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BAB IV 

PENUTUP 

A. Kesimpulan 

Setelah penulis PKL di Hotel tersebut dan membuat laporan  tentang “HYGIENE 

DAN SANITASI YANG BERPENGARUH PADA LEFTOVER  DI KITCHEN” maka 

penulis dapat menyimpulkan cara-cara sebagai berikut yang sudah diterapkan di Hotel 

Easparc Yogyakarta : 

1. Sebelum kita memasuki area kerja (Kitchen) dibiasakan cuci tangan terlebih 

dahulu di wastafel/sink yang sudah disediakan. 

2. Memisahkan alat dan tempat penyimpanan berdasarkan jenisnya 

3. Menjadikan seminimal mungkin bahan makanan menjadi tidak terpakai dan rusak  

4. Menyimpan, menyiapkan dan menyajikan aneka makanan yang sudah matang 

dengan cara yang tepat  

5. Meminimalisir terjadinya kerusakan pada bahan makanan, hidangan matang dan 

semua alat ( chiller, mixer, ground) yang ada di Kitchen  

B. Saran 

Saran penulis untuk EASTPARC HOTEL Yogyakarta tentang  “HYGIENE DAN 

SANITASI YANG BERPENGARUH PADA LEFTOVER  DI KITCHEN”, maka penulis 

dapat memberi saran : 

1. Agar Hygiene dan sanitasi tetap dipertahankan agar Leftover tidak bertambah dan 

cost semakin berkurang  

2. Dikarenakan terbatasnya alat yang ada di Hotel tersebut, maka pemeliharaan alat 

dari segi maintenance dan kebersihan agar lebih ditingkatkan lagi 
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