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BAB V 

KESIMPULAN DAN SARAN 

 

A. Kesimpulan 

Dari pembahasan tersebut dapat disimpulkan bahwa :  

1. Pemilihan bahan baku bakery yang berkualitas sangat mempengaruhi 

hasil akhir produk yang akan dibuat. Bahan baku yang baik akan 

menghasilkan produk bakery yang berkualitas baik dari segi rasa, 

penampilan, aroma serta tekstur.  

2. Upaya bakery section dalam menghasilkan produk berkualitas sangat 

diperlukan karena dengan cara mempertahankan kualitas dari produk 

yang telah dihasilkan bakery itu sendiri dapat memahami seberapa 

baik produk yang dibuat sehingga dapat digunakan sebagai evaluasi 

kerja di masa yang akan datang dan dapat menunjang kelancaran 

kegiatan operasional. 

B. Saran 

Berdasarakan data yang penulis dapatkan, maka dapat disampaikan saran 

yakni: 

1. Sebaiknya Kekurangan peralatan sekiranya perlu ditambahkan untuk 

menunjang kelangsungan kelancaran operasional 

2. Sebaiknya Segera di buatkan varian baru produk bakery agar lebih 

bervariasi dan meningkatkan kepuasan tamu 

3. Sebaiknya Mengontrol setiap olahan hasil produksi bakery mulai dari 
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penentuan bahan baku, penyimpanan barang, dan proses membuat 

4. Sebaiknya Lebih rutin mengecek ketersediaan stok bahan baku yang 

sudah menipis agar bisa segera di restock kembali 

5. Sebaiknya Perlu ada peningkatan kerja sama dan komunikasi antara 

atasan dan bawahan sehingga dapat tercipta komunikasi yang baik 
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LAMPIRAN 



 

 

 

 

Lampiran 1 Surat Pengantar PKL 



 

 

 

 

 

 

 

 

  

  



 

 

Lampiran 2 Surat Balasan PKL 

 

 
 
 
 



 

 

Lampiran 3 Sertifikat PKL 

 

  



 

 

Lampiran 4 Dokumentasi 

 

Set Up Sweet Bread 

 

 

Donut 

 



 

 

 

Croissant, Danish, dan Puff Pastry 

 

 

Set Up Breakfast 



 

 

 

Rekan Trainee Stp Ampta 

 

 

Pastry Cook And Trainee 
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