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BAB V 

KESIMPULAN DAN SARAN 

 

A. Kesimpulan  

Berdasarkan uraian di atas proses penerapan hygiene dan sanitasi di Prima In 

Hotel Malioboro Yogyakarta sudah sesuai dengan SOP. Faktor pendukung 

terlaksananya penerapan hygiene sanitasi pengeolahan main course ditinjau 

dari komponen berikut: 

1. Hygiene, pengecekan pribadi 1 hari sekali untuk di cek personal 

hygiene dari ujung kepala sampai ujung kaki. Hygiene peralatan, 

tanggung jawab steward atas semua peralatan sudah terlaksana dengan 

baik setiap hari. Dan hygiene tempat kerja, sudah berjalan baik dimana 

steward setiap hari selalu membersihkan area kitchen dan karyawan 

kitchen juga selalu memperhatikan area-area kerja di kitchen sebelum 

mulai bekerja, jika masih ada yang belum bersih akan diinformasikan 

lagi ke steward agar segera dibersihkan. 

2. Sanitasi, pengadaan, pengiriman, penyimpanan bahan makanan, 

pengolahan bahan makanan sudah dilakukan dengan baik. Sanitasi air 

sudah dilakukan dengan baik, dengan adanya uji labolatorium  

menyangkut bahaya kimia dan biologi. Sanitasi peralatan yang 

dilakukan oleh steward dengan hanya satu sink mulai dari pencucian, 

pembilasan dan merendam dengan air sanitasi. Dengan belum 
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memilikinya sink khusus dalam melakukan pencucian yang objektif 

menjadi suatu kendala tersendiri bagi kitchen section di Prima In Hotel. 

3. HACCP (Hazard Analysis Critikal Control Point), belum adanya 

pelaksanaan secara tim khusus untuk penanganan HACCP dalam 

pengolahan makanan, kebijakan-kebijakan atau standard mengenai 

HACCP yaitu food safty policy dan food safty hanya beberapa 

karyawan saja yang berkompeten dalam melaksanakannya. Penetapan 

titik kendali kritis CCP  yang diterapkan di kitchen Prima In Hotel 

belum bisa terlaksana secara maksimal mengingat minimnya staff yang 

ada di hotel PrimaIn.  

 

B. Saran  

Berdasarkan kesimpulan yang diperoleh dapat dikembangkan beberapa saran 

yang munkin dapat menjadi bahan pertimbangan adalah sebagai berikut: 

1. Kitchen yang berukuran 8X4 m butuh pertimbangan dalam segi 

perluasan area kitchen agar lebih maksimal dalam mengolah 

produk dan meminimalisir terhambatnya pengolahan makanan 

yang akan dibuat. Selain agar lebih maksimal dalam mengolah 

produk, perluasan kitchen juga dapat dimanfaat sebagai 

penambahan ruang untuk kitchen equipmet maupun kitchen utensil 

yang dimana seperti, chiller, sink, rak-rak dryfood di kitchen Prima 

In Hotel perlu untuk ditambah 
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2. Karyawan yang terbatas terutama di kitchen section butuh 

pertimbangan untuk merekrut lebih luas orang-orang yang lebih 

kompetibel dalam bekerja di kitchen. 

3. Perlu adanya revreshing/penyegaran untuk meningkatkan aturan 

tentang hygiene dan sanitasi dapur yang diberlakukan kepada 

seluruh karyawan dapur, termasuk casual, trainee dan steward. 

4. peralatan memasak di kichen ditambah lagi, untuk mempercepat 

dalam hal pekerjaan dengan tepat waktu. 

5. Tim HACCP yang belum ada di Prima In Hotel serta penetapan 

ttitik kendali kritis CCP yang belum bisa dilaksanakan secara 

maksimal perlu ditinjau dan dipertimbangkan. Mengingat segment 

market yang masih berada di level menengah kebawah dan juga 

grade hotel Prima In  yang masih di level hotel bintang tiga 

mungkin sulit. 
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Pedoman wawancara 

Wawancara akan dilakukan di Prima In Hotel Malioboro Yogyakarta dengan 

narasumber dan pedoman wawancara yang diajukan sebagai berikut : 

Executive Chef  Departemen di Prima In Hotel : 

1. Bagaimana penerapan personal hygiene di Prima In Hotel Malioboro ? 

2. Apakah selalu ada pengecekan kesehatan karyawan di kitchen 

departemen? 

3. Bagaimana tindakan hotel jika mengetahui ada karyawan yang sakit? 

4. Bagaimana SOP hygiene dan sanitasi yang di terapkan di Prima In Hotel 

Malioboro ? 

5. Bagaimana kriteria hygiene tempat kerja di kitchen Prima In Hotel 

Malioboro ? 

6. Bagaimana standar kebersihan peralatan di kitchen Prima In Hotel 

Malioboro? 

7. Bagaimana cara pengendalian hama di Prima In Hotel Malioboro ? 

8. Critical Control Point apa saja yang diterapkan dalam kitchen section? 

9. Bagaimana cara penanganan limbah padat dan limbah cair di Prima In 

Hotel Malioboro ? 
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Karyawan Kitchen Departemen di Prima In Hotel Malioboro Yogyakarta : 

1. Bagaimana prosedur personal hygiene yang ada di hotel Prima In 

Malioboro Yogyakarta?  

2. Apakah karyawan selalu memperhatikan sanitasi makanan yang ditrapkan 

pada proses pengolahan makanan khusunya Main Course ? 

3. Apakah selalu ada pengecekan terlebih dahulu terhadap semua bahan yang 

akan digunakan ? 

4. Apakah sebelum melakukan proses pengolahan makanan, khususnya Main 

Course selalu ada pengecekan kebersihan peralatan dan bahan makanan 

sesuai dengan standar hygiene dan sanitasi ? 

5. Bagaimana cara penyimpanan bahan makanan di kitchen departemen? 

 

 

Tim HACCP di Prima In Hotel Malioboro Yogyakarta : 

1. Bagaimana kebijakan-kebijakan atau standard mengenai HACCP di 

kitchen section Prima In Hotel Malioboro ? 

2. Bagaimana tim HACCP dalam menganalisa bahaya pengolahan makanan 

di kitchen section Prima In Hotel Malioboro Yogyakarta? 

3. Berapa banyak jumlah CCP yang diterapkan di kitchen section Prima In 

Hotel Malioboro Yogyakarta? 

4. Setiap berapa bulan sekali internal dan eksternal audit dilakukan ? 
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Steward Departemen di Prima In Hotel Malioboro Yogyakarta : 

1. Bagaimana steward dalam melakukan prosedur pencucian peralatan agar 

tidak terjadi kontaminasi silang? 

2. Bagaimana cara pegawai steward melakukan pemisahan antara limbah 

padat dan limbah cair? 

3. Berapa kali sehari steward membersihkan area tempat kerja kitchen? 

4. Chemical apa saja yang digunakan dalam proses pencucian peralatan? 
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Pedoman Dokumentasi 

Analisis Penerapan Hygiene dan Sanitasi Dalam Pengolahan makanan utama 

Main Course di Kitchen Section Prima In Hotel Malioboro Yogyakarta 

 

Waktu :  

Lokasi : Prima In Hotel Malioboro Yogyakarta Jalan Gandekan Lor 

No.47,Pringgokusuman, Gedong Tengen, Kota Yogyakarta, Daerah 

Istimewa Yogyakarta 55284. 

 

A. Aspek yang diamati : 

1. Proses Pengolahan dan Penyimpanan 

2. Kebersihan Tempat Kerja dan Peralatan 

3. Standar Produk di Kitchen Section 

4. SOP hgiene dan sanitasi 

5. SOP HACCP 

B. Data yang dibutuhkan : 

1. SOP Hygiene dan sanitasi 

2. SOP HACCP  

3. Penerapan hygiene dan sanitasi di Kitchen Section 

4. Standard Product Specification Main Course 

5. Dokumen terkait sertifikat laik hygiene sanitasi 
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20785 

10% 

22,863.50 

32% 

30,179.82 

STANDARD RECEPY  

NAME OF THE RECIPE 1 PAX : NASI MERAH PUTIH 

KEMERDEKAAN 

 

 

QTY UNIT QTY UNIT INGREDIENT UNIT PRICE TOTAL COST 

75 Gr 1000 Beras 16,000.00 1,200.00 

50 Gr 1000 Tomat 10,000.00 500.00 

10 Gr 1000 Bawang putih 24,000.00 240.00 

10 Gr 1000 Bawang Merah 22,000.00 220.00 

5 Gr 1000 Garam 6,000.00 30.00 

5 Gr 1000 Chicken Powder 77,500.00 387.50 

75 Gr 1000 Udang 125,000.00 9,375.00 

75 Lt 1000 Ayam 40,000.00 3,000.00 

100 Gr 1000 Toge panjang 12,000.00 1,200.00 

60 Gr 1000 Telur 24,000.00 1,440.00 

25 Gr 1000 Wortel 11,000.00 275.00 

50 Gr 1000 Timun 10,000.00 500.00 

25 Gr 1000 Tempe 6,000.00 150.00 

15 Gr 1000 Kacang Tanah 16,000.00 240.00 

35 Gr 1000 Cabe Merah Besar 34,000.00 1,190.00 

10 Gr 1000 Paprika 25,000.00 250.00 

10 Gr 1000 Selada Kriting 24,000.00 240.00 

10 Gr 1000 Tomato Carry 16,000.00 160.00 

15 Gr 1000 Loncang 12,500.00 187.50 

TOTAL PRICE 

TTL PRICE/PCS 

TTL SELLING PRICE 

Rp 

Rp 
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Mace a place : 

1 . Cuci dan masak beras sampai matang 

2 . Siapkan Bahan kering tempe lalu masak 

3 . Siapkan Bahan Balado telur lalu masak 

4 . Siapkan bahan acar lalu buat acar 

5 . Siapkan Ayam lalu ungkep dan goreng 

6 . Kupas Udang lalu masak sambal goreng kentang 

7 . Platting lalu sajikan 
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                DAILY MARKET LIST SPESIFICATION 
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DOKUMENTASI 

 

 

 

 

 

 

 

Pintu utama kitchen Sertifikasi BMWI terhadap antisipasi    

penyebaran COVID-19 

Menu-menu Main Course   Grill Exhaust   Gas Detector 

Yang ada di kitchen 

 

 

 

 

 

Kompor dan Wok      Chiller          Frezzer Ice Cube 
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Bak Sampah Kering    Bak Sampah Basah              Lantai Kitchen 

 

   

 

 

 

Langit-langit Kitchen  Perangkap anti serangga   Trolley 

 

 

 

 

 

Tim Tanggap Darurat      Kitchen Spoiled Report     Chemical Pencucian 

COVID-19 di Kitchen 

 

 

 

 



 
 

99 
 

 

 

 

 

Table Preparation           Penyimpanan Bahan Kering 

 

 

 

 

 

 

 

Dish Washing Machine       Sink untuk mencuci bahan   

makanan  dan Kitchen equipment 

 

 

 

 

 

 

Proses Wawancara bersama     Sertifikat Kompetensi Food Handler 

             Head Chef 
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