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BAB V 

KESIMPULAN DAN SARAN 

 

A. Kesimpulan 

Dari hasil dari analisis penulis dalam penelitian yang telah penulis 

lakukan mengenai proses handle breakfast serta kendala yang ada saat 

handle breakfast di hotel Ibis Styles Yogyakarta, penulis dapat memberikan 

kesimpulan sebagai berikut:  

1. Proses handle breakfast di hotel Ibis Styles Yogyakarta belum 

berjalan dengan baik. Dikarenakan kurangnya staff atau pekerja untuk 

operasional hotel yang lebih efisien.  

2. Teknik yang bermacam-macam dalam memasak bahan makanan yang 

berbeda-beda, sehingga menjadi hidangan atau makanan yang lezat 

dan bervariasi. Teknik memasak di hotel Ibis Styles Yogyakarta dapat 

dijalankan oleh para karyawan dengan baik, dan tidak terjadi 

kesalahan dalam kegiatan operasional.  

3. Di hotel Ibis Styles Yogyakarta masih terdapat beberapa kendala yang 

terjadi. Sebagian besar kendala terjadi karena kurangnya sumber daya 

manusia di departemen food and beverage product, beberapa peralatan 

yang belum memadai, dan lain sebagainya. 

B. Saran 

Dari kesimpulan di atas, penulis mencoba untuk memberikan beberapa 

saran yang dapat digunakan sebagai bahan pertimbangan bagi management 
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hotel supaya kualitas operasional yang ada di hotel Ibis Styles Yogyakarta 

meningkat dan pekerjaan menjadi lebih efisien. Berikut saran yang penulis 

berikan:  

1. Sebaiknya lebih memeperhatikan kendala-kendala yang sering terjadi. 

Ada banyak solusi ataupun penyelesaian yang dapat dilakukan untuk 

menghindari terjadinya kendala-kendala tersebut. 

2. Lebih baik untuk mempersiapkan tambahan staff atau trainee atau 

casual untuk membantu operasional food and beverage department 

ketika occupancy hotel meingkat. Sehingga tetap kondusif dan 

terkoordinasi. 
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Set Up Menu Breakfast 

 



 
 

 

 

 

Menu Ala’ Carte 



 
 

 

 

Penggambilan Store Requisition 

 

Cleaning Kitchen 
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