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BAB IV 

PENUTUP 

A. Kesimpulan  

Setelah melakukan praktek kerja lapangan selama 6 (enam) bulan di 

Grand Mercure Hotel Yogyakarta Adisucipto, penulis dapat menarik 

kesimpulan untuk kinerja operasional di Main kitchen Grand Mercure Hotel 

Yogyakarta, sebagai berikut : 

1. Didalam proses penyimpanan bahan baku, staff kitchen telah 

melaksanakan sesuai dengan Standar Operasional Prosedur yang ada 

namun masih ada beberapa bagian dalam proses penyimpanan bahan 

makanan yang tidak memenuhi atau tidak menerapkan standar yang 

ada sehingga bahan-bahan tersebut harus selalu diperhatikan agar 

bahan – bahan tersebut lebih dapat bertahan lama didalam tempat 

penyimpanannya. Hal tersebut dikarenakan banyaknya pekerjaan dan 

event yang harus di handle oleh Main kitchen sehingga terkadang ada 

kelalaian.  

2. Kelengkapan equipment yang tersedia juga menunjang terpenuhinya 

penyimpanan yang sesuai dengan Standar Operasional Prosedur. Dan 

kebutuhan equipment disesuaikan dengan jenis bahan makanan yang 

ada dengan melakukan perawatan secara berkala. Equipment yang 

tersedia di main kitchen Grand Mercure Yogyakarta Adisucipto selalu 

di upgrade apabila ada equipment terbaru dengan teknologi yang lebih 

canggih, sehingga membantu dalam proses operasional. 
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3. Kendala yang beberapa kali terjadi pada saat penulis melakukan 

praktek kerja lapangan memang cukup mengganggu operasional yang 

ada di banquet kitchen Grand Mercure, yang penulis perhatikan kerja 

sama antar department kitchen dan department lain nya kurang serasi, 

dan penulis menganggap hal ini wajar karena penyesuaian lagi setelah 

lama di terjang pandemi, mengakibatkan sedikit memudarkan 

kekompakan yang ada di dalam hotel Grand Mercure Adisucipto 

Yogyakarta. Dan untuk equipment seperti frezzer, chiller dan stove 

wok juga bisa rusak, karena terlalu lama tidak terpakai, sehingga 

diperlukan nya pengecekan terhadap mesin tersebut. 

B. Saran  

Dalam penulisan kertas karya ini, penulis menuliskan beberapa saran 

yang dapat digunakan sebagai masukan yang bersifat positif dan 

membangun bagi Main Kitchen Grand Mercure Yogyakarta Adisucipto 

yaitu sebagai berikut:  

1. Sebaiknya melakukan pembersihan area chiller setiap hari, supaya 

daun- daun sayuran yang jatuh kelantai chiller tidak membusuk oleh 

karena kelembaban suhu di dalam chiller. Lantai chiller harus disapu 

dan di mopping, juga mengelap rack yang ada di dalam chiller.  

2. Pengecekan barang secara berkala, misalnya bahan makanan yang 

ternyata sudah tidak mungkin digunakan lagi untuk diolah sebaiknya 

segera dibuang. Karena barang yang rusak dan tidak dapat dipakai, 

akan mempengaruhi food cost. 
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3. Melakukan koordinasi anatara kitchen department dan purchasing 

department agar kembali menjadi tim dalam sebuah perusahaan agar 

operasional dapat berjalan lancar sebagaimana mestinya, dan 

melakukan pengecekan secara berkala untuk equipment peralatan 

memasak seperti stove wok, stove, oven dan equipment lainnya. Juga 

melakukan koordinasi terhadap engineering department untuk selalu 

mengecek kelancaran sistem equipment agar selalu berfungi dengan 

normal. 
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