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BAB IV  

PENUTUP 

 

A. Kesimpulan  

Berdasarkan evaluasi selama Praktek Kerja Lapangan yang telah penulis 

lakukan di Eastparc Hotel Yogyakarta bahwa :  

1. Pelaksanaan SOP saat praktek kerja lapangan di kitchen Eastparc hotel  

Yogyakarta sudah cukup baik dilakukan oleh kitchen Eastparc hotel 

Yogyakarta. Namun masih ada beberapa standar operasional prosedur yang 

masih belum dilakukan diantara : 

a. Penggunaan chef hat (topi chef) 

b. Penggunaan syal/necktie 

2. Pelaksanaan hygiene dan sanitasi saat praktek kerja lapangan di kitchen 

Eastparc hotel Yogyakarta  sudah cukup baik. Namun masih ada beberapa 

hygiene dan sanitasi yang masih belum dilakukan diantara, kebersihan 

chinese ware kurang terjaga dengan baik. 

3. Kendala yang dihadapi didalam penerapan SOP dan hygiene dan sanitasi di 

kitchen Eastparc hotel Yogyakarta secara keseluruhan sudah dapat diatasi, 

namun perlu diperhatikan khusus oleh Head Food and Beverage 

Department dengan mengoordinasi kepala bagian yang membawahi 

Staffnya untuk lebih memperhatikan penggunaan chef hat (topi chef),chinese 
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     ware supaya lebih terjaga. Dengan demikian peran dari Head Food and 

Beverage Department sangat mempengaruhi kegiatan di kitchen, sehingga 

tidak memungkinkan solusi apabila tidak ada kerjasama dari Head Food 

and Beverage Department. 

B. Saran (Diperlukan) 

1. Sebaiknya karyawan/I yang ada dihotel tersebut, agar selalu setia dan 

berkomitmen melaksanakan peraturan maupun SOP yang telah ditetapkan 

oleh hotel. 

2. Sebaiknya keselamatan kerja harus lebih diutamakan di dalam bekerja dan 

juga harus lebih memenuhi serta mematuhi SOP yang telah di tetapkan di 

dalam sebuah hotel maupun department. 

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 

mengharapkan dan menyebutkan supaya lebih meningkatkan hygiene dan 

sanitasi di dalam hotel. Mengingat hygiene dan sanitasi sangat penting 

dikarenakan product yang masuk kedalam tubuh manusia sangat 

mempengaruhi metabolisme di dalam tubuh manusia. Oleh karena itu 

hygiene dan sanitasi sudah seharusnya untuk menjadi prioritas di dalam 

industri perhotelan. 
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DAFTAR GAMBAR 

 

Workplace Employee Dining Room 

 

 

A’la Carte of  Soto Ayam 
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Chiller 1 

 

 

Workplace of Main Kitchen 
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Denah Eastparc hotel Yogyakarta 

 

Tampak depan Eastparc hotel Yogyakarta 

 



 
 

 
 

Tampak dalam room Eastparc hotel Yogyakarta 

 

Tampak dalam ballroom Eastparc hotel Yogyakarta 

 



 
 

 
 

Swimming pool Eastparc hotel Yogyakarta 
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