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BAB IV 

PENUTUP 

A. Kesimpulan  

Selama masa training di Hotel Horison Ultoma Riss Yogyakarta pada 

Oktober 2019  hingga Maret 2020 dapat disimpulkan bahwa : 

1. SOP atau standard operasional procedure yang dimiliki oleh Hotel 

Horison Ultima Riss Yogyakarta belum sepenuhnya mampu dijalankan 

dalam operasionalnya dikarenakan kurangnya saran dan prasarana yang 

dimiliki. 

2. Kendala yang dihadapi dalam melayani tamu dan membuat hidangan 

sering ditemui pada kurangnya alat, tidak adanya standar resep, serta 

tidak adanya standar presentation sehingga cooking method yang 

berbeda-beda sering ditemui. 

3. Untuk  mengatasi kendala disetiap bulanya diadakan training untuk para 

staff  kitchen untuk  menambah wawasan serta skill, juga training menu 

alacarte dilakukan ketika hotel sepi. 

4. Untuk meningkatkan mutu dan kualitas pelayanan food and beverage 

product dilakukan penambahan alat serta tempat penyimpanan bahan 

makanan secara berkala, training untuk setiap karyawan, breafing setiap 

pergantian shift, menerapkan secara disiplin rule yang berlaku. Bekerja 

secara totalitas, tulus sigap, cekatan, dan mematuhi standar operasional. 

Prosedur merupakan faktor utama dalam mendukung pelayanan yang 

optimal dan memuaskan untuk para tamu hotel. Ketelitian dan kejelitan 
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terhadap pembuatan market list dalam pengadaan barang sangat perlu 

dilakukan guna mengestimasi pengeluaran dan saving cost. Buah, sayur, 

daging, ikan, ayam serta bahan-bahan lainya perlu disimpan ditempat khusus 

dan dilakukan pengecekan setiap harinya (first in frst out) supaya tidak 

terjadi pembusukan bahan-bahan makanan yang dapat merugikan. 

B. Saran 

Kurangnya peralatan dan tempat penyimpanan bahan-bahan makanan 

semestinya tidak menjadi alasan turunnya kualitas product, untuk itu 

pengecekan bahan-bahan makanan semestinya dilakukan dengan teliti pada 

setiap hari, begitu pula dalam menyimpan makanan sisa. Jika bahan tersebut 

disimpan dan akan digunakan kembali sebaiknya digunakan lebih awal 

supaya makanan sisa tersebut tidak memenuhi tempat penyimpanan yang 

seharusnya bisa digunakan untuk menyimpan bahan makanan lainya.  

Pentingnya menjaga keterampilan dan kebersihan chiller maupun freezer 

bertujuan untuk menjaga bahan makanan dari bakteri-bakteri serta rusaknya 

bahan tersebut. Dikarenakan kurangnya alat penyimpanan bahan-bahan 

makanan dan minuman penulisan berharap kekurangan tersebut segera 

terpenuhi demi menghindari rusaknya bahan makanan, untuk itu penulis 

berharap beberapa hal diatas dapat terlaksana sesuai SOP dan HCCP yang 

diterapkan pada food and beverage department Hotel Horison Ultima Riss 

Yogyakarta, hal yang terpenting adalah tetap menjaga komunikasi baik antar 

anggota kitchen maupun dengan department lain, baik komunikasi non verbal 

maupun verbal dalam bekerja, begitu pula dengan training untuk staff demi 



43  

 
 

meningkatkan kualitas SDM yang dimiliki hotel. Dengan ini penulis berharap 

dan meyakini bahwa semua itu akan menjadi lebih  baik daripada 

sebelumnya. 
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