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BAB IV 

PENUTUP 

A. Kesimpulan 

Dalam melaksanakan standart operasional prosedur atau biasa di sebut SOP dan 

berkaitan dengan pelaksanaan hygiene  dan Sanitasi tentunya tidak mudah. Banyak 

faktor yang mempengaruhi pelaksanaan suatu rencana tidak berjalan dengan baik dan 

tidak sesuai apa yang telah ditentukan. Terkhsus di Hotel Mercure Bali Nusa Dua, 

pelaksanaan Hygiene Sanitasi belum terlaksana dengan baik. Walaupun dalam 

prosesnya telah dilakukan dengan mengacu pada SOP yang ada dan mencobanya 

dengan baik tapi tidak semaksimal apa yang diinginkan. Kebersihan adalah faktor 

yang utama dalam mengolah bahan apalagi dalam memproses bahan mentah menjadi 

makanan yang akan dimakan oleh tamu hotel.  

Setelah mengamati dan menjalani praktek kerja lapangan, penulis dapat 

menyimpulkan beberapa hal di antara lain : 

1. Untuk prosedur pengolahan produk kitchen di Hotel Mercure Bali Nusa Dua di 

perlukan faktor pendukung diantara lain: bimbingan dari senior, menggunakan 

bahan yang berkualitas, pembagian kerja, pembuatan produk sesuai dengan 

standart recepe serta fasilitas dan alat-alat yang memadai sehingga proses 

pengolahan makanan agar lebih efektif dan efisien sesuai operasional yang telah 

di tentukan. Dengan demikian, hasil pengolahan dapat di capai dengan optimal. 
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2. Penulis menilai bahwa penerapan hygiene dan sanitasi di Hotel Mercure Bali 

Nusa Dua belum baik, walaupun telah dilaksanakan dengan semaksimal mungkin 

dilihat dari beberapa faktor pendukung seperti hygiene pribadi dari setiap 

karyawan, area kitchen yang selalu bersih serta adanya karyawan yang bertugas 

langsung setiap harinya untuk mengontrol hygiene dan sanitasi di area kitchen 

sehingga penerapan hygiene dan sanitasi dapat berjalan dengan baik. 

3. Standar personal hygiene di Mercure Bali Nusa Dua, sudah dilakukan dengan 

baik, namun ada beberapa hal yang membuat proses penerapan standar personal 

hygiene dan sanitasi itu tidak terlaksana dengan baik, seperti staff tidak 

menggunakan sarung tangan saat melakukan produksi dan membersihkan 

peralatan, tidak menggunakan masker saat keadaan sakit dan terkadang lupa 

untuk mencuci tangan dengan menggunakan sabun. Hal tersebut mungkin dapat 

menyebabkan kontaminasi produk di kitchen. 

B. Saran 

Berdasarkan hasil Praktek Kerja Lapangan yang telah dilaksanakan, penulis  

menyarankan beberapa hal, yaitu :  

1. Perlu diadakanya seminar mengenai Hygiene dan Sanitasi bagi seluruh staff 

maupun trainee, guna memberikan pemahaman lebih dan dapat di laksanakan 

dalam pekerjaan maupun dalam kehidupan sehari hari. 

2. Perlu adanya efisiensi tempat dan cara penataan agar bahan makanan dapat 

tersimpan dengan baik di tempat penyimpanan yang sudah disediakan. 
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3. Komunikasi antar sesama sangat diperlukan untuk saling mengingatkan jadwal 

membersihkan area penyimpanan agar kebersihan dan kerapian tetap terjaga 

yang berkaitan dengan Hygiene dan Sanitasi di area kitchen dan sekitarnya. 

4. Perlu adanya peningkatan dalam teknik penyimpanan bahan makanan sehingga 

Hygiene dan Sanitasi tetap terjaga. 

5. Perlu ditekankan kembali akan kesadaran dan tanggung jawab bersama untuk 

menjaga dan memperhatikan setiap poin akan pentingnya kebersihan 

lingkungan dapur, kesehatan kerja, prosedur kerja, dan konsistensi diri. 
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LAMPIRAN  

A. Area kerja soka restaurant  

 

 

 

 

 

 

B. Main Kitchen, Butcher dan Cold Kitchen 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 
 

C. General Cleaning 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

D. Menu di Mercure Bali Nusa Dua 
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