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BAB IV 

PENUTUP 

 

A. Kesimpulan  

Berdasarkan evaluasi selama melaksanakan Praktek Kerja Lapangan 

yang telah penulis lakukan di Sheraton Mustika Yogyakarta Resort & SPA 

dan disimpulkan bahwa: 

1. Upaya pastry section dalam meningkatkan dan menjaga kualitas produk 

di pastry section Sheraton Mustika Yogyakarta Resort & SPA sangat 

menunjang kelancaran operasional hotel. Namun ada beberapa 

kekurangan yang harus diperbaiki  dan  diperhatikan agar kualitas produk 

menjadi lebih meningkat.  

2. Dalam meningkatkan kreativitas dan inovasi dalam produk pastry sudah 

sangat bagus. Hanya saja harus lebih meningkatkan  kreativitas dan 

inovasi bentuk, tampilan, dan rasa untuk menghasilkan produk yang lebih 

variarif dan menarik.  

 

B. Saran  

Berdasarkan yang penulis dapatkan, maka dapat disampaikan saran 

sebagai berikut:  

1. Sebaiknya perlu peningkatan kerjasama yang erat antara atasan dan 

bawahan sehingga dapat tercipta komunikasi yang baik serta suasana 

kerja yang kondusif.  
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2. Perlu adanya suasana dan komunikasi yang harmonis pada tempat kerja 

sehingga tidak menimbulkan kebosanan bagi para karyawan, tingkatkan 

rasa tanggung jawab terhadap pekerjaanya.  

3. Sebaiknya kekurangan peralatan perlu ditambah demi kelangsungan 

kelancaran operasional.  

4. Sebaiknya perlu mengecek ketersediaan bahan baku yang sudah habis 

dengan baik dan benar agar tidak kehabisan persedian barang. 

5. Sebaiknya selalu mengontrol setiap hasil olahan produk pastry, untuk 

mengahasilkan produk pastry yang maksimal.  
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LAMPIRAN 
  



 
 

 
 

Jadwal Kerja 
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Chocolate Room, tempat pembuatan chocolate garnish 
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Set-Up Coffee Break  

    

 

 

 

 

 

 

 

 



 
 

 
 

Prepare Table Manner 
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