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BAB V 

KESIMPULAN DAN SARAN 

A. Kesimpulan  

Saat melakukan penelitian di Hotel Royal Ambarrukmo Yogyakarta 

penulis mendapatkan banyak hal seperti pengalaman baru dan menambah 

pengetahuan dan cara kinerja di hotel. Setalah penulis melakukan 

penelitian maka bisa disimipulkan bahwa pemilihan bahan yang 

berkualitas dalam pembuatan soto sangatlah penting untuk menjadi 

pedoman bagi setiap staf untuk menghasilkan prodak yang unggul dan 

berkualitas, maka penulis dapat menarik kesimpulan sebagai berikut;  

1. Pemilihan bahan yang berkualitas di Royal Ambarrukmo dapat 

menentukan citarasa maka diperlukan bahan-bahan yang berkualitas 

agar mendapatkan rasa yang outentik. 

2. SOP yang diterapkan di main kitchen Royal Ambarrukmo  karyawan 

harus menerapkan standar oprasional prosedur agar menciptakan 

kinerja yang efektif dan efisien. Selain itu standarisasi juga harus 

diterapkan untuk mempelancar jalannya kinerja karyawan dalam 

bekerja. 

B. Saran 

1. Sebaiknya karyawan lebih memperhatikan anak traning dan 

memberikan pelatihan kepada anak traning cara memproduksi suatu 

menu dengan cara memilih bahan-bahan yang berkualitas yang benar, 
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agar anak-anak traning tidak memasak suatu menu dengan 

pengetahuan mereka masing-masing 

2. Diharapkan karyawan lebih memperhatikan lagi tanggapan dari tamu 

soal cita rasa masakan, berapa lama saat memasak pesanan agar tamu 

tidak lama menungu 
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LAMPIRAN 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 
 

 
 

 

Dokumentasi 

 
 

Gambar Dinner Buffet 

(Sumber: Data Primer) 

 

 

 
 

Gambar Team Main Kitchen 

(Sumber: Data Primer) 

 

 



 
 

 
 

 

 
 

Gambar  Graduation 

(Sumber: Data Primer) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 
 

 
 

 

Surat Penerimaan PKL dari Royal  

 

 

 

 

 



 
 

 
 

 

Surat Pengantar dari AMPTA Ke Royal Ambarrukmo  

 


	BAB V KESIMPULAN DAN SARAN 
	A. Kesimpulan
	B. Saran 

	DAFTAR  PUSTAKA 
	LAMPIRAN 
	Dokumentasi 
	Surat Penerimaan PKL dari Royal
	Surat Pengantar dari AMPTA Ke Royal Ambarrukmo  


