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BAB IV 

PENUTUP 

 

A. Kesimpulan 

 Berdasrkan evaluasi selama Praktek Kerja Lapangan yang telah penulis 

lakukan di Eastparc Hotel dapat disimpulkan bahwa : 

1. Penerapan Hygiene dan sanitasi dalam pengolahan makanan di Main 

Kitchen Product, sudah berjalan cukup bagus sebagian besar standar 

pelaksanaan kerja sudah berjalan dengan baik karena sebagian besar 

pelaksanaan Hygiene dan Sanitasi sudah berjalan sesuai prosedur. 

2. Kendala yang terjadi dalam penerapan Hygiene dan Sanitasi dapat diatasi 

namun perlu perhatian khusus dari Head Section Food and Beverage 

Departemen dengan mengkoordinasi kepala bagian yang membawahi 

staffnya untik memperhatikan Hygiene dan Sanitasi kebersihan jasmani, 

mematuhi aturan dengan tidak memakai arloji maupun cincin, dan juga 

penting untuk mempunyai persediaan Chemical dan Bahan Kimia yang 

memadai. Dengan demikian peran dari Head Section sangat 

memengaruhi, karena masalah yang ada di dapur sangat kompleks, 

sehingga tidak memungkinkan solusi apabila tidak ada kerjasama dari 

Head Section. 

B. Saran 

1. Pihak Hotel harus selalu memperhatikan kebersihan pada lingkungan 

guna menerapkan Hygiene sanitasi dengan melakukan pengecekan stok 
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2. Chemical, Bahan Kimia serta kebersihan dari dapur itu sendiri karena 

sangat penting kesehatan tenaga kerja maupun tamu yang datang ke hotel.  

3. Tenaga kerja yang bekerja di bagian Food and Beverage Product perlu 

untuk menyadari bahwa kebersihan jasmani dan juga kesadaran 

individual berkaitan dengan Hygiene dan Sanitasi sangatlah penting, 

penulis menyebutkan sangat penting dikarenakan product yang masuk 

kedalam tubuh manusia sangat memengaruhi metabolisme di dalam tubuh 

manusia. Oleh karena itu Hygiene dan Sanitasi layak untuk dijadikan 

prioritas  di dalam industri perhotelan. 

Jika semua hal tersebut dapat diterapkan dengan komitmen untuk 

meningkatkan mutu dan kualitas dalam aspek Hygiene dan sanitasi penulis 

sangat yakin tamu akan merasa puas pada kesan pertama yang diberikan oleh 

hotel. Penulis juga yakin apabila poin-poin  diatas diterapkan dengan 

komitmen dan kesadaran  yang konsisten dan kontinu, reputasi hotel akan 

senantiasa berkembang, dan itu menjadi nilai tambah dimata tamu.
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