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BAB IV 

PENUTUP 

A. Kesimpulan 

Selama enam bulan lamanya menjalankan training di Amanjiwo 

Resort tentang upaya staff Food Beverage Service Section dalam 

meningkatkan standard kualitas hygiene dan sanitasi, penulis dapat 

menyimpulkan bahwa : 

1. Upaya staff Food Beverage Service dalam meningkatkan standar 

kualitas hygiene dan sanitasi sangatlah disiplin dimulai dari personal 

hygiene dan sanitasi, kebersihan area kerja dan kebersihan 

perlengkapan cutleriss juga chinaware, serta menjaga dan menyimpan 

bahan-bahan beverage dengan baik dan benar guna untuk menyajikan 

minuman yang terjamin kualitas hygiene dan sanitasinya. 

2. Hal-hal yang mempengaruhi kurangnya standard hygiene dan sanitasi 

pada area dan minuman dapat disebabkan oleh menurunnya kesadaran 

dari beberapa karyawan,  tentang menjaga personal grooming, area 

kerja dan bahan-bahan minuman ataupun kebersihan alat alat makan, 

serta kurangnya pengawasan dari atasan mengenai menjaga standard 

hygiene dan sanitasi di main dining sesuai SOP (standard operasional 

prosedur) yang sudah ada. 
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B. Saran 

Berdasarkan pengamatan penulis selama menjalankan On The Job 

Training di Amanjiwo Resort, penulis memberikan saran untuk 

meningkatkan kualitas hygiene dan sanitasi sebagai berikut: 

1. Meningkatkan kesadaran setiap karyawan dengan cara saling 

mengingatkan satu sama lain agar selalu menjaga kebersihan sesuai 

SOP yang sudah ditetapkan, dan juga pihak hotel mengadakan reward 

karyawan terbaik dalam hal kebersihan kerja setiap periode yang 

ditetapkan guna untuk selalu memotivasi karyawan agar dapat 

meningkatkan kualitas bekerja. 

2. Pihak hotel menyiapkan segala fasilitas kebersihan dalam bekerja 

yang lengkap dan sesuai dengan standard hotel untuk mendukung 

karyawannya dalam menjaga dan meningkatkan sanitasi dan hygiene 

di lingkungan kerja. 

3. Melakukan pengawasan yang ketat dan rutin dari atasan kepada 

karyawannya dalam menjalankan kebersihan area kerja, terutama 

penyimpanan bahan makanan, personal hygiene dan kebersihan 

bahan-bahan dairy dan daily sesuai SOP yang sudah ditetapkan hotel. 
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