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BAB IV 

PENUTUP 

 

A. Kesimpulan 

Berdasarkan pembahasan yang telah penulis uraikan dalam bab-bab 

sebelumnya, dan setelah melakukan sejumlah analisa terhadap data yang 

di dapatkan, maka kesimpulan yang dapat diambil dari hasil Praktek Kerja 

Lapangan ini adalah : 

1. Dari pelaksanaan tugas dan tanggung jawab sebagai trainee di Hotel 

Tentrem Yogyakarta sudah dilaksanakan dengan baik dan sesuai 

dengan Standart Operational Procedure (SOP), walaupun 

banyaknya kendala yang di alami. Namun semua operasional 

berjalan dengan baik 

2. Didalam pastry section Hotel Tentrem Yogyakarta selalu berupaya 

untuk memberikan dan meningkatkan kualitas pengolahan untuk 

menjaga kualitas produk yang dihasilkan. 

3. Penerapan sistem Hygiene and Sanitation yang diterapkan sudah 

baik. 

4. Step of bread makingselalu dilaksanakan dengan baik sesuai dengan 

metode dan jenis bahan makanan yang digunakan. 

5. Cook pastry mampu memberikan variasi yang membuat produk 

pastry dan bakery menjadi terlihat lebih mewah dan menarik. 

6. Baik dari Staff pastry hingga trainee sudah mencoba melakukan 

pekerjaan dengan sangat baik. 

7. Untuk kelengkapan peralatan dan alat-alat masak sudah cukup 

memadai sehingga tidak ada kendala dalam pemenuhan alat-alat 

masak. 
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B. Saran  

Saran – saran yang dapat penulis kemukakan untuk Hotel Tentrem 

Yogyakarta adalah : 

1. Sebaiknya ada penambahan karyawan dalam Pastry untuk 

mengurangi over time yang berlebihan pada setiap karyawan. 

Karena ini sangat mempengaruhi kinerja setiap staff yang ada di 

pastry 

2. Seorang pastry Attendant harus mempunyai kemampuan untuk 

dapat memperhitungkan jumlah produksi yang sesuai dengan 

jumlah kebutuhan hotel. 

Misalnya, untuk Breakfast, dapat memperhitungkan jumlah 

produksi berdasarkan jumlah Occupancy dan jumlah tamu yang 

akan melakukan breakfast di Hotel Tentrem Yogyakarta. 

3. Untuk trainee shift, alangkah baiknya diberikan rotasi shift agar 

lebih maksimal dalam mengusai produk-produk pastry yang ada di 

hotel. 

4. Mungkin untuk meng-ekspansi ruang kitchen pastry itu mustahil, 

sebaiknya lebih memaksimalkan penggunakan ruangan yang ada 

5. Kerjasama dan komunikasi antar crew pastry satu dengan yang 

laiinya harus selalu terjaga dengan baik. 

6. Adanya pembagian Job Desk yang jelas bagi semua staff pastry 

untuk meminimalisir terjadinya kekurangan dan miss produk. 

7. Kerjasama serta komunikasi antara crew pastry dengan crew main 

kitchen serta crew service dalam melaksanakan suatu event harus 

saling terjaga untuk mengurangi hal-hal yang tidak diinginkan 

8. Untuk selalu mengecek ketersedian barang di store, karena saat ada 

event besar terkadang bagian pastry mengalami kendala dalam 

kurangnya pemenuhan bahan-bahan untuk dekorasi cake seperti 

Cherry, Strawberry, dan lain-lain. 
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