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BAB V 

PENUTUP 

A. Kesimpulan  

 Setelah penulisan peraktik kerja lapangan di main kitchen Hotel Royal 

Ambarruko penulis menyimpulkan bahwa standar resep menu ala carte 

bahwa: Standar resep ala carte di main kitche Royal Ambarrukmo sangatlah 

penting untuk menjadi pedoman bagi setiap staf, untuk menghasilkan 

prodak yang unggul dan berkualitas untuk memenuhi satandar yang telah 

ditentukan pihak hotel yang meliputi dari penampilan, rasa, aroma dan 

warna. Sehinga sangat diperlukan standar resep yang baku supaya dapat 

menjadi patokan setiap staf di main kitchen royal ambarrukmo. 

B. Saran  

Saran penulis untuk main kitchen di Hotel Royal Ambarrukmo tentang 

standar resep menu ala carte, maka penulis memberi saran sebagai berikut; 

1. Memberi buku pedoman standar resep menu ala carte di main kitchen di 

Royal Ambarrukmo, supaya menjadi pedoman bagi seluruh staf dan 

anak-anak traning 

2. Memberi perlatihan kepada anak traning cara memproduksi suatu menu 

ala carte yang benar, agar anak-anak traning tidak memasak suatu menu 

dengan pegetahuan mereka masing-masing. 
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