
 

 

 

BAB VI 

PENUTUP 

 

 

A. Kesimpulan 

 

 

 

Aktivitas yang dilakukan selama melakukan On The Job Training 

di Sheraton Mustika Yogyakarta Resort And Spa yang dimulai dari  

tanggal 11September 2017 sampai dengan 11Maret 2018 kurang lebih 

enam bulan dengan waktu 6 hari kerja 1 hari libur dibagian food and 

beverage product. Saya training di section Main Kitchen kurang lebih 

selama 4 bulan kemudian di rolling ke Kitchen steward kurang lebih 

selama 1 bulan kemudian saya kembali lagi di Main Kitchen. selama 

kurang lebih 6 bulan. Waktu kerja dimulai dari jam 05.00 hingga 13.00 

untuk incharge breakfast , 07.00 hingga 15.00 untuk Morning Shift 15.00 

hingga 23.00 untuk afternoon shift dan 23.00 hingga 07.00 untuk Night 

Sift. 

Berdasarkan pembahasan yang telah penulis uraikan sebelumnya, 

dan telah melakukan sejumlah analisa, maka kesimpulan dari hasil praktek 

kerja lapangan ini antara lain : 

1. Tugas dan tanggung jawab yang sudah menjadi acuan kinerja kerja 

sudah berjalan dengan sangat baik, meskipun ada sedikit kendala tetapi 

operasional kerja tetap berjalan dengan lancar. 
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2. Pelaksanaan kerja cukup baik, karena semua sudah  memenuhi 

standard kesehatan dan keselamatan kerja yang sudah ditetapkan oleh 

pihak hotel, seperti menggunakan hand gloves, hair net, safety shoes 

serta peralatan kitchen yang memenuhi standard. 

3. Penyediaan kotak P3K di kitchen sudah memenuhi standard yang telah 

ditetapkan oleh pihak hotel sehingga karyawan dapat menggunakan  

jika terjadi kecelakaan kerja. 

 

 
B. Saran 

 

Saran yang dapat penulis berikan supaya dapat menunjang 

operasional hotel antara lain : 

1. Kesehatan dan keselamatan kerja sangat penting bagi karyawan 

diseluruh departemen hotel tidak hanya di kitchen saja karena kesehatan 

dan keselamatan kerja sangat penting diterapkan di hotel agar karyawan 

terhindar dari bahaya yang tidak di inginkan. 

2. Selalu menjaga komunikasi antar karyawan di kitchen supaya tidak 

terjadi kesalahan dalam setiap pekerjaan, dan berakibat kecelaakan 

kerja. 

3. Lebih menjaga segala peralatan yang digunakan supaya mempermudah 

kelancaran operasional kitchen. 



 

 

 

DAFTAR PUSTAKA 

 

 
Aan Surachlan Dimayati, Pengetahuan Dasar Perhotelan,CV Desiri Ganan, 

Jakarta, 2016 

Agus sulastyono, 2008, Hotel Management, SIC, Surabaya 

Bagus Putu Sudira, http://ristaagustin0208.blogspot.co.id/2014/02/kitchen.html, di 
 

akses pada 25 Juli 2017 

 

Heldin Manurung & Trizono Tarmozie, 

http://jurnalsdm.blogspot.com/2009/07/pengantar-perhotelan-definisi- 

hotel.html, di akses pada 30 Juli 2017 

Richard Komar, Hotel Management, PT Grasindo, Jakarta, 2006 

 

Subagyo & Ajab, Manajemen Pengolahan Makanan, Graha Ilmu, Yogyakarta, 

2009 

http://www.starwoodhotels.com/sheraton/property/photos/index.html. 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

70 
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