BAB IV

PENUTUP

A. Kesimpulan

Dari rumusan masalah pada laporan ini penulis menyimpulkan bahwa :

1. Dalam pembuatan macaron diperlukan mise and place yang baik dan
benar. Serta perlu ketelatenan dalam menyiapkan beberapa bahan agar
menghasilkan hasil yang berkualitas. Butuh kecepatan efisiensi dan
efektifitas waktu dalam arti ketepatan pengocokan putih telur dan
persiapan bahan lainnya. Karena apabila persiapan bahan lainnya tidak
disiapkan namun hasil kocokan putih telur sudah jadi, maka adonan
tersebut akan pecah dan cair jika terlalu lam didiamkan. Serta take
care dalam resting time macaron dengan suhu yang tepat dan waktu
yang tepat. Maka macaron akan menhasilkan kaki yang tinggi dan
permukaan halus rata.

2. Dalam upaya meminimalisir spoiled macaron, bisa diaplikaskan dalam

cake slice decoration maupun whole cake decoration.

B. Saran

Setelah melewati 6 bulan on the job training di Hotel Novotel
Yogyakarta ada beberapa hal pertimbangan dalam pemakaian bahan di
food and beverage product agar tetap memperhatikan standar kualitas

yang ada di Hotel Novotel Yogyakarta. Serta melengkapi perlengkapan
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yang sudah tidak layak pakai untuk kenyamanan bekerja. Inovasi dan
kreasi dalam hal decoration cake serta pemakaian item breakfast yang
lebih bervariasi. Untuk meminimalisir komplain dari tamu longstay agar
tidak bosan. Dan memperhatikan setiap permasalahan yang ada untuk
diselesaikan secara bersama, dengan diadakannya briefing setiap
pergantian shift setidaknya mampu menjalin komunikasi agar tidak terjadi

miss communication.
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