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BAB IV 

SARAN DAN KESIMPULAN 

A. Saran 

Berdasarkanpengamatansecaralangsungpadakegiatan on the job 

training yang dilakukanpenulispada 13 september 2016 s.d13 maret 2017 , 

makapenulismemberikanbeberapa saran 

gunameningkatkankualitasdanperkembangan hotel, khususnyapastry bakery 

section, sebagaiberikut : 

1. Diperlukanpengembanganproduk yang 

lebihmenarikdanjugamenyesuaikanproduk yang sedangramai di 

pasaransehingggaakanmeningkatkanpemasarandanjugaakanlebihbervariati

fproduk yang ada di pastry bakeryAston 

2. perlunyamemperhatikan hygiene sanitasiselamadalam proses 

produksimaupuntidakdalamproduksi.Hygiene sanitasimeliputipastry 

bakery areasertastaff patry bakery  

3. perluadanyapenambahanalat-alatgunamemperlancar proses produksi 

,danmenggantiperalatan yang lama dengan yang baru, sepertioven,mixer, 

hand mixer,handglovemengingatastonmerupakan hotel bintang 4 yang 

dibawahioleharchipelago group makadiperlukanperalatan yang 

sesuaidenganstandar 
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4. kebersihanperalatandanruanganharuslebihdiperhatikanlagi 

demikenyamanansaatoperasionalberlangsung. 

kerapihanpenempatanperalatanmaupunbahan-

bahanperludiperhatikanlagigunamempermudahmencaribarangataubahan 

yang dibutuhkan. 

5. perlunyaruanganpenyimpanantersendiri( walk in freezer dan chiller) 

,mengingatproduk yang 

dihasilkanpastrysangatrentanjikadalampenyimpanannya di 

campurdenganbahan /hasilolahan hot kitchen maupun cold kitchen. 

6. Perlunyaperluasaandanpenataantempat yang baru di pastry bakery 

area,supayaruanggerakdalambekerjalebihluas,nyamandan proses 

produksiakanlebihlancar 

7. Perlunyachocolate room sebagaitempattambahan di pastry bakery section, 

mengingatpastry bakeryastonseringmembuatsebuahkarya yang 

bahanutamadari chocolate, 

sehinggaakanmemperlancaroperasionaltersebut. 

 

B. Kesimpulan 

Berdasarkanuraiandaribeberapababdiatas,makapenulisdapatmengambilkesimp

ulan ,antara lain : 

1. Pastry Bakery 

sectionmerupakansalahsatubagianterpentingdalammeningkatkanpendapata
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nhotel,dimanasection inimenyediakansegalabentuk dessert untuk para 

tamu. 

2. Untukmenghasilkanproduk yang berkualitasdibutuhkankeahliandari para 

staff,kebersihan area, 

kelengkapanperalatandanjugaperalatannyamasihlayakguna,sertakualitasda

ribahan yang digunakan. 

Selainituteknikpenyimpanandantempatpenyimpanannyaharusselaludiperha

tikan 

3. Pembuatanshiftjugaharusdiperhatikan 

,agarpekerjaandapatberjalandenganlancardanefektif. 
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LAMPIRAN 

GambarPeralatan Pastry Bakery 

 

Bread Slicer    MoulderSheeter/Dough Sheeter 

 

 

Dough Mixer      Oven 



 

  
  Proofer     Pastry Area 

 

 

 

 

             Waffle Machine                                             Chiller Machine  

 



 

Gambar Assorted Bakery 

 

  Cuban Slider      Pandan Toast 

 

 

 

 Braga Dough     White Toast 



 

Gambar Assorted Cake 

 

 Chocolate Double Cake    Fruit Cheese Cake 

 

 

 Tiramisu Cake     Mirror Glaze 



 

Gambar Assorted Sweet Bread 

 

 Dough Nut Coffee Buns 

 

 

 Sweet Bread      Croissant 
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