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BAB IV 

PENUTUP 

 

A. Kesimpulan 

Berdasarkan atas apa yang dipelajari oleh penulis selama menjalankan Training 

di Novotel Yogyakarta Hotel & Resort selama 6 bulan khususnya di bagian Food 

and Baverage Product, maka penulis menarik kesimpulan bahwa dalam 

pelaksanaan persiapan bahan makanan hingga penyajian makanan untuk tamu 

memerlukan beberapa proses yang harus diperhatikan secara cermat agar kualitas 

dan mutu makanan dan minuman tetap terjaga. Sehingga dapat meningkatkan 

kepuasan dari tamu.  

B. Saran  

Dalam pelaksanaan training, penulis juga memperhatikan segala pelaksanaan 

yang dilakukan oleh para staff yang berada di Novotel. Saran yang dapat 

disampaikan oleh penulis, antara lain: 

1. Lebih memperhatikan Standard Operational yang diberikan oleh pihak 

manajemen kepada para staf Kitchen. 

2. sebaiknya para staff lebih meningkatkan sikap kinerja agar mendapat hasil 

yang lebih maksimal. 
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