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BAB IV 

PENUTUP 

A. Kesimpulan 

Berdasarkan pembahasan yang telah penulis uraikan sebelumnya, dan 

telah melakukan sejumlah analisis, maka kesimpulannya adalah  : 

1. Penerapan teknik dasar memasak dilakukan cukup baik oleh staff 

maupun trainee. Meskipun kadang ada kelalaian dari staff yang kurang 

memperhatikan teknik dasar memasak dengan benar sehingga 

menyebabkan makanan over cook dan lain sebagainya. 

2. Tugas dan tanggung jawab sudah menjadi acuan kinerja kerja sudah 

berjalan dengan baik, meskipun ada sedikit kendala tetapi operasional 

kerja tetap beralan dengan lancar. 

3. Melakukan standard operasional system dengan benar sehingga 

mengurangi tingkat kecelakaan kerja. 

4. Kualitas makanan sangat diperhatikan supaya tamu merasa puas 

dengan hasil suatu masakan yang disajikan. 

 

B. Saran 

Adapun beberapa saran yang dapat penulis sampaikan untuk Hotel 

Grand Rohan Jogja antara lain :   

1. Melakukan evaluasi rutin setiap bulannya untuk mengetahui apa saja 

yang harus ditingkatkan lagi, seperti SDM atau kekurangan yang lain. 
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2. Sebaiknya pihak hotel bersikap lebih bijak dengan menambah jumlah 

tenaga kerja agar tidak menggangu jalannya opersional dibidangnya. 

3. Alangkah baiknya jam kerja disosialisasikan dengan benar, sehingga 

tidak terjadi overtime yang sangat berlebihan sehingga bisa 

menanggulangi kecelakaan kerja akibat kelelahan. 

4. Sebaiknya melakukan pengawasan kepada staff maupun trainee 

terhadap pengolahan makanan yang lebih benar dan dapat 

ditingkatkan lagi. 
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Tasneem swimming pool   Lobby Grand  Rohan 

  

        

Ballroom Grand Rohan 

       

Mushola      Dulaxe room 

 

Meeting Room 
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Kitchen Area 

       

    Seroja Restoran 

                                 

   Outdoor anggur laut ( seroja restoran ) 

Sumber: HRD Grand Rohan 
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Kitchen area     Buther 

 

    Proses garlic bread yang di salamander 

       

Proses pembuatan makanan setengah jadi untuk breakfast 
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Menu ala’ carte  
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