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BAB IV 

PENUTUP 

A. Kesimpulan 

Berdasarkan dari analisis dari rumusan masalah selama penulis 

melakukan praktek kerja lapangan, dapat di tarik kesimpulan bahwa utensils 

& equipment yang digunakan dalam pengolahan pastry and bakery yang di 

pergunakan di Hotel Mutiara Malioboro sudah sesuai standar yang ada. Baik 

standar kebersihan , kesehatan , keamanan pangan dan keselamatan pekerja. 

Selain itu bahan subtitusi yang di pergunakan atau cara seorang pastry chef  

apabila bahan yang asli atau yang seharusnya digunakan tidak ada. Maka 

pastry chef akan mengganti bahan atau mensubtitusi bahan dengan bahan 

yang memiliki sifat,rasa atau tekstur yang serupa. Pensubtitusian bahan 

hanya di lakukan bila keadaan terdesak atau darurat, dan jarang terjadi 

pensubtitusian bahan di  kitchen Hotel Mutiara Yogyakarta.  

B. Saran 

Adapun saran yang ingin di berikan penulis sehubungan dengan 

analisis selama praktek kerja lapangan  yaitu, pentingnya pemberian ilmu 

atau pengetahuan tentang pensubtitusian bahan yang di berikan untuk 

seluruh staf yang ada di kitchen, baik main kitchen ataupun pastry kitchen. 

Dikarenakan apabila situasi mendesak pensubtitusian bahan amat membatu 

kelancaran kerja. Dan untuk standarisasi alat equipment dan utensils sudah 

baik.
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