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BAB IV 

PENUTUP 

A. Kesimpulan 

Sebagai kesimpulan dari pembahasan yang telah penulis uraikan, dan 

penulis telah melakukan sejumlah analisa maka penulis dapat 

menyimpulkan dari hasil menjalankan praktek kerja lapangan ini antara 

lain: 

1. Menjaga Sanitasi Hygiene dapur merupakan bagian dari pengelolaan 

dapur secara keseluruhan. Terdapat beberapa faktor yang menjadi 

fokus pihak hotel dalam pengelolaan dapur, yaitu : kebersihan, 

kesehatan, keamanan dan kenyamanan. Dengan terciptanya lingkungan 

kerja/area dapur yang bersih, sehat, aman dan nyaman dapat 

meningkatkan produktifitas kerja karyawan dapur. Pihak hotel terus 

berupaya untuk dapat menciptakan lingkungan kerja yang 

memungkinkan karyawan memiliki energi, semangat, kreativitas dan 

komitmen bekerjasama untuk mencapai hasil yang paling memuaskan. 

2. Ada beberapa faktor yang menjadi permasalahan dalam menjaga 

hygiene sanitasi yang ada di dapur Hotel Phoenix, hygiene sanitasi 

harus berjaan dengan baik sesuai dengan SOP, meskipun ada sedikit 

kendala tetapi operasional kerja tetap berjalan lancar. 

3. Penerapan Sanitasi Hygiene pembuatan salad di Hotel Phoenix yang 

memiliki keunikan atau ciri khas dari salad solo yang lainnya sudah 
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cukup bagus bagi hotel bintang lima. Selad solo yang merupakan cold 

appetizer di Hotel Phoenix ini sangat digemari para tamu yang 

menginap di Hotel terutama tamu mancanegara ditambah penerapan 

Sanitasi Hygiene yang tepat akan menambah kualitas yang sangat baik. 

4. Pembuatan Selad Solo ini chef menekankan sanitasi hygiene, maka 

saat pengolahan bahan seperti saat mengenai: 

4) Penggunaan alat yang digunakan harus selalu bersih baik sebelum 

digunakan maupun setelah digunakan 

5) Penolahan bahan seperti saat menge-blanch sayuran harus 

memastikan sayuran sudah dalam keadaan bersih jangan sampai 

ada ulat 

6) Saat plating juga harus memperhatikan bahwa piring yang 

digunakan harus dalam keadaan bersih, mengunakan sendok yang 

bersih dan tangan menggunakan hand glove supaya meminimalisir 

kotoran menempel pada makanan tersebut 

 

B. Saran 

Berdasarkan dari pembahasan yang telah diuraikan, saran yang dapat 

penulis berikan supaya dapat menunjang operasional di Hotel Phoenix 

antara lain: 

1. Perlu diperhatikan dalam melakukan pengawasan dan penerapan saat 

menjaga Sanitasi Hygiene dapur yang merupakan bagian dari 

pengelolaan dapur secara keseluruhan untuk mencapai hasil yang 

paling memuaskan. 
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2. Harus bisa meminimalisir beberapa faktor yang menjadi permasalahan 

dalam menjaga hygiene sanitasi yang ada di dapur dengan 

menjalankan sesuai dengan SOP, kendala dalam operasional kerja 

bukan menjadi halangan. 

3. Penerapan sanitasi hygiene harus diperhatikan terutama pembuatan 

salad “selad solo” yang memiliki keunikan atau ciri khas karena 

memerlukan bahan fresh yang sangat rentan terkena bakteri merupakan 

cold appetizer, penerapan sanitasi hygiene yang tepat akan menambah 

kualitas yang sangat baik 

4. Tidak hanya dalam pembuatan Selad Solo chef maupun selurubh 

karyawan yang menekankan Sanitasi Hygiene akan tetapi seluruh 

olahan masakan yang ada di Hotel Phoenix  
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LAMPIRAN 

 

    

Gambar 1.6 Commisary The Phoenix Hotel 

 

  

 

Gambar 1.7 Butcher The Phoenix Hotel 

  



 

 

 

 

   

 

Gambar 1.8 Dinner Buffet The Phoenix Hotel 
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Gambar 1.9 Breakfast Menu on Buffet The Phoenix Hotel 



 

 

 

        

  

Gambar 1.10 Plating Menu A’la Carte The Phoenix Hotel 

  



 

 

 

   

 

Gambar 1.11 Christmas and New Years Menu The Phoenix Hotel 

 

   



 

 

 

 

   

Gambar 1.12 Christmas and New Years Menu The Phoenix Hotel 

   

 

Gambar 1.13 Foto Penulis Bersama Staff The Phoenix Hotel Yogyakarta 
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