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BAB IV 

PENUTUP 

A. KESIMPULAN 

Setelah mengamati dan menjalani Praktek Kerja Lapangan, Penulis dapat 

menyimpulkan beberapa hal antra lain: 

1. Untuk prosedur pengolahan produk pastry di Hotel Novotel Jakarta 

Gajah Mada di perlukan faktor pendukung antara lain:  bimbingan 

dari senior menggunakan bahan yang berkualitas, pembagian kerja, 

pembuatan produk sesuai dengan standar recipe serta fasilitas dan 

alat-alat yang memadai sehingga proses pengolahan makanan agar 

leih efektif dan efisien sesuai operasional yang telah di tentukan. 

Dengan demikian, hasil pengolahan dapat di capai dengan optimal. 

2. Untuk faktor yang menyebabkan terjadinya kegagalan terhadap hasil 

akhir sebuah produk di pastry Novotel Jakarta Gajah Mada antara 

lain: bahan yang kurang baik karena pengeluarannya tidak sesuai 

FIFO, alat yang tidak memadai karena kurangnya perawatan dan 

perbaikan serta penggantian barang yang kurang layak, dan faktor 

internal yang sering keliru saat proses pembuatan produk karena tidak 

adanya standar recipe yang sesuai standar operasonal. 

Penyebab lain dari setiap kegagalan sebuah produk dikarenakan tidak 

adanya standar recipe perusahaan yang tertulis secara terperinci mulai 

dari alat, bahan, cooking methode dan peralatan apa saja yang 

seharusnya di gunakana saat pembuatan produk. 
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B. SARAN 

Berdasarkan pengamatan secara langsung pada kegiatan Praktek Kerja 

Lapangan yang dilakukan penulis pada 03 September 2018 s.d 05 Maret 

2019, maka penulis memberikan beberapa saran guna meningkatkan kualitas 

dan perkembangan hotel, khususnya Pastry Bakery section, sebagai berikut: 

1. Perlu adanya perawatan, perbaikan dan penggantian alat-alat yang sudah 

mulai tidak layak pakai secara berkala seperti mixer pastry, stove, dan 

oven yang sudah rusak. Mengingat Novotel merupakan Hotel bintang 4 

dan dibawahi oleh accor group. Maka di perlukan peralatan yang sesuai 

dengan standar. 

2. Memeperhatikan bahan dan produk yang sudah tidak layak pakai. Serta 

pengeluaran bahan-bahan yang telah lama tersimpan sesuai dengan FIFO. 

3. Perlunya chocolate room sebagai tempat tambahan di pastry bakery 

section, mengingat pastry bakery Novotel sering membuat sebuah karya 

yang bahan utamanya dari chocolate, sehingga memeberlancar 

operasional tersebut. 

4. Kebersihan peralatan dan ruangan harus lebih di perhatikan lagi demi 

kenyamanan saat operasional berlangsung. Kebersihan penempatan 

peralatan memepermudah mencari barang yang diperlukan. 

5. Pembagian tugas untuk setiap trainee dapat dilaksanakan dengan baik, 

kerjasama team tetap dijaga sehingga trainee dapat dengan mudah 

memahami tugas dan tanggung jawabnya dan lebih fokus dalam bekerja. 
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6. Untuk menghasilkan produk yang baik, tidak sering terjadinya kegagalan, 

sstaff dan trainee harus saling engingatkan terhadap penyimpanan bahan. 

Agar tidak terjadiny kerusakan pada bahan. 
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LAMPIRAN 

  



 
 
 

 

 
 

 

  



 
 
 

 

 
 

  



 
 
 

 

 
 

LAMPIRAN 

Gambar Peralatan Pastry Bakery 

                        

Pastry Mixer Bakery Mixer 

                       

Oven Stove 

                       

Bread Slicer Dough Sheeter 

        



 
 
 

 

 
 

                         

Dough Divinder Ice cream Machine 

                 

Rak penyimpanan bahan Area kerja pastry bakery 

        

Trolly Trolly 

        

Penyimpanan tepung dan Gula Rak penyimpanan Barang 



 
 
 

 

 
 

A’la Carte 
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