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BAB IV 

PENUTUP 

 

A. Kesimpulan 

Setelah penulis melaksanakan PKL di banquet kitchen Hotel Royal 

Ambarrukmo tentang pengaruh event mendadak terhadap kualitas makanan, 

penulis dapat menyimpulkan bahwa : 

1. Event mendadak dapat mempengaruhi kualitas makanan dari tekstur, 

tanpilan, rasa, warna dan kebersihan pada makanan. Pengaruh event 

mendadak terhadap kualitas makanan dapat diatasi dengan sangat baik 

oleh banquet kitchen sehingga makanan yang disajikan dalam event 

mendadak tetap terjamin kualitasnya. 

2. Faktor penyebab kualitas makanan dalam event mendadak dapat 

disebabkan oleh faktor-faktor seperti jumlah pax, ketersediaan bahan, 

jenis hidangan/makanan, keterbatasan waktu untuk memasak dan 

proses penyajian. Tetapi faktor tersebut dapat diatasi dengan beberapa 

cara, sehingga makanan yang disajikan tidak kurang meski dalam 

jumlah banyak, rasa dan tekstur makanan tetap berkualitas serta 

kebersihan dan kerapian makanan tetap di utamakan walaupun waktu 

proses pengolahan hingga penyajian sangat terbatas. 

3. Proses memasak yang baik dilakukan sesuai dengan standar ooking 

method, penerapan cooking method di banquet kitchen sudah 

diterapkan sesuai dengan prosedur yang berlaku, tetapi tidak menutup 
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kemungkinan staff melakukan kesalahan dalam proses memasak 

sehingga makanan yang dihasilkan tidak dapat dihidangkan kepada 

tamu. 

4. Solusi yang dilakukan oleh banquet kitchen ialah dengan beberapa 

cara supaya event mendadak tidak berpengaruh terhadap kualitas 

makanan dengan tujuan agar kualitasnya tetap terjaga/terpenuhi, 

upaya yang dilakuka staff dalam menangani event mendadak sudah 

sangat baik sehingga dapat meminimalisir kesalahan dalam 

menangani event mendadak dan menghindari komplain dari tamu. 

B. Saran 

Saran penulis untuk banquet kitchen Royal Ambarrukmo tentang 

Pengaruh Event Mendadak Terhadap Kualitas Makanan, maka penulis 

memberikan saran sebagai berikut : 

1. Harus ada pembagian tugas yang jelas saat ada permintaan event 

mendadak dan pada saat yang bersamaan ada beberapa event lain yang 

sendang berlangsung sehingga semua event dapat ditangani dengan 

baik. 

2. Menerapkan cooking method yang baik dan benar, karena masih ada 

staff yang tidak melakukan cooking method dengan benar, yang dapat 

berpengaruh terhadap kualitas makanan dan berakibat fatal sehingga 

makanan tidak bisa disajikan kepada tamu karena over cook atau 

gosong. 
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DAFTAR GAMBAR 

 

Handle Weding Event Food Sytall 

  

 

 

 

 

 

Handle Event Teens Indonesia 
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Handle Ramadhan 2021  
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