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BAB IV 

PENUTUP 

 

A. Kesimpulan 

Berdasarkan pembahasan mengenai analisis standard recipe serta 

prosedur pengolahan makanan di Forriz Hotel Yogyakarta, Penulis menarik 

kesimpulan bahwa standar resep yang dimiliki Forriz Hotel belum dapat 

dikatakan resep yang standar karena tidak menampilkan beberapa informasi 

seperti ukuran porsi, waktu dalam pengolahannya, serta prosedur pengolahan 

yang terperinci. 

Pada bagian analisis prosedur pengolahan makanan, penulis 

memaparkan beberapa proses pengolahan yang terkadang tidak dilakukan 

dengan sesuai prosedur seperti: 

1. Menggoreng daging ayam dengan api besar membuat tidak meratanya 

kematangan daging.  

2. Proses marinasi pada daging atau ikan dalam waktu yang singkat 

menyebabkan kurang meresapnya bumbu 

3. Pemberian bumbu yang terlalu stong untuk olahan soup mempengaruhi 

rasa pada saat set up menu buffet 

4. Membuat nasi goreng dengan menggunakan nasi baru matang 

menyebabkan tekstur nasi goreng lembek  

5. Prores pencairan daging beku atau thawing yang tidak sesuai menyebabkan 

daging beku mencair dengan tidak sempurna 
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B. Saran 

Berdasarkan hasil analisis, saran yang dapat penulis berikan antara lain: 

1. Diperlukannya perbaikan mengenai susunan atau bentuk standard recipe yang 

benar-benar baku dimana dicantumkannya ingredient quantity, preparation 

method, time, equipment, portion size, and cooking time. Serta penambahan 

keterangan prosedur pengolahan yang lebih terperinci. Hal ini dapat 

menciptakan konsistensi produk yang berkualitas. 

2. Bagian F&B Product harus mengatur waktu persiapan dalam pengolahan 

bahan baku dengan lebih baik lagi sehingga proses marinasi maupun thawing 

yang memerlukan waktu cukup lama dapat dilakukan sesuai prosedur. Untuk 

proses marinasi ikan diperkukan waktu minimal 15 menit dan maksimal 30 

menit. Proses marinasi yang baik dapat dapat membuat bumbu meresap 

kedalam daging. Begitupula proses Thawing atau pencairan daging beku 

sebaiknya dilakukan dengan merendam dalam air dingin dengan plastik rapat 

guna pencairan daging yang merata dan siap diolah.  

3. Bagian F&B Product harus menyediakan stok nasi dingin untuk memasak nasi 

goreng serta mengurangi pemberian bumbu pada olahan soup guna 

menghindari citarasa yang terlalu strong pada saat set up menu buffet. 

4. Cook harus cermat dalam proses menggoreng makanan dimana harus 

memperhatikan suhu dan lama waktu yang digunakan dalam proses 

menggoreng. Pada saat menggoreng daging ayam sebaiknya panas minyak 

tidak melebihi 205 derajat celcius dikarenakan minyak dapat sudah mencapai 

titik asap pada suhu tersebut.  
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