
 

 

 

BAB IV 

PENUTUP 

 

 

A. Kesimpulan 

 

Selama menjalani masa training selama enam bulan penulis belajar banyak 

hal yang sangat bermanfaat bagi penulis. Enam bulan bukan waktu yang sebentar, 

penulis selalu memanfaatkan semua kesempatan yang ada untuk mengambil ilmu 

sebanyak banyaknya ketika incharge di pastry and bakeries section. Penulis belajar 

praktisi seperti cara membuat berbagai macam jenis cake, teknik memasak di pastry 

dengan benar, teknik bekerja dengan efektif dan evisien, juga mempelajari cara 

mengoperasikan peralatan yang dapat menunjang pekerjaan seperti dough seheeter, 

rounding machine, proover cabinet, sorbet machine dan oven combi. Selain 

wawasan dan keterampilan pada masa-masa training ini dapat mengetahui 

karakteristik dan mental seseorang khususnya untuk penulis sendiri. Selain fisik 

yang kuat, mental yang kuat, ketenangan dan konsentrasi pun sangat di perlukan 

ketika bekerja di pastry. 

Berikut adalah kesimpulan yang penulis dapatkan selama On the job training di 

Hyatt Regency Yogyakarta : 

1. Memperhatikan dan mengikuti cara kerja orang lain dapat mempermudah 

proses penyerapan ilmu dan teknik yang baru. Pengalaman kerja bukan hanya di 

dapat dari kita sendiri, namun juga bisa di dapat dari cara memperhatikan seseorang 

dengan seksama. 
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2. HACCP (Hazard Analithical Critical Control Point) merupakan sistem 

operasional yang sangat di perhatikan di semua section food and beverage 

department yang wajib di ketahui oleh semua staff maupun training. Serta menjadi 

patokan utama dalam menjaga standar keamanan pangan yang ada di hotel Hyatt 

Regency Yogyakarta. 

3. Ketika mengambil keputusan akan sesuatu hal mengenai masalah 

operasional harus di bicarakan terlebih dahulu dengan pihak staff/ CDP yang 

incharge saat itu. Pengambilan keputusan secara pribadi dapat memunculkan 

masalah yang lebih besar jika keputusan yang di ambil tidak sesuai dengan standar 

operasional yang berlaku. 

B. Saran 

 

Bahwa setiap pekerjaan yang kita lakukan dengan sepenuh hati tentu akan 

membuahkan hasil yang baik. Pelajari dan pahami apa yang telah disampaikan agar 

kelak bisa membawa kita menuju gerbang kesuksesan dan siap bekerja dengan 

sumber daya manusia yang maju dan berkualitas. 

Berikut merupakan saran yang dapat penulis berikan dalam pelaksanaan on the 

job training yaitu : 

1. Ketika alat yang ada di kitchen seperti sorbet machine yang berfungsi 

kurang baik maka lebih baik pihak hotel membeli yang baru secara priodik. Dan 

memberikan alat pendukung di pada masing- masing section seperti peeler, bread 

knife, ballon wisk. 



 

2. Diadakanya Trainee mengenai HACCP (Hazard 

Analithical Critical Control Point) dan Hygine sanitasi 

secara periodik kepada staff kitchen dan para training. 

Sehingga standart operasional yang berlaku bisa terus 

berjalan. 
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