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BAB V 

PENUTUP 

A. Kesimpulan 

Saat menjalani On The Job Training di The Jayakarta Hotel & Spa 

Yogyakarta, penulis mendapatkan berbagai hal seperti pengalaman 

baru dan tambahan pengetahuan. Ada pun kesimpulan berdasarkan 

rumusan dan pembahasan masalah pada bab sebelumnya diantaranya, 

sebagai berikut: 

1. Bagaimana Proses peilihan bahan baku makanan yang berkualitas? 

Pada proses pemilihan bahan tentunya kita harus memilih bahan 

yang berkualitas agar makanan yang dihidangkan juga memiliki 

kualitas yang baik. 

2. Bagaimana cara penyimpanan bahan makanan? 

Bahan makanan harus disimpan pada suhu yang sesuai,agar tidak 

terjadi kerusahkan pada bahan makanan. Sehingga, bahan baku bisa 

bertahan lebih lama jika disimpan pada suhu yang tepat. 

3. Bagaimana Proses Pengolahan Bahan – Bahan untuk membuat Satay 

Bangkok? 

Pada proses ini semua bahan diolah, sebelum diolah semua bahan 

harus melalui tahap cleaning, yaitu mencuci semua bahan agar 

meminimalisir  bakteri yang ada pada bahan – bahan, dan juga kita 

dapat mengetahui tingkat kematangan daging. 
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4. Bagaimana proses penyajian Satay Bangkok? 

Setelah melalui proses persiapan dan pengolahan, tentunya kita 

harus sampai pada proses penyajian hidangan, guna untuk 

mempercantik tampilan sehinggamenarikperhatian tamu untuk 

menyantap hidangan. 

B. Saran 

1. Seorang cook harus memperhatikan berbagai alat dan kualitas bahan 

makanan yang baik, agar meminimalisir komplaint dari tamu. 

2. Pada proses pengolahan seorang cook dituntut harus memperhatikan 

hygine sanitasi baik, sehingga hidangan tetap bersih dan sehat. Pada 

teknik pengolahannya pun harus dilakukan dengan baik. 

3. Pada proses penyajian seorang cook haruslah memiliki kreativitas 

yang baik, karena kreativitas dibutuhkan untuk menyajikan dan 

menghias hidangan agar terlihat menarik dan indah. 
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