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BAB IV 

PENUTUP 

 

 

A. Kesimpulan 

Dari uraian – uraian yang sudah dipaparkan, diperoleh simpulan sebagai 

berikut: 

1. On the job trainning sangat  membantu mahasiswa untuk mengasah 

kemampuan mereka di bidang terkait, menambah pengetahuan dan 

pengalaman bekerja langsung di industri, mengasah mental, disiplin 

dan tanggung jawab terhadap pekerjaan. 

2. Dapat menerapkan secara langsung sistem FIFO (First In First Out) 

yang selama ini sering diabaikan dan memengetahui temperature 

dalam penyimpanan makanan dingin maupun panas agar tidak masuk 

dalam danger zone. 

3. On the job trainning merupakan sarana untuk mendidik mahasiswa 

dalam meningkatkan sikap profesionalisme bekerja agar menjadi 

tenaga kerja Indonesia yang siap menghadapi persaingan di era 

Globalisasi. 

4. Bertambahnya koneksi kerja lewat info dari para staff hotel kepada 

Penulis. 

5. Membantu Penulis untuk menyelesaikan tugas perkuliahan. 



67 

 

 

 

 

B. Saran 

 

Adapun saran – saran dari Penulis untuk pembaca yang berhubungan 

dengan kelancaran Praktek Kerja Industri, sebagai berikut: 

1. Saran untuk staff –staff hotel, agar lebih sabar ketika mengajarkan 

anak – anak training dan mau memberikan ilmunya kepada anak – 

anak training agar tidak percuma melakukan Praktek Kerja Industri. 

2. Kepada mahasiswa yang akan melaksanakan Praktek Kerja Industi 

agar mempersiapkan mental, fisik dan sikap disiplin yang sebaik – 

baiknya, karena dunia industri berbeda dengan praktek – praktek yang 

dilakukan di kampus dan agar ilmu yang didapat ketika Praktek Kerja 

Industri dapat diserap secara maksimal. 

3. Kepada dosen – dosen pengajar agar bisa lebih melihat perkembangan 

– perkembangan yang ada di industri agar pengetahuan yang didapat 

mahasiswa selalu berkembang. 
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2. BaganOrganisasi Food and Beverage Department The Laguna Resort and Spa 
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c. StrukturOrganisasi The Laguna Resort and Spa 
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