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BAB IV 

PENUTUP 

A. Kesimpulan 

Berdasarkan hasil dan pembahasan tentang tugas trainee di kitchen 

Amanjiwo, maka dapat penulis simpulkan bahwa tugas – tugas seorang 

trainee adalah bertugas membantu staff kitchen dalam pengolahan makanan 

secara A’la carte. Trainee memiliki tugas dan tanggung jawab tersendiri 

yaitu prepare semua bahan yang diperlukan mulai dari breakfast, lunch, 

hingga dinner dalam satu seksi. Saat high occupancy, tidak jarang juga 

membantu handle hidangan untuk tamu. Trainee diperkenankan mengolah 

makanan langsung untuk tamu akan tetapi masih dalam pengawasan staff. 

Dilihat dari sudut pandang di atas, maka dapat disimpulkan bahwa 

hubungan antar staff, trainee maupun staff terhadap trainee di kitchen 

Amanjiwo cukup baik  dan tidak ada suatu perbedaan yang nampak sedikit 

pun. Sering terjadi kesalahpahaman antar staff di kitchen Amanjiwo, hal 

itu bukanlah masalah besar. Karena kitchen Amanjiwo selalu mengadakan 

briefing setiap hari. Di mana kegiatan tersebut sebagai tempat 

mengeluarkan pendapat dan komunikasi antar staff. Kegiatan tersebut 

sangat berpengaruh pada potensi SDM untuk menciptakan suatu produk 

yang berkualitas. 

Hambatan yang dihadapi trainee adalah kurangnya pengetahuan 

memilih dan menggunakan peralatan yang sesuai. Sering terjadi 

kesalahpahaman antar staff dan trainee akan hal itu. Akan tetapi, di kitchen 
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Amanjiwo selalu mengadakan pelatihan bagi setiap trainee yang ada, 

sehingga mampu mengoperasikan peralatan yang ada. Kegiatan tersebut 

berdampak posistif pada pekerjaan trainee dan kegiatan operasional kitchen. 

Berdasarkan uraian di atas, maka dapat disimpulakan bahwa 

keberhasilan suatu hotel khususnya restaurant yaitu terletak pada bahan 

makanannya yang bagus. Untuk itu kitchen Amanjiwo perlu menambah 

tempat untuk menyimpan semua bahan makanan yang diperlukan. Hal itu 

berkaitan dengan cost yang harus dikeluarkan oleh hotel. Jika penyimpanan 

dilakukan secara berlebihan, maka banyak bahan makanan yang rusak dan 

kemudian dibuang. Hal itu sangat merugikan hotel itu sendiri. Maka dari itu 

sangat penting untuk menambah tempat penyimpanan bahan makanan. 

Manfaat yang diperoleh penulis setelah melakukan On the Job 

Training adalah mendapatakan pengalaman, belajar mengembangkan skill 

dalam mengolah suatu hidangan, meningkatkan kedisiplinan mulai dari 

grooming hingga preparation. On the Job Training sangat penting dalam 

kegiatan di Sekolah Tinggi Pariwisata, sehingga sebelum terjun langsung ke 

dunia kerja setidaknya sudah mengenal cara kerja di lapangan dalam bidang 

tertentu. 

 

B. Saran 

Dalam kesempatan ini penulis ingin memberikan masukkan atau saran 

yang mungkin dapat dijadikan bahan pertimbangan bagi manajemen 

Amanjiwo, yaitu dalam upaya menngkatkan efektifitas guna mencapai 
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standar pelayanan dan mencapai target maka antar staff kitchen hotel harus 

meningkatkan komunikasi agar tidak terjadi kesalahpahaman yang berakibat 

pada proses produksi. Hotel sebaiknya menambah tempat penyimpanan 

bahan makanan agar bahan tetap tejaga kualitasnya sehingga menghasilkan 

produk yang berkualitas. Lebih ditingkatkan untuk membimbing dan 

mengajarkan trainee sehingga trainee mampu melakukan tugas dan 

tanggungjawabnya. 

Penulis juga ingin memberi saran kepada trainee agar selalu 

meningkatkan kedisiplinan baik saat di dalam kitchen maupun di luar 

kitchen dan mampu bertanggungjawab terhadap tugasnya. Pengetahuan 

trainee harus diasah serta mengenal peralatan yang ada sehingga mampu 

menggunkan alat tersebut dengan baik. Trainee juga berperan penting dalam 

kelancaran yang ada di kitchen, tugas tainee juga sama yaitu memuaskan 

para tamu jadi harus lebih ditingkatkan lagi dalam menguasai menu.  
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