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BAB V 

KESIMPULAN dan SARAN 

 

A. Kesimpualan 

Berdasarkan hasil analisis mengenai “Standar dalam menyiapkan 

Fruit Basket untuk tamu VIP di Indoluxe Hotel Yogyakarta”, maka penulis 

dapat mengambil kesimpulan sebagai berikut: 

1. Penyajian serta tampilan sudah sesuai dengan standar yang ada. Salah 

satu yang membedakan antara VIP I, VIP II, VIP III, adalah jumlah 

buah yang digunakan. Setiap tiga bulan sekali akan dilakukan evaluasi 

untuk memperbarui tampilan dari fruit basket. Standar dalam 

menyiapkan fruit basket untuk tamu VIP sudah sesuai dengan standar 

yang ditentukan, tetapi akan lebih baik jika jenis buah yang digunakan 

lebih beragam, misalnya menggunakan buah-buahan lokal, seperti 

salak, duku dan lain sebagainya dan meningkatkan plattingannya, 

maka akan membuat tamu lebih tertarik dengan fruit basket. 

 

2. Kendala yang ada sudah bisa teratasi dengan upaya-upaya yang 

dilakukan, semua itu dilakukan untuk kepuasan tamu. Penting untuk 

menjaga kontrol kualitas dan komunikasi yang baik antara staf, serta 

terus meningkatkan pelayanan kepada tamu. 
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B. Saran 

Berdasarkan kesimpulan yang dipaparkan di atas beberapa saran yang 

perlu diperhatikan adalah agar: 

1. Pihak yang melakukan pengorderan barang dan cross cheek 

pengadaan barang untuk kitchen lebih memperhatikan kualitas bahan 

baku sayur dan buah. Saat diterima dari pemasok juga kesesuaian 

jumlah bahan baku yang digunakan untuk operasional setiap harinya 

dengan jumlah barang yang diterima dari pemasok. 

2. Komunikasi antar sesama staff dan juga training di food and beverage 

department maupun dengan departemen lain agar ditingkatkan lebih 

baik lagi supaya tidak terjadi miskomunikasi dan keluhan tamu. 

3. Terus melakukan inovasi dan semakin baik dalam melayani tamu.
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