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BAB IV  

PENUTUP 

 

A. Kesimpulan 

Adapun kesimpulan yang penulis uraikan berdasarkan keterangan pada 

bab-bab sebelumnya, diantaranya : 

1. Pelaksanaan tugas dan tanggung jawab staff pastry yang sesuai dengan 

Standard Operational Procedure (SOP) sudah dilakukan dengan baik. 

Mengingat hal tersebut sangat menunjang tercapainya hasil kerja yang 

memuaskan. 

2. HACCP menjadi standar yang diterapkan hotel untuk mendapatkan 

kepercayaan konsumen untuk membuktikan bahwa Royal Ambarrukmo 

Hotel Yogyakarta memberikan produk yang baik, staff pastry telah 

melaksanakan dengan baik semua tugas-tugasnya untuk menjaga produk 

terjamin kualitasnya sesuai dengan prosedur pengolahan bahan. 

3. Dengan adanya system kerja yang baik dimiliki Royal Ambarrukmo Hotel 

Yogyakarta sangat membantu proses kerja dengan baik dan terkendali. 

4. Dengan adanya pengeluaran varian menu baru perpaduan trasidisional 

modern dan garnish yang menarik Royal Ambarrukmo mampu bersaing 

dengan hotel lain. 

5. Kualitas makanan dan penyajian di Royal Ambarrukmo sudah cukup baik 

dan dapat menjadi ciri khas dan daya tarik hotel. 
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B. Saran 

Dari uraian dan keterangan yang telah penulis paparkan, maka terdapat 

beberapa saran yang akan penulis berikan adalah sebagai berikut: 

1. Bekerja sesuai dengan job desk masing-masing agar tercipta suasana kerja 

yang dinamis dan kooperatif. 

2. Tetap menjaga komunikasi yang baik antar staff, trainee, daily worker, dan 

departement lain demi berjalannya kelancaran operasional hotel. 

3. Bekerja sesuai dengan standart opersianal  procedure (SOP) yang berlaku 

pada hotel. 

4. Perlu diadakannya evaluasi yang berlaku bagi semua staff dan trainee yang 

diadakan setiap bulan atau minggu guna meningkatkan kedisiplinan 

kinerja. 
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