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BAB IV 

PENUTUP 

A. Kesimpulan 

       Dengan banyaknya pembangunan hotel-hotel baru terutama di daerah D.I 

Yogyakarta, mendorong pengusaha hotel yang berada di D.I Yogyakarta 

berupaya untuk meningkatkan mutu pelayanan. Peningkatan mutu pelayanan 

tidak hanya dilakukan oleh para pegawai yang langsung berhadapan dengan 

tamu,tetapi juga dilakukan oleh para pegawai yang menjadi pendukung dalam 

pembuatan suatu produk seperti makanan dan minuman. Para pegawai ini 

berada di F&B Departement yang mana restoran termasuk didalamnya. 

        Untuk meningkatkan image hotel dan menarik tamu datang kembali 

diperlukan kualitas makanan yang baik. Kualitas makanan yang baik 

dipengaruhi oleh berbagai macam sebab, salah satunya cara penyimpanan 

bahan makanan. Karena jika terjadi kesalahan dalam penyimpanan bahan 

makanan dapat menyebabkan turunnya kualitas makanan bahkan dapat 

menyebabkan keracunan. 

        Berdasarkan evaluasi selama Praktek Kerja Lapangan di Grand Quality 

Hotel Yogyakarta yang telah penulis lakukan dapat disimpulkan bahwa : 

1. Cara penyimpanan bahan makanan mentah seperti sayuran di Grand Quality 

Hotel Yogyakarta sudah cukup baik, tetapi kurang adanya keperdulian staf 

cook dalam penyusunan bahan mentah yang baru diterima dari receiving. 
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2. Kurang rapinya tata letak bahan makanan dalam arti bahan makanan tidak 

diatur sesuai dengan tingkat kebutuhan pemakaian bahan makanan. 

3. Suhu penyimpanan bahan makanan juga baik, jadi memperkecil kerusakan 

pada bahan makanan. 

4. Kualitas produk makanan yang ada di Grand Quality Hotel Yogyakarta 

sudah baik. 

B. Saran  

1. Memberikan pelatihan bagaimana cara penyimpanan bahan makanan yang 

baik kepada staf, dengan harapan staf kitchen akan menyampaikan kepada 

para pelajar/mahasiswa yang melakukan Praktek Kerja Lapangan. 

2. Staf kitchen meningkatkan kepedulian dalam penyusunan bahan makanan 

mentah yang baru diterima oleh receiving untuk mencegah kerusakan 

bahan makanan. 

3. Melakukan penyusunan pada penyimpanan bahan makanan yang diolah, 

sesuai dengan tingkat kebutuhan atau makanan yang paling banyak 

dipesan oleh tamu. 

4. Melakukan peningkatan terhadap kualitas makanan dari yang sudah baik 

menjadi lebih baik lagi.  
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