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BAB IV 

PENUTUP 

A. Kesimpulan 

Berdasarkan uraian pada bab-bab terdahulu,begitu banyak jumlah 

pekerjaan yang harus diselesaikan setiap harinya dan setalah menganalisis 

keseluruhan data yang telah diperoleh, maka penulis dapat menarik 

kesimpulan sebagai berikut: 

1. Bahwa pastry section merupakan salah satu bagian yang terdapat pada 

suatu hotel yang mampu memberikan pendapatan yang cukup besar bagi 

hotel. Bagian ini berada dibawah naungan F&B Main Kitchen Department.  
2. Bagian pastry memiliki peranan penting bagi kelancaran operasional hotel 

yang menyediakan kue dan roti untuk pesanan tamu-tamu yang berada 

dihotel tersebut. Menjaga kualitas produk yang dihasilkan adalah hal 

terpenting, mulai dari pemilihan bahan baku, persiapan sebelum 

pengolahan Produk, sampai cara penyimpanan produk yang sudah selesai 

dibuat menggunakan bahan-bahan yang berkualitas, dan memberikan 

pelatihan kepada karyawan adalah usaha yang harus dilakukan untuk 

meningkatkan kualitas produk pastry section dan harus lebih teliti dalam 

membuat takaran serta resep serta penggunaan suhu oven agar tidak terjadi 

kesalahan dalam pembuatan produk. Pergantian dessert setiap harinya 

harus dilakukan agar tamu yang menginap tidak merasa bosan dengan 

adanya variasi makanan seperti jajanan pasar, kue dan sebagainya. 
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3. Kualitas pastry sangat berperan penting dalam kelancaran operasional 

untuk mencapai tujuan perusahaan. 
 

B. Saran  

Pada bagian ini penulis memberikan beberapa saran yang dapat 

digunakan sebagai bahan masukan bagi pihak hotel maupun pastry section 

adalah sebagai berikut:  

1. Diharapkan kerja sama antar tim di kitchen pastry lebih dipererat untuk 

meningkatkan kualitas pelayanan. Dan juga harus selalu menjalin 

komunikasi yang baik antar department yang berhubungan agar tidak 

terjadi kesalahan informasi.  
2. Pimpinan pastry section harus langsung bertindak apabila terjadi 

keterlambatan bahan baku utama uang akan digunakan untuk 

meningkatkan mutu produk yang dihasilkan. Dan bahan baku yang dipakai 

untuk mengolah cake harus tetap terjaga kualitasnya baik dari segi 

kebersihannya, penyimpanan sampai pengolahannya, agar cita rasa 

ataupun mutu olahan pastry di Swiss-Belboutique Hotel Yogyakarta tetap 

terjaga.  
3. Pergantian peralatan yang sudah rusak harus segera ditanggulangi untuk 

kelancaran operasional hotel. 
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LAMPIRAN 

  



 
 

 
 

 

  



 
 

 
 

  



 
 

 
 

LAMPIRAN 

 

i. Gambar Peralatan di Pastry Section 

 

 Oven  Ansul 

 

 Air conditioning Wastafel 

 



 
 

 
 

 

 Ingredient Rack Marble Table 

 

 Box bahan Working Table 

 

 Stove Dough Mixer 

 



 
 

 
 

 

 Chiller  Pipa Gas & APAR 

 

 Cooling Rack  Freezer 

 

 Dough Mixer Scale 



 
 

 
 

                

 Proofing Cabinet 

ii. Gambar Produk – Produk Pastry 

 

 Tiramisu Swan Choux Pastry 

 

 Double Choco Cake Lemon Tart 



 
 

 
 

 

 Jajanan Pasar Schuimjes 

iii. Gambar buffet   

 

 Buffet for Breakfast  Buffet for Lunch 

 

 Buffet for Dinner Buffet for New Year Dinner 
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