
 
 

39 
 

BAB IV 

PENUTUP 

A. Kesimpulan 

Di akhir bab ini penulis menyimpulkan hasil dari laporan penelitian 

tugas akhir di main kitchen Sahid Raya Hotel & Convention Yogyakarta. 

Adapun kesimpulannya sebagai berikut : 

1. Teknik pengolahan bahan makanan yang digunakan di Sahid Raya 

Hotel & Convention Yogyakarta pada dasarnya sama seperti hotel 

pada umumnya. Dalam proses pengolahan makanan, hotel sahid 

selalu mengikuti cooking method yang sudah ditentukan dan 

menggunakan bahan yang berkualitas untuk menghasilkan produk 

yang berkualitas pula. 

2. Penyajian makanan di Sahid Raya Hotel & Convention Yogyakarta 

menerapkan konsep penyajian makanan yang sama dengan hotel 

lainnya yaitu Buffet dan A’la Carte. Konsep penyajian di Sahid 

Raya Hotel & Convention Yogyakarta sudah di terapkan dengan 

baik dan dalam penyajiannya sudah memenuhi syarat-syarat 

protokol kesehatan seperti staff yang menjaga Buffet makanan 

diwajibkan untuk menggunakan masker double, face shield, dan 

hand gloves. Di sediakan juga hand sanitizer, hand gloves, dan 

pembatas kaca antara tamu dan staff pada saat pengambilan 

makanan. Serta pengaturan kursi di Restoran di atur sedemikian 

rupa agar berjarak minimal 1 meter.  
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B. Saran  

Saran yang disampaikan penulis bersifat membangun yang 

ditujukan kepada manajemen Sahid Raya Hotel & Convention 

Yogyakarta dengan harapan agar bisa menjadi hotel yang lebih baik lagi. 

Adapun saran yang dapat disampaikan adalah : 

1. Sebaiknya staff kitchen Sahid Raya Hotel & Convention 

Yogyakarta menjalankan SOP dengan sebaik-baiknya sehingga 

berdampak bagus pada kualitas produk makanan yang di hasilkan. 

2. Perlu diadakan pelatihan dan pengetahuan menu kepada karyawan 

dan training. Sehingga karyawan dan training bekerja dengan 

standar operasional hotel yang berlaku 

3. Ada baiknya jika antar departemen diakan briefing setiap hari 

sehingga tidak menimbulkan miskomunikasi antar departemen 

sehingga dapat menjalankan tugas dan tanggung jawabnya dengan 

baik.  
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DOKUMENTASI 

Proses memprepare bahan makanan untuk breakfast  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Proses memprepare dessert plate untuk coffee break  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 
 

Grand Ballroom Sahid Raya Hotel & Convention Yogyakarta 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 
 

Meeting Room Sahid Raya Hotel & Convention Yogyakarta 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 
 

Area Kitchen Sahid Raya Hotel & Convention Yogyakarta 

 

 

 

 

 



 

 
 

Foto Bersama Executif Chef, Sous Chef, dan Commis 

 

 

 

 

 



 

 
 

Set Up Breakfast Buffet Sahid Raya Hotel & Convention Yogyakarta 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 
 

Berbagai macam makanan A’la Carte di Sahid Raya Hotel & Convention 

Yogyakarta 

  



 

 
 

Prepare dan Set Up Green Salad di Sahid Raya Hotel & Convention Yogyakarta 

  



 

 
 

Lunch Box dan Snack Box di Sahid Raya Hotel & Convention Yogyakarta 

  



 

 
 

Menjaga stall main course pada saat event wedding 150 pax di Sahid Raya Hotel 

& Convention Yogyakarta 

  



 

 
 

Proses pengolahan Roast Chicken di Hotel Sahid Raya Yogyakarta 
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