BAB IV

PENUTUP

A. Kesimpulan
Berdasarkan hasil kegiatan Praktek Kerja Lapangan pada Hotel

Royal Ambarrukmo dapat ditarik kesimpulan, yaitu :

1.  SOP departemen Pastry di Hotel Royal Ambarukmo Yogyakarta
menurut penulis sudah bagus, tetapi masih harus dilaksanakan dengan
displin oleh para staff maupun trainee agar pekerjaan menjadi lebih
efektif dan efisien lagi.

2. Bagian pastry memiliki tugas dan tanggung jawab untuk menyiapkan:
a.  Khusus bidang pengolahan kue-kue dengan segala jenis variasi

kue.

b.  Membuat semua jenis kue-kue (manis) untuk makanan penutup
seperti cake, pudding, pie, soufle, roulade, crakers, french pastry
fritter dan lain sebagainya.

c.  Membuat saus-saus manis untuk dihidangkan bersama kue-kue
yang disajikan.

d. Membuat dekorasi dari gula-gula baik yang dihidangkan
bersama kue maupun untuk pajangan pada meja buffet.

e. Membuat ice cream dan hidangan yang dibuat dari ice cream
seperti banana split, coupe st. Jacques, coupe denmark, osatta

napolitaine, baked alaska, sundae dan lain-lain.
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3.  Cara Hotel Royal Ambarukmo dalam penjualan produk pastry nya,
yaitu melalui beberapa cara seperti :
a.  Pemasaran melalui Media Sosial

b.  Penjualan Melalui Coffee Shop dan Restoran

Saran
Berdasarkan hasil kegiatan Praktek Kerja Lapangan pada Hotel Royal

Ambarrukmo Yogyakarta, maka saran yang sekiranya bermanfaat untuk

Hotel Royal Ambarrukmo antara lain:

1.  Peralatan-peralatan yang rusak menjadi kendala dalam proses
pembuatan hidangan penutup yang harus segera diperbaiki. Serta
peralatan memasak untuk pastry ditambah lagi, untuk mempercepat
dalam hal pekerjaan supaya dengan tepat waktu.

2. Penambahan jumlah staf, karena jika salah satu staff tidak masuk

kerja, kerjaan di pastry menjadi kurang efektif.
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