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BAB IV 

PENUTUP 

A. Kesimpulan

Dari uraian diatas penulis dapat menyimpulkan bahwa:

1. Pastry Section di Sheraton Mustika Yogykarta Resort & Spa selalu berupaya

meningkatkan kinerja untuk kualitas produk yang dihasilkan.

2. Pelaksanaan tugas dan tanggung jawab pastry cook sudah sesuai dengan

Standard Operational Procedure  yang diterapkan walaupun dengan

terbatasnya tenaga kerja juga peralatan yang ada.

3. Pastry Section selalu berupaya untuk memahami bahan-bahan dari produk

yang baru dibuat sehingga memudahkan proses produksi.

4. Hygiene & sanitasi yang diterapkan dalam peraturan terlaksana dengan baik.

B. Saran

Saran yang dapat penulis berikan untuk Sheraton Mustika Yogyakarta Resort &

Spa antara lain sebagai berikut:

1. Sebaiknya hotel mempertimbangkan pengadaan peralatan yang digunakan di

Pastry Section untuk memudahkan proses pengerjaan produksi.
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2. Perlunya penambahan tenaga kerja yang dibutuhkan Pastry Section agar

memudahkan proses pengerjaan produksi sehingga tidak ada lagi hambatan

dan kendala saat kondisi high season.

3. Komunikasi terhadap pekerja di Pastry Section dan trainee lebih

ditingkatkan lagi agar tidak ada miscommunication atau permasalahan yang

timbul belakangan.

4. Sepatu yang digunakan trainee maupun staff masih ada yang belum sesuai

dengan peraturan yang ada seharusnya memakai safety shoes.

5. Produk di Pastry Section terlalu monoton, staff pastry harus berani mencoba

membuat produk baru agar lebih bervariasi dan menambah wawasan.

6. Peralatan yang ada di Pastry Section kurang memadai, karena peralatannya

ada yang rusak. Sebaiknya pihak hotel menyisihkan anggaran untuk

kemajuan peralatan.
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LAMPIRAN











Twist Bread Sweet Bread 

Soft roll Bread Décor 

French bread Set up breakfast at restaurant 



Prepare set up breakfast for restaurant and club lounge 

Refill breakfast White Toast 



Whole Wheat Toast Brown Toast 

Danish Bajigur cake 



Birthday cake (Cheese cake dan Double choco mouse) 

Strawberry mouse Chocolate mouse 



Banana mouse  Greentea cake 

Honey cream brulle Pink macaroon 



Brownies English cake 

Chocolate praline Marble cake 
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