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BAB IV 

PENUTUP 

A. Kesimpulan 

 

Berdasarkan hasil pengamatan penulis setelah melakukan kegiatan 

praktik kerja lapangan di Hotel Dafam Fortuna Malioboro Yogyakarta. 

Penulis dapat menyimpulkan bahwa : 

1. Sebagai anggota training di Hotel Dafam Fortuna Malioboro 

Yogyakarta dibagian Kitchen departemen Food & Beverage Product 

penulis sangat bangga dan bisa menjadi bagian dari operasional 

Kitchen dikarenakan hotel sangat membutuhkan sekali Cook helper / 

Trainee untuk memperlancar operasionalnya dan dapat membantu 

meningkatkan daya jual jasanya seperti penjualan food & beverage 

produknya. Food & Beverage Department pada sebuah hotel 

memegang peranan yang cukup penting, dimana tugasnya adalah 

menyediakan / memproduksi makanan dan minuman tentunya 

terjamin kualitasnya. 

2. Penanganan kendala dari Cook Helper / Trainee pada saat menangani 

breakfast di restoran Hotel Dafam Fortuna Yogyakarta dapat teratasi 

dengan cara Cook Helper / Trainee memberikan arahan kepada tamu 

pada saat tamu mengambil makanan, Cook helper / Trainee selalu 

berada ditempat yang sudah ditentukan sesuai dengan job desk 

masing-masing untuk mengurangi kendala seperti komplain dari tamu 

pada saat tidak ada yang menjaga station tersebut contohnya 
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pengambilan stall soup, karena untuk makanan ini dibutuhkan Cook 

helper / trainee menyajikan makanan tersebut. 

Dapat disimpulkan bahwa Cook helper / Trainee sangat 

mempengaruhi jalannya operasional hotel. Cook helper juga membantu 

dalam proses pengolahan makanan, persiapan bahan makanan dan bumbu 

dapur, set up menu di meja buffet, dan juga platting makanan . Peran 

seorang Cook helper / Trainee sangatlah penting tentunya, Cook Helper / 

Trainee dituntut untuk memiliki sikap sigap dalam menjalankan tugasnya, 

memiliki ketelitian dan cepat tanggap yang sangat diperlukan. 

B. Saran 

Berdasarkan pengamatan penulis saat melakukan kerja lapang di Hotel 

Dafam Fortuna Malioboro Yogyakarta dapat disimpulkan bahwa : 

1. Staff kitchen harus lebih sering memberikan training tentang tata cara 

pengolahan makanan dengan benar, plating menu makanan, set up 

menu makanan di meja buffey restoran, memberikan arahan tentang 

tata cara pembuatan menu makanan tanpa ada pengulangan bahan, 

memberikan pemahaman tentang menu A’la Carte dan menu buffey 

kepada Cook Helper/Trainee sehingga dapat lebih mengerti dan dapat 

berkerja lebih maksimal.  

2. Staff kitchen diharapkan melakukan rotasi / perputaran section, agar 

trainee / cook helper  juga dapat belajar di section lain dan mendapat 

ilmu dan pengalaman lebih banyak. 

3. Dalam memasukan bahan makanan yang sudah jadi maupun bahan 
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makanan yang masih mentah, diharapkan lebih teliti dengan 

memnggunakan cara FIFO ( First In First Out ) dengan menggunakan 

cara tersebut maka bahan yang sudah lama dapat terpakai atau yang 

melebihi tanggal batas dapat diketahui. 
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