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BAB IV 

PENUTUP 

A. Kesimpulan 

Dari uraian diatas maka penulis dapat mengambil suatu kesimpulan bahwa 

Hygiene dan Sanitasi penanganan bahan makanan sangat penting dan 

harus sangat diperhatikan agar produk yang dihasilkan sesuai standart 

hotel dan aman dikonsumsi oleh tamu. Apabila hal tersebut sudah 

dijalankan dengan baik maka dapat meminimaliskan kegagalan pembuatan 

produk pastry,kendala yang didapat juga sudah mendapatkan solusinya. 

B. Saran 

Berdasarkan fakta-fakta yang  penulis dapatkan selama Praktek Kerja 

Lapangan di Hotel Novotel Yogyakarta maka,penulis memiliki beberapa 

saran sebagai berikut : 

1. Perlu memperhatikan semua aspek dari hygiene sanitasi dan pada saat 

pembuatan produk agar produk aman untuk dikonsumsi tamu. 

2. Lebih mengurangi left over dan memperhatikan occupancy agar tidak 

banyak produk yang terbuang. 

3. Lebih memperhatikan penyimpanan produk yang benar agar tidak 

spoil.  
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LAMPIRAN 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 
 

 
 

LAMPIRAN FOTO 

A. Gambar peralatan yang ada di Pastry Section Hotel Novotel Yogyakarta 

1. Mixer 

Memiliki 2 mixer besar dan 1 mixer kecil. 

   

2. Dough Sheeter 

Biasanya untuk meratakan dan memipihkan adonan croissant,puff 

pastry,doughnut,dsb. 

           

 



 
 

 
 

3. Oven ,stove,dan proofer 

Berada di baker room,memiliki oven 3 rak ,1 stove, dan 1 proofer. 

 

4. Toast cutter machine 

 

5. Chiller,freezer, dan ice box 

Memiliki 2 chiller (4 pintu) dan 2 freezer (4 pintu).Dan memiliki 2 ice box 

yang ada di dalam dan luar ruangan. 

 



 
 

 
 

6. Sink  

Sink disini setiap hari harus dibersihkan sehingga terlihat selalu bersih dan 

rapi. 

           

7. Chocolate room 

Tempat untuk membuat garnish chocolate,garnish cake,dsb 

           

  

 

 

 



 
 

 
 

B. Gambar produk yang dibuat 

1. Produk Cake shop 

Produk yang dibuat yaitu whole cake,slice cake,toast bread,brown 

bread,sweet bread,doughnut,cookies,dan praline 

        

         

2. Produk Breakfast dan Set Up annya 

Produk yang di set up : assorted cake,assorted bread,pudding,jam,dsb 

       

 



 
 

 
 

3. Set up lunch dan dinner 

Penataannya sesuai jumlah pax yang ada. 

      

4. Acara khusus 

Seperti : christmast,new year,paskah,idul fitri,imlek,dsb 

      

Note:Christmast day 

             



 
 

 
 

              

Note : New year day 

5. Foto rutinitas di pastry section 

  Note : menggarnish cake untuk dijual di cake shop 

 

 

 

 

 Note : membuat dan membentuk donat 

 

 

 

 

 Note : membuat sweet bread 
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