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BAB IV

KESIMPULAN DAN SARAN

A. Kesimpulan

Berdasarkan uraian dari beberapa bab di atas, maka penulis dapat

mengambil kesimpulan, antara lain:

1. Pastry bakery section merupakan salah satu bagian yang penting dalam

meningkatkan pendapatan hotel, dimana section ini menyediakan segala

bentuk dessert untuk para tamu. Menu A la Carte adalah suatu susunan

menu dimana setiap daftar makanan disertai harga tersendiri. Dalam

penyediaan menu A la Carte diperlukan bahan – bahan yang berkualitas

dan methode yang standart, yang diperhatikan dalam menu A la Carte

paling utama adalah rasa, variasi dan tampilan untuk menarik

konsumen agar konsumen tertarik untuk membelinya

2. Untuk menghasilkan produk yang berkualitas dibutuhkan

memperhatikan tehik penyimpanan nya, metode – metode penyimpan

barang dan produk,  kebersihan area dengan memperhatikan dan

menerapkan hygiene dan sanitasi, kelengkapan peralatan yang masih

layak digunakan, pengadaan bahan yang cukup dan bahan – bahan yang

digunakan dengan kualitas yang bagus.
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B. Saran

Berdasarkan pengamatan lansung pada kegiatan PKL yang

dilakukan penulis selama 6 bulan pada 4 september 2017 – 4 maret 2018,

maka penulis memberikan beberapa saran guna meningkatkan kualitas dan

perkembangan hotel, khususnya pastry bakery section, sebagai berikut:

1. Diperlukan pengembangan produk yang lebih menarik, mengganti

atau menambah menu A la Carte yang lebih menarik dan juga

menyesuaikan produk yang sedang ramai dipasaran sehingga akan

meningkatkan pemasaran dan juga akan lebih bervariatif produk yang

ada di pastry bakery Aston.

2. Perlu lebih memperhatikan dan melakukan dengan baik dalam tehnik

dan metode penyimpanan barang dan produk – produk pastry

3. Sebaiknya alat – alat yang masa konsumsinya sudah habis atau sudah

terlalu tidak layak pakai lebih baik adanya penggantian alat yang baru

untuk memperlancar proses produksi, mengingat Aston Braga Hotel

berbintang 4 yang dibawahi Archipelago group maka diperlukan

peralatan yang sesuai dengan standar

4. Sebaiknya karyawan lebih memperhatikan lagi mengenai hygiene dan

sanitasi selama dalam proses produksi mapun tidak dalam produksi.

5. Pengadaan stok bahan pastry bakery lebih diperhatikan lagi supaya

produksi nya tidak terhambat.
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