BAB IV

PENUTUP

A. Kesimpulan.

Dari proses PraktekKerjaLapangan yang telahdilaksanakan penulis selama 6
bulan mulai dari tanggal 1 September sampai dengan 1 maret, menghasilkan point
penting yang dapatdisimpulkansebagaiberikut :

Langkah — langkah Cold Kitchen dalammenjagakualitaspengolahanmakanan di
hotel Grand Quality Yogyakarta sudahberjalandengancukupbaik. Hal
inidibuktikandengan cukuplancarnyaoperasional kerja, meskipun banyak
kendala yang ditemukan seperti bahanbaku yang terkadang rusak atau terlambat
datang,peralatan yang kurang memadai serta penerapanhygienedansanitasi di

area kerja yangmasihkurang.

B. Saran
Untukpengembanganlebihlanjut agar systemoperasional cold kitchen
menjadilebihbaik, Penulisinginmemberikan saran
denganharapansemogadapatbermanfaatbagipihak hotel di masa yang akandatang.
Adapun saran sertasolusidaripermasalahan yang
penulistemukandalampelaksanaanpraktekkerjalapangan di Hotel Grand Quality

Yogyakarta yaitu:
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. Penulis menyarankan agar dalam upaya penghematan, hotel tidak
mematikkan chiller(tempat penyimpanan barang seperti sayuran dan buah —
buahan). Akan tetapi bisa dengan cara mengurangi suhu chiller atau
mengurangi penggunaan listrik yang berlebihan atau tidak diperlukan.

. Penulismengharapkan agar semuaperalatan yang
rusakdanmenjadikendalasaatoperasionaldiperbaiki ~ atau  diganti  agar
semuanyaberjalanlancar.

. PenerapanakanhygienedansanitasidalamCold Kitchenperluditingkatkan.
Penerapanakaniygienesepertimenggunakantopiketikabekerja,
sertaselalumencucitanganketikaakanmembuatprodukCold Kitchen.

. Penambahanjumlah  staff saatada event — event Dbesar agar
semuapekerjaandapatdiselesaikandengancepatdanhasilnyamaksimal.

. Kerjasama yang baikantar senior dengan trainee haruslebihditingkatkanlagi.
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DAFTAR PRIBADI

NAMA

TEMPAT / TGL LAHIR
STATUS PERKAWINAN
NIM

ALAMAT ASAL

ASAL SLTA / TAHUN
NO.TELP/ HP AKTIF
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NAMA ORANG TUA
DOSEN PEMBIMBING ;

1. MATERI
2. PENULISAN
3. AKADEMIK / PA
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: RATNA DILA OKTORA

: SAMPIT, 30 OKTOBER 1996
: BELUM KAWIN

: 114108979

JLTJILIK RIWUT, KUALA PEMBUANG,
SERUYAN KALIMANTAN TENGAH
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: 081542552683
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: Dra. Sri Larasati, MM
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