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BAB IV 

PENUTUP 

A. Kesimpulan 

Dalam pelaksanaan On The Job Training di The Rich Jogja Hotel 

khususnya Food and Beverage Product secara umum dapat diambil kesimpulan 

bahwa : 

1. Pelayanan penginapan yang dilengkapi dengan berbagai fasilitas yang 

menarik dan mewah. Seperti pelayanan makanan dan minuman, pelayanan 

spa dan sauna, tempat fitness, dan one access door di dalam hotel untuk 

menuju Jogja City Mall.  

2. Kitchen area di The Rich Jogja Hotel dibagi menjadi beberapa rungan 

diantaranya adlah Main Kitchen, Garde Manager (Cold Kitchen), Pastry 

Kitchen, Banquet Kitchen, dan Office Room. Untuk menu  Lunch dan dinner 

di The Rich Jogja Hotel terdapat rotasi menu yang bias disesuaikan sesuai 

permintaan, dan juga dengan menu As Per Chef yaitu menu sesuai pilihan 

Chef Kitchen di The Rich Jogja Hotel sudah memiliki alat–alat yang lengkap 

untuk membantu proses pengolahan makanan serta penyajiannya. Namun ada 

beberapa alat yang sebaiknya perlu diganti dengan peralatan yang baru, agar 

dalam proses pengolahannya lebih baik, serta dapat menghasilkan hidangan 

yang berkualitas.  
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3. Bahan–bahan di kitchen The Rich Jogja Hotel sudah disimpan di tempat yang 

tepat dan sesuai dengan jenis bahannya.  Bahan kering disimpan di dry story, 

bahan basah seperti sayuran, yogurt, dan keju disimpan di dalam chiller, 

sedangkan bahan seperti daging, ikan dan unggas disimpan di dalam freezer. 

Pengolahan menu breakfast, lunch dan dinner di The Rich Jogja Hotel 

meliputi persiapan bahan, persiapan alat, pengolahan dan penyajiannya, serta 

clear up.   

 
B. Saran 

1. Saran bagi pihak mahasiswa/mahasiswi  

Agar para mahasiswa/mahasiswi saling berkerja sama dengan karyawan di 

hotel, disiplin dalam perkerjaannya, berkomunikasi dengan baik. 

2. Saran bagi pihak kampus 

Agar pihak kampus tetap menjalin hubungan baik dengan hotel, kerjasama 

yang baik untuk melanjutkan On The Job Training  adik-adik kelas 

selanjutnya di hotel tersebut. 

3. Saran bagi pihak hotel  

a. Semua peralatan–peralatan yang rusak dan menjadi kendala saat 

operasional diperbaiki agar semua berjalan dengan lancer. 

b. Lebih memberikan kesempatan kepada peserta training untuk menerapkan 

ilmu yang diperoleh, untuk mengetahui sejauh mana kemampuannya 

dalam menyerap pengetahuan yang diberikan agar lebih percaya diri. 
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c. Kerjasama yang baik antara  senior dengan  training harus lebih 

ditingkatkan 

d. Keamanan lebih ditingkatkan  

e. Kebersihan dan perawatan lebih ditingkatkan.  
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A. Breakfast 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

B. Lunch 

 

 

 

 

 

 



 
 

 
 

 

 

C. Dinner 

  

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

D. A’ la Carte 

 

 

 

 

 

 



 
 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

E. Weding  

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 
 

 
 

F. Hi Tea 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

G.  REO (Requenstion Event Order) 
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