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BAB IV 

PENUTUP 

A. Kesimpulan 

Berdasarkan hasil praktek kerja lapangan selama berada di Banquet 

Kitchen Hyatt Regency Yogyakarta serta penjelasan yang telah 

dikemukakan pada bab – bab sebelumnya maka dapat disimpulkan sebagai 

berikut: 

1. Seluruh staff dari Hyatt Regency Yogyakarta selalu mengupayakan 

pencapaian terbaik untuk setiap hasil kinerja, meskipun memiliki 

beberapa kekurangan dalam proses pelaksanaannya. Dengan 

dukungan kerjasama yang baik antar section sehingga dapat mengatasi 

berbagai masalah, seperti perubahan menu secara mendadak. 

2. Seluruh staff Hyatt Regency Yogyakarta memiliki sikap yang bijak 

pada saat menghadapi suatu masalah, sehingga dapat mengambil 

solusi terbaik untuk menyelesaikannya. Seperti halnya untuk 

mengambil keputusan, seorang staff bisa memikirkan cara terbaik 

dengan mudah sehingga menghemat banyak waktu dan tenaga. 

3. Seluruh staff banquet kitchen Hyatt Regency Yogyakarta memiliki 

kompetensi yang tinggi, dimana seorang staff bisa mengerjakan 

pekerjaan yang berbeda – beda meskipun bukan dibidangnya. Selain 

itu setiap staff dapat mengontrol setiap pekerjaan dengan sangat baik, 

sehingga dapat menghasilkan keuntungan bagi perusahaan secara 

maksimal pula. Disamping itu, seluruh staff banquet kitchen selalu 
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mendidik trainee dengan baik, sehingga ilmu yang didapatkan dapat 

terserap dengan maksimal pula. 

B. Saran 

Berdasarkan pemaparan kesimpulan hasil penelitian di atas, maka 

penulis juga menyertakan beberapa saran yang diperlukan, sebagaimana 

berikut ini:  

1. Pelaksanaan training di Hyatt Regency Yogyakarta sudah cukup baik, 

dikarenakan peserta mendapatkan berbagai pengalaman yang dapat 

digunakan sebagai acuan untuk terjun kedalam dunia kerja yang nyata. 

Akan tetapi beberapa teknik dan metode memasak, terkadang ada 

yang kurang disampaikan dengan baik, karena suatu alasan tertentu. 

Oleh sebab itu, saran saya untuk kemajuan kedepan, alangkah lebih 

baiknya ketika melakukan pelatihan untuk suatu metode memasak 

hendaknya staff dikumpulkan secara langsung, agar metode memasak 

yang dilakukan sesuai dengan prosedure yang ada dan bukan menurut 

pengertiannya sendiri. 

2. Selain itu untuk meningkatkan kualitas pelayanan dan 

menyeimbangkan ritme kerja yang ada, hendaknya perlu ditambahkan 

tenaga kerja yang baru. Dikarenakan kondisi pelayanan kadang 

kurang maksimal akibat jumlah personil yang kurang pada saat 

bekerja. 

  



 

39 
 

DAFTAR PUSTAKA 

 

Adila, W., & Syofyan, E. (2016). Pengaruh Corporate Governance dan 

Karakteristik Perusahaan Terhadap Pengungkapan Sustainability Report: Studi 

Empiris pada Perusahaan yang Terdaftar di BEI tahun 2010-2014. Jurnal WR, 

4(2), 777–792.  

Hermawan, H., Brahmanto, E., & Hamzah, F. (2018). 

Pengantar Manajemen Hospitality. Jawa Tengah: PTNasya Expanding 

Management 

 

Ni Wayan S dkk (2008). Akomodasi Perhotelan : Direktorat Dembinaan Sekolah 

Menengah Kejuruan.(2) 374-412. 

Rian Andriani, dan Deden Permana. (2017). Prosedur Standar Operasional 

Pelayanan Dinner Di Gardenia Restaurant Amaroossa Hotel Bandung. Jurnal 

Kajian Ilmiah Universitas Bhayangkara Jakarta Raya, 17(3), ISSN 1410-

9794, EISSN 2597-792X.  

 

Setiawan, Didik dan Putu Idah Rahmawati. (2020). Evaluasi Penerapan Standar 

Operasional Prosedur Dan Strategi Peningkatan Kualitas Layanan Di Envy 

Restaurant Hotel Holiday Inn Resort Baruna Bali. JMPP, 3 (2), 51-57. 

 

Pengertian hotel menurut SK Menteri Pariwisata, Pos, dan Telekomunikasi No. 

KM 37/PW. 340/MPPT-86 dalam Sulastiyono (2011:6). 

https://www.kumpulanpengertian.com/2015/11/pengertian-hotel-menurut-para-

ahli.html 

Arsip Human Resource Department Hyatt Regency Yogyakarta , Struktur 

Organisasi F&B Product Hyatt Regency Yogyakarta , Struktur Organisasi 

Banquet Kitchen Section. 

 

Arsip Pribadi Penulis. 

https://www.kumpulanpengertian.com/2015/11/pengertian-hotel-menurut-para-ahli.html
https://www.kumpulanpengertian.com/2015/11/pengertian-hotel-menurut-para-ahli.html


 

 
 

DAFTAR LAMPIRAN 

Lampiran 1. Surat Pengantar 

  



 

 
 

Lampiran 2. Surat Balasan 



 

 
 

 

 

 

 

 

 



 

 
 

Lampiran 3. Penilaian Praktek Kerja Lapangan (PKL) 

  



 

 
 

Lampiran 4. Date Daily Report 

 

  



 

 
 

Lampran 5 Sertifikat 

 

  



 

 
 

Lampran 6 jadwal kerja 

 

 

 

 

 

 

 



 

 
 

Lampiran 7. Foto – foto 

( Kemangi Kitchen Afternoon Shift Team ) 

 

( Banquet and Pastry Set Menu Team ) 

 



 

 
 

 

 

 

( set Menu PKG Appetizer ) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

( Blackened Tuna Salad ) 
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( Beef Tenderloin Sauted Vegetables 

with Honey BBQ Sauce )
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Pannacotta 

with 

Strawberry 

Sourbey) 

 

 

 

 

 

 

( Barbeque Garden Party )  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

( Cooking Process on 

Banquet Kitchen ) 

 

 



 

 
 

( Preparation for Nasi Goreng Kecombrang ) ( Coffe Break Preparation ) 

 

 



 

 
 

( Set Up Setting dan 

penyimpanan ) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

( Penyimpanan 

Barang di Chiller ) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  



 

 
 

( Set Up Coffe 

Break in Bento 

Box ) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

( Set Up Lunch also Dinner ) 
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