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BAB IV 

PENUTUP 

 

 

A. Kesimpulan 

1. Praktek Kerja Lapangan yang selanjutnya disebut PKL merupakan salah 

satu mata kuliah wajib bagi mahasiswa Program studi Perhotelan yang di 

laksanakan pada suatu department dalam sebuah hotel. PKL adalah suatu 

proses yang terorganisasi untuk melatih dan meningkatkan ketrampilan, 

pengetehuan, pengalaman kerja, dan sikap seseorang dalam dunia kerja. 

PKL dilaksanakan untuk menerapkan ilmu yang telah di berikan secara 

teoritis kepada mahasiswa agar dipraktekan dalam dunia kerja yang 

sesungguhnya. 

2. Food and Beverage Product salah satu nya department yang sangat 

beresiko dan harus teliti saat bekerja, karna FBP bertanggung jawab pada 

pengolahan untuk breakfast, lunch, dinner dan kantin.  

3. GDM merupakan bagian penting karna bertanggung jawab dalam 

pengolahan appetizer dan juga pemilihan buah agar semua buah segar dan 

tidak terdapat buah yang ber ulat. 

4. Struktur organisasi di GDM yaitu terdiri dari Chef De Partie, Cook Helper, 

Staff Agreement, Daily worker, Training. Semua memiliki jabatan yang 

berbeda namun mempunyai tugas yang sama dan saling membantu. 
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5. Garde Manger mempunyai tiga shift, yaitu morning, middle, evening 

dengan system kerja lima hari kerja dan satu hari libur. 

6. Tugas trainee di Garde Manger Section yaitu membantu pekerjaan senior, 

mulai dari prepare hingga membuat product dan meng-garnish. Selain itu 

trainee juga di tugaskan untuk mengisi log book trainee. 

7. Trainee di kitchen di tuntut untuk berpakaian rapi, harumbersih dan harus 

saling bekerja sama antar section dan juga menguasai semua ilmu, tidak 

membeda-bedakan section 

8. Fave Hotel Malioboro mempunyai banyak fasilitas untuk memuaskan tamu 

nya, mulai dari SPA, swimming pool, playground, movie kids, melon farm, 

fitness center dll. 

 

B. Saran 

Dalam kegiatan praktek kerja lapangan yang penulis laksanakan selam 6 

bulan tidaklah luput dari berbagai kesalahan dan kekhilafan yang penulis 

lakukan. Beberapa saran dari penulis di harapkan dapat menjadi masukan atau 

pun refrensi yang positif untuk kelancaran dan kemajuan Fave Hotel 

Malioboro. Beberapa saran atau masukan tersebut antara lain : 

1. Saat pergantian sift sebaiknya dilakukan briefing GDM Team 

sehingga saat bekerja tidak perlu menanyakan lagi apa yang harus di 

lakukan.  

2. Kerja sama team harus di tingkatkan. 
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3. Di harapkan hubungan antar karyawan terjalin dengan baik dan tidak 

membeda-bedakan sehingga pekerjaan  akan terselesaikan dengan 

baik. 

4. Perlunya perhatian terahadap kedisiplinan dan ketelitian oleh 

karyawan dalam melaksakan kerja. 

5. Perawatan dan penggunaan peralatan harus lebih di perhatikan untuk 

menunjang kelancaran operasional. 

6. Pemeriksaan yang intensif terhadap barang maupun bahan makanan 

yang didapat dari supplier. 
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LAMPIRAN 1 

SURAT KETERANGAN ON THE JOB 

TRAINING 



 



 

 

 

 

 

 

 

LAMPIRAN 2 

SERTIFIKAT ON THE JOB TRAINING 



 



 

 

 

 

 

 

 

LAMPIRAN 3 

TANDA TERIMA LAPORAN 

 ON THE JOB TRAINING 



 



 

 

 

 

 

 

 

LAMPIRAN 4 

SURAT BEBAS 

 ON THE JOB TRAINING 



 



 

 

 

 

 

 

 

LAMPIRAN 5 

DOKUMENTASI 

 ON THE JOB TRAINING 



DOKUMENTASI 

A. Gambar Peralatan di Pastry Section 

 

 Oven  Ansul 

 

 Air conditioning Wastafel 

 



 

 Ingredient Rack Marble Table 

 

 Box Tepung & Gula Working Table 

 

 Stove Dough Mixer 

 



 

 Chiller  Pipa Gas & APAR 

 

 Cooling Rack  Freezer 

 

 Dough Mixer Scale 



                

 Proofing Cabinet 

B. Gambar Produk – Produk Pastry 

 

 Tiramisu Swan Choux Pastry 

 

 Double Choco Cake Lemon Tart 



 

 Jajanan Pasar Schuimjes 

C. Gambar buffet   

 

 Buffet for Breakfast  Buffet for Lunch 

 

 Buffet for Dinner Buffet for New Year Dinner 
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