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BAB IV 

SIMPULAN DAN SARAN 

A. Simpulan 

1. Maka dapat disimpulkan bahwa masih terdapatnya peralatan pastry dan 

bakery di Hotel Bidakara Grand Savoy Homann yang jumlahnya belum 

memadai. Khususnya peralatan medium and heavy equipment yang 

jumlahnya belum memadai yaitu, cake mixer. 

2. Pelaksanaan perawatan dapur di pastry dan bakery Hotel Bidakara Grand 

Savoy Homann dapat disimpulkan masih termasuk dalam kategori 

kurang. Seharusnya karyawan/trainee lebih disiplin dalam menggunakan 

peralatan, membersihkan peralatan, menyimpan peralatan, melakukan 

pengawasan terhadap peralatan secara rutin serta segera melaporkan 

peralatan yang sudah rusak. Dengan demikian, hal tersebut dapat 

mencegah terjadinya kerusakan peralatan. 

B. Saran 

1. Sebaiknya peralatan yang jumlahnya yang belum memadai untuk segera 

dilengkapi agar tidak mengganggu waktu produksi. 

2. Peralatan yang sudah lengkap dan jumlahnya sudah memadai sebaiknya 

peralatan tersebut dirawat dan dijaga dengan sebaik-baiknya agar tidak 

rusak karena peralatan merupakan aset yang sangat penting di dapur. 

Khususnya, cake mixer sangatlah penting disuatu dapur, mengingat 

bahwa semua produk membutuhkan cake mixer tersebut. 
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3. Peralatan yang ada di Hotel Bidakara Grand Savoy Homann yang sudah 

dipakai, sebaiknya langsung dibersihkan dengan menggunakan 

detergen/lap/air panas. Kemudian simpan peralatan yang telah dipakai 

tersebut pada tempat yang seharusnya.  Dengan demikian, pelaksanaan 

perawatan peralatan di dapur pastry dan bakery di Hotel Bidakara Grand 

Savoy Homann dapat berjalan dengan lancar dan dapat mengurangi 

resiko yang mengakibatkan peralatan menjadi cepat rusak. 
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