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BAB IV

PENUTUP

A. Kesimpulan

Dari uraian diatas penulis dapat mengambil kesimpulan bahwa:

1. Setiap bagian yang ada di pastry section memiliki tugas dan tanggung

jawabnya (job description) masing-masing, maka dari itu setiap bagian

tersebut haruslah memahami tugas-tugasnya.

2. Ketika akan melakukan suatu pekerjaan setiap karyawan (staff) yang ada

di pastry section harus mematuhi peraturan (SOP) yang ada di hotel

tersebut. Dan pada dasarnya SOP yang ada di pastry section Sahid Jaya

Hotel & Convention Yogyakarta sudah di jalankan dengan maksimal,

tetapi beberapa factor lain yang perlu mendapatkan perhatian agar

memperoleh hasil yang maksimal yaitu pemeliharaan (maintenance) dan

perbaikan alat-alat pastry.

B. Saran

Saran yang dapat penulis berikan untuk Sahid Jaya Yogyakarta antara lain

sebagai berikut:

1. Kurangnya karyawan khususnya di pastry section harusnya merekrut anak

casual.

2. Peralatan yang ada di pastry sangat kurang memadai, karena peralatannya

sudah banyak yang rusak dan tidak layak. Sebaiknya pihak hotel

menyisihkan anggaran untuk peremajaan peralatan.
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3. Kebersihannya masih sangat kurang entah itu area pastry maupun

peralatan yang ada dipastry,sebaiknya hal itu haruslah di perhatikan agar

menghasilkan produk-produk yang berkualitas bagus.

4. Sepatu yang digunakantraineemasih belum sesuai dengan peraturan yang

ada harusnya pakai safety shoes, bukan sneekrs agar lebih aman dalam

melaksanakan pekerjaan.

5. Produk-produk dipastry section terlalu monoton,staff pastryharus berani

mencoba membuat produk-produk baru agar lebih bervariasi dan

menambah wawasan.
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LAMPIRAN



Salah satu contoh CB ready plate.

Mango Pudding

Baron Resto & BAR

Set up lunch



Coconut Pudding

Chocolate
Stand Pastry Sunday Brunch
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