti, table chiller yang kadang 

rusak dan tidak bisa digunakan, kompor gas yang tidak bisa 

menyala, sink table yang kadang-kadang tersumbat, dan wastafel 

yang tidak bisa berfungsi. Selain itu, miss communication juga 
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sering terjadi. Untuk menghindari beberapa kendala tersebut, 

overhandle penting untuk dilakukan. 

B. Saran 

Berdasarkan kesimpulan di atas, maka penulis akan memberikan 

saran untuk perbaikan yang dapat dilakukan dan bermanfaat di Hotel 

Grand Mercure Yogyakarta. Adapun saran yang dapat diberikan penulis 

antara lain: 

1. Staff diharapkan dapat lebih tegas dalam memberikan arahan 

tentang penerapan SOP, sehingga operasional di dapur dapat 

berjalan dengan lancar tanpa ada gangguan apapun termasuk miss 

communication. 

2. Sesegera mungkin melaporkan ke departemen engineering jika ada 

kendala peralatan yang rusak atau tidak berfungsi dengan baik, 

supaya proses pengolahan makanan di dapur tidak terhambat 

dengan adanya kerusakan tersebut. 

3. Saran  untuk kampus STP AMPTA agar memperhatikan 

mahasiswanya yang sedang PKL di hotel agar mahasiswa juga bisa 

ada tempat vurhata dan berbicara tentang kendala-kendala yang di 

hadapi di hotel tersebut  

4. Untuk mahasiswa AMPTA dan next trainee harap belajar sungguh 

–sungguh karena apa yang di ajarkan oleh kampus akan sangat 

terpakai di dunia hotel nanti siapkan mental serta fisik karena kerja 

di hotel pasti akan benar- benar berat.
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