
43 
 

 

BAB IV 
 

 

PENUTUP 
 
 
 
 
 
 

A. Kesimpulan 
 

 

Berdasarkan uraian yang telah dipaparkan di bab-bab sebelumnya 

mengenai prosedur pengolahan dan penyajian menu ala carte pada Hotel 

Sheraton Mustika Resort & Spa, maka dapat ditarik kesimpulan bahwa menu 

ala carte di Hotel Sheraton Mustika Resort & Spa memiliki standar resep yang 

harus dipatuhi oleh setiap karyawan dalam setiap proses produksi demi 

menjaga kualitas produk yang dihasilkan. 

 

Food and beverage product depertment di Hotel Sheraton Mustika 

Resort & Spa dalam kegiatannya terutama saat menerima pesanan ala carte 

tentunya juga menemui beberapa kendala. Namun kendala-kendala tersebut 

tentu ada upaya untuk menyelesaikannya.Upaya-upaya tersebut dilakukan 

demi terciptanya kelancaran operasional dan yang paling utama adalah 

kepuasan tamu terhadap menu ala carte yang dipesan. 

 

B. Saran 
 

 

Berdasarkan pengamatan penulis saat melakukan penelitian di food and 

beverage product department Hotel Sheraton Mustika Resort & Spa, maka 

penulis memberikan saran sebagai berikut: 
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1. Karyawan harus meningkatkan kualitas kerja dan kedisiplinan 

agar dapat melaksanakan tanggung jawab dengan baik 

 
2. Karyawan harus memperhatikan SOP (Standard Operating Procedur) 

dan standar resep setiap produk yang akan diolah agar kualitas dan 

kuantitas produk yang dihasilkan selalu konsisten. 

 
3. Karyawan harus lebih memperhatikan sanitasi dan higienitas, baik 

sanitasi dan higienitas karyawan itu sendiri, sanitasi dan higienitas 

kitchen, serta sanitasi dan higienitas peralatan pengolahan produk 

kitchen.
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