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Abstract: This study examines the role of pastry staff in producing quality Sweet Bread and its influence on guest satisfaction at Hotel Grand Sahid Jaya. Using a descriptive qualitative design, data were gathered through six months of field practicum, participant observation, SOP and document review, interviews with pastry personnel and supervisors. The research positions Sweet Bread as a strategic hospitality product connecting technical craftsmanship, hygiene. Findings reveal four main quality drivers: careful raw-material and FIFO rotation, precise control of mixing through baking processes, adequate and well-maintained equipment, and strict food-safety practices. Operational constraints such as ingredient shortages, limited baking capacity, temperature variability, and labeling lapses were found to reduce consistency and increase waste. Human and managerial factors—including staff competence, teamwork, supervision, and creative presentation—significantly shape product reliability and guest perception. Strengthening SOP compliance, training, and quality audits enhances satisfaction and brand reputation
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Abstrak: Penelitian ini mengkaji peran staf pastry dalam menghasilkan roti berkualitas serta pengaruhnya terhadap kepuasan tamu di Hotel. Penelitian menggunakan desain kualitatif deskriptif dengan pengumpulan data melalui praktik kerja lapangan selama enam bulan, observasi partisipatif bagian pastry, telaah dokumen dan SOP, wawancara dengan staf pastry. Studi ini memposisikan roti sebagai produk strategis dalam industri perhotelan yang menghubungkan keterampilan teknis produksi dan higienitas. Temuan penelitian menunjukkan empat pendorong utama kualitas, yaitu pemilihan bahan baku dan rotasi persediaan FIFO, pengendalian proses yang presisi dari pencampuran hingga pemanggangan, ketersediaan serta perawatan peralatan yang memadai, dan penerapan praktik keamanan pangan yang ketat. Kendala operasional: kekurangan bahan, keterbatasan kapasitas produksi, fluktuasi suhu, serta kelalaian pelabelan terbukti menurunkan konsistensi dan meningkatkan limbah. Faktor manusia dan manajerial—meliputi kompetensi staf, kerja tim, pengawasan, kreativitas penyajian—secara signifikan memengaruhi keandalan produk dan persepsi tamu. Penguatan kepatuhan SOP, pelatihan, mutu terbukti meningkatkan kepuasan serta reputasi merek.
Kata kunci: Staf pastry, kualitas roti manis, kepuasan tamu, operasional perhotelan, manajemen keamanan pangan
I. 
PENDAHULUAN

Pariwisata memiliki peran penting dalam perekonomian nasional karena menjadi sektor strategis yang mampu meningkatkan devisa negara, memperluas lapangan kerja, serta memperkenalkan budaya Indonesia ke dunia (Butarbutar et al., 2025). Berdasarkan Undang-Undang Nomor 10 Tahun 2009 tentang Kepariwisataan, pariwisata diartikan sebagai kegiatan bepergian yang dilakukan oleh individu atau kelompok ke suatu tempat tertentu dengan tujuan berlibur, mengembangkan diri, atau memperoleh pengetahuan mengenai objek wisata dalam jangka waktu terbatas (UU - RI, 2009) . Dari sudut pandang industri, pariwisata tidak hanya mencakup aktivitas perjalanan semata, tetapi juga berkaitan dengan penyediaan barang dan jasa yang mendukung pengalaman wisata tersebut. Pariwisata mencakup seluruh kegiatan penyediaan produk dan layanan untuk menunjang aktivitas bisnis, rekreasi, dan penggunaan waktu luang seseorang di luar tempat tinggalnya (Sadhana, 2025).

Sebagai sebuah industri, pariwisata melibatkan berbagai pihak, baik masyarakat, swasta, pemerintah pusat, maupun daerah. Undang-Undang Nomor 9 Tahun 1990 membagi kegiatan pariwisata menjadi tiga bidang utama, yaitu penyediaan layanan pariwisata, pengelolaan lokasi serta atraksi wisata, dan usaha yang menyediakan fasilitas pendukung. Usaha tersebut merupakan kegiatan yang menghasilkan produk atau layanan untuk diperjualbelikan secara profesional, dengan administrasi yang terpisah serta adanya pihak yang bertanggung jawab atas pengelolaannya.

Salah satu bentuk usaha yang berperan penting dalam industri pariwisata adalah penyediaan akomodasi, khususnya hotel (Madeleine P.Valentsia Langi, Bet El Silisna Lagarense, 2024). Hotel sebagai jenis akomodasi yang menyediakan fasilitas menginap, makan, dan berbagai layanan lainnya bagi masyarakat umum untuk jangka waktu singkat dan dikelola secara profesional. Hotel merupakan lembaga jasa yang berorientasi pada pelayanan dan kepuasan pelanggan, di mana setiap aspek operasionalnya dirancang untuk memberikan pengalaman terbaik bagi tamu yang datang maupun menginap.

Dalam menjalankan operasionalnya, hotel tidak hanya menyediakan tempat menginap tetapi juga layanan makanan dan minuman (food and beverage) (Hesti Purwaningrum, 2021). Restoran di hotel berfungsi melayani kebutuhan makan tamu yang menginap maupun tamu luar. Produksi dan penyediaan makanan menjadi tanggung jawab bagian food production, yang terdiri atas beberapa departemen, termasuk dapur utama, dapur dingin, serta bagian pastry dan bakery (Bachyar Bakri, Ani Intiyati, 2018). Bagian pastry memiliki peran signifikan dalam menunjang citra dan pendapatan hotel karena bertanggung jawab terhadap pembuatan berbagai jenis kue, roti, camilan, serta dessert yang disajikan dalam berbagai kegiatan seperti sarapan, coffee break, pernikahan, dan acara resmi lainnya (I Ketut Suardana, 2021).

Salah satu produk unggulan yang sering dihasilkan oleh bagian pastry adalah Sweet Bread atau roti manis (Juli et al., 2024). Produk ini memiliki nilai estetika dan cita rasa tinggi, sehingga menjadi bagian penting dalam penyajian sarapan di hotel berbintang. Untuk menghasilkan Sweet Bread yang berkualitas, diperlukan pemilihan bahan baku yang tepat, metode pengolahan yang benar, serta teknik penyajian yang menarik (Hidayah, n.d.). Kualitas produk ini sangat menentukan kepuasan pelanggan dan berpengaruh langsung terhadap reputasi hotel (Mike Agusli, 2022).

Standar kualitas Sweet Bread berbeda-beda tergantung pada kelas hotel dan target pasar (Juli et al., 2024). Di hotel berbintang lima, produk bakery harus memenuhi standar tinggi dari segi rasa, tekstur, aroma, bentuk, kebersihan, dan konsistensi (Anwar, 2025). Hotel kelas ini umumnya melayani tamu dari kalangan menengah atas maupun internasional yang memiliki ekspektasi tinggi terhadap mutu produk. Sebaliknya, hotel berbintang tiga atau empat tetap menjaga kualitas, namun lebih menekankan efisiensi dan kuantitas, serta menggunakan bahan baku yang menyesuaikan dengan segmentasi pasar mereka.

Menjaga kualitas produk pastry tidak hanya bergantung pada bahan baku, tetapi juga pada keterampilan, pengalaman, dan pengetahuan para staf yang terlibat (Purwanto et al., 2022). Staf pastry memiliki tanggung jawab besar dalam memastikan setiap produk yang dihasilkan memenuhi standar yang telah ditetapkan hotel. Ketelitian dalam menimbang bahan, mengatur suhu pemanggangan, serta memperhatikan kebersihan area kerja menjadi faktor penting dalam menciptakan produk yang konsisten dan memuaskan pelanggan.

Kepuasan pelanggan sendiri merupakan salah satu indikator utama keberhasilan industri perhotelan (Nina Noviastuti, 2020). Kepuasan pelanggan adalah evaluasi individu terhadap produk atau layanan berdasarkan kesesuaian antara harapan dan kenyataan yang diterima (Setiyani, 2022). Jika kualitas produk yang diberikan mampu melampaui ekspektasi tamu, maka kepuasan dan loyalitas pelanggan terhadap hotel akan meningkat. Sebaliknya, apabila produk tidak sesuai harapan, maka pengalaman negatif tersebut dapat menurunkan citra hotel di mata tamu.

Dengan demikian, dapat dipahami bahwa peran staf pastry sangat penting dalam menjaga kualitas produk Sweet Bread agar sesuai dengan standar hotel berbintang dan mampu memenuhi selera pelanggan. Ketelitian, keterampilan, serta komitmen terhadap kualitas menjadi kunci utama dalam menghasilkan produk pastry yang tidak hanya lezat tetapi juga memiliki nilai estetika tinggi. Kualitas produk yang baik akan berdampak langsung pada peningkatan kepuasan pelanggan, yang pada akhirnya turut memperkuat citra positif hotel di mata masyarakat (Eny Sulistyowati, Rini Novianti, Hendro Rumpoko HS, 2024).

Berdasarkan uraian di atas, penelitian ini mengambil judul “Peranan Staf Pastry dalam Membuat Produk Sweet Bread yang Berkualitas untuk Meningkatkan Kepuasan Pelanggan di Hotel Grand Sahid Jaya”, dengan fokus untuk memahami bagaimana staf pastry berperan dalam pengolahan produk Sweet Bread berkualitas serta kontribusinya terhadap peningkatan kepuasan pelanggan di hotel tersebut

II. 
METODE PENELITIAN
A. Definisi Hotel
Hotel merupakan bentuk usaha komersial yang menyediakan fasilitas penginapan, makanan, dan minuman bagi para tamu yang bersedia membayar sesuai tarif yang berlaku tanpa memerlukan perjanjian khusus (Nina Noviastuti, 2020). Hotel adalah jenis akomodasi yang menggunakan sebagian atau seluruh bangunan untuk menyediakan layanan menginap, makan, minum, serta fasilitas pendukung lainnya bagi masyarakat umum dengan tujuan memperoleh keuntungan (Sanjaya, 2022).

 Hotel merupakan bentuk akomodasi yang dioperasikan secara komersial untuk menyediakan layanan tempat tinggal, makanan, minuman, serta fasilitas tambahan bagi individu atau kelompok sesuai kebutuhan dan perkembangan teknologi. Hotel sebagai bangunan yang menyediakan kamar, makanan, minuman, dan fasilitas lain bagi tamu yang menginap serta dikelola secara profesional untuk memperoleh laba.

B. Departemen Food and Beverage
Departemen Food and Beverage (F&B) merupakan salah satu bagian vital dalam struktur organisasi hotel (Putri & Kom, n.d.) . Departemen ini bertanggung jawab dalam mengelola serta memenuhi kebutuhan pelayanan makanan dan minuman bagi tamu, baik yang menginap maupun yang tidak (Kanten, 2024). Departemen F&B terdiri atas dua bagian utama, yakni pelayanan makanan dan minuman yang berinteraksi langsung dengan tamu, seperti restoran, bar, dan room service, serta bagian produksi makanan dan minuman yang mengolah bahan mentah menjadi hidangan siap saji.

 Bagian produksi makanan dan minuman terbagi lagi menjadi beberapa seksi, yakni hot kitchen (pengolahan makanan panas), cold kitchen (pengolahan makanan dingin seperti salad dan appetizer), butcher (pengolahan bahan daging), serta pastry and bakery yang berperan penting dalam membuat roti dan kue untuk berbagai kebutuhan hotel 

C. Definisi Pastry Section
Pastry atau patiseri berasal dari bahasa Prancis yang berarti kue-kue. Bidang ini berfokus pada proses pembuatan dan penyajian berbagai jenis roti, cake, biskuit, serta aneka kue lainnya (Harteti, Siti Ariatmi, 2016). Pastry merupakan bagian dari departemen makanan dan minuman yang bertanggung jawab terhadap pembuatan makanan penutup (dessert), snack, serta berbagai olahan roti dan kue. Pastry mencakup segala bentuk olahan berbahan dasar adonan lembut atau encer seperti choux pastry, makaron, puding, dan cokelat (Setyawati, 2020).

Pastry section memiliki beberapa bagian penting (Lasally et al., 2025). Chocolate section berfokus pada pembuatan cokelat praline dan dekorasi artistik untuk memperindah dessert. Bakery section menangani pembuatan roti, muffin, cookies, dan sejenisnya. Sementara decoration area digunakan untuk menghias kue dan dessert agar tampil menarik.

1. Tugas dan Tanggung Jawab 
       Pastry
Bagian pastry memiliki tugas utama dalam membuat serta menyediakan beragam makanan penutup, kue, dan roti dengan kualitas tinggi (Firmansyah et al., 2024). Hotel besar bagian ini dibagi menjadi dua sub bagian, yaitu pastry yang fokus pada dessert dan snack, serta bakery yang memproduksi berbagai jenis roti seperti croissant dan danish. Ketelitian dalam memilih bahan, menakar adonan, serta mengatur suhu pemanggangan menjadi faktor penting dalam menjaga mutu dan konsistensi produk.

2 
Peranan Staf Pastry
Staf pastry memiliki peranan penting dalam menjaga kualitas dan citra produk hotel (Lasally et al., 2025). Pertama, mereka bertanggung jawab menghasilkan produk berkualitas dari segi rasa, tekstur, dan tampilan. Kedua, staf pastry memastikan konsistensi produk setiap hari agar standar hotel tetap terjaga. Ketiga, mereka berperan dalam menciptakan inovasi sesuai tema acara atau permintaan tamu. Selain itu, staf pastry turut mendukung pelayanan hotel melalui penyediaan menu untuk sarapan buffet atau acara tertentu. Terakhir, mereka wajib menjaga higienitas dan keamanan pangan dengan mematuhi standar food safety dalam setiap proses produksi.

3. 
Kewajiban Staf Pastry
Kewajiban utama staf pastry adalah memastikan setiap produk memiliki kualitas yang konsisten (Zakharia1, 2025). Tugas mereka meliputi menyiapkan bahan, membuat adonan, memanggang, dan menyajikan produk siap saji. Mereka juga harus mengikuti standar operasional prosedur (SOP), menjaga kebersihan area kerja, melaporkan kebutuhan bahan atau kerusakan peralatan kepada atasan, serta bekerja sama dalam tim agar proses produksi berjalan efisien (Aulia Firmansyah, 2024).

D. Faktor Kualitas Produk
Kualitas makanan dipengaruhi oleh beberapa faktor, seperti warna, penampilan, porsi, temperatur, tekstur, aroma, tingkat kematangan, dan rasa (Skawanti et al., 2024). Warna dan penampilan menentukan daya tarik makanan, sementara tekstur dan rasa menjadi faktor utama yang memengaruhi kepuasan pelanggan. Suhu, aroma, serta tingkat kematangan juga berperan penting dalam menciptakan pengalaman makan yang menyenangkan.

E. Kepuasan Pelanggan
Kepuasan pelanggan adalah perasaan senang atau kecewa yang timbul setelah membandingkan antara harapan dengan hasil yang diperoleh (Joane, 2020). Kepuasan merupakan hasil dari pengalaman pelanggan dalam menggunakan produk atau jasa. Pelanggan yang puas cenderung kembali menggunakan produk dan merekomendasikannya kepada orang lain (Pagirik et al., 2025).

Lima faktor utama yang memengaruhi kepuasan pelanggan, yaitu kualitas produk, kualitas layanan, faktor emosional, harga, dan biaya tambahan (Wijaya, 2025). Indikator kepuasan pelanggan, meliputi kesesuaian harapan, minat berkunjung kembali, kesediaan merekomendasikan, perasaan puas, serta kecenderungan untuk terus membeli produk. Dengan demikian, menjaga kualitas produk pastry menjadi faktor penting dalam menciptakan kepuasan pelanggan yang berkelanjutan(Endang Silaningsih, 2021).

Penelitian ini dilaksanakan di Hotel Grand Sahid Jaya, yang berlokasi di Jl. Jenderal Sudirman No. Kav. 86, Karet Tengsin, Tanah Abang, Jakarta Pusat. Kegiatan Praktek Kerja Lapangan (PKL) berlangsung selama enam bulan, terhitung sejak 6 Juni 2024 hingga 6 Desember 2024.

Metode pengumpulan data yang digunakan meliputi riset kepustakaan dan riset lapangan. Riset kepustakaan dilakukan dengan menelaah berbagai literatur seperti buku, artikel, dan laporan penelitian yang relevan untuk memperkuat dasar teori dan analisis. Sementara itu, riset lapangan dilakukan melalui observasi langsung di bagian pastry Hotel Grand Sahid Jaya selama pelaksanaan PKL guna memperoleh data empiris mengenai proses kerja dan kualitas produk.

Teknik analisis data yang digunakan bersifat kualitatif dengan pendekatan induktif, yaitu menarik kesimpulan berdasarkan hasil observasi dan teori yang relevan. Analisis dilakukan secara iteratif dengan membandingkan data hasil riset kepustakaan dan riset lapangan untuk memperoleh pemahaman yang mendalam mengenai hubungan antara kualitas produk dan kepuasan pelanggan (Ramdhan, 2025). Hasil analisis kemudian diinterpretasikan secara deskriptif sesuai konteks penelitian

III. HASIL DAN PEMBAHASAN

A. Sejarah Hotel Grand Sahid Jaya

Hotel Grand Sahid Jaya Jakarta merupakan salah satu hotel bersejarah yang berdiri megah di kawasan Jenderal Sudirman, Jakarta Pusat. Didirikan oleh Sahid Group di bawah pimpinan Sukamdani Sahid Gitosardjono, hotel ini mulai dibangun pada 8 Juli 1970 dan selesai pada awal 1974 oleh kontraktor Waskita Karya. Desain arsitekturnya merupakan hasil rancangan firma PRW Architects, dan diresmikan langsung oleh Presiden Soeharto pada 23 Maret 1974.

Pembangunan hotel ini berawal dari ambisi Sukamdani untuk memperluas jaringan perhotelan setelah sukses dengan Hotel Sahid Surakarta (1965). Jakarta dipilih karena pada tahun 1974 menjadi tuan rumah Konferensi Pacific Area Travel Association (PATA) yang meningkatkan kebutuhan akan hotel berstandar internasional. Peletakan batu pertama dilakukan oleh Gubernur DKI Jakarta Ali Sadikin, yang sekaligus menandai pengembangan kawasan Sudirman sebagai area perkantoran dan bisnis modern.

Awalnya hotel ini bernama Sahid Jaya Boulevard Hotel, hasil kerja sama dengan jaringan Travelodge, namun kerja sama ini dihentikan pada 1973 karena kurang memberi keuntungan. Sejak itu, nama “Boulevard” dihapus dan hotel beroperasi penuh sebagai Hotel Sahid Jaya Jakarta.

Ekspansi besar dilakukan pada 22 Desember 1986, menambah 316 kamar baru, sehingga total kapasitasnya menjadi 830 kamar. Ekspansi ini dirancang kembali oleh PRW dan dikerjakan oleh Total Bangun Persada, dengan peresmian dilakukan oleh Wakil Presiden Sudharmono pada 23 Maret 1990. Fasilitas baru meliputi ballroom besar berkapasitas 3.000 orang dan beberapa ruang pertemuan bernama candi-candi di Jawa.

Sejak 1989, hotel ini telah melalui empat kali renovasi besar — pada 1992–1994, 2008–2010, 2012–2014, dan 2018 — yang berfokus pada pembaruan interior, kamar tamu, dan fasilitas pendukung, meskipun tampilan eksterior khasnya tetap dipertahankan. Saat ini, Grand Sahid Jaya tetap menjadi ikon hotel berbintang lima yang mengusung nuansa budaya Indonesia dengan pelayanan berstandar internasional.

B. Fasilitas Hotel Grand Sahid 
      Jaya
Hotel ini menyediakan berbagai fasilitas lengkap bagi tamu bisnis maupun wisatawan.

1) Kamar (Room Division) – Tersedia tipe Deluxe, Superior Suite, dan Presidential Suite dengan konsep perpaduan desain tradisional Indonesia dan kenyamanan modern. Semua kamar dilengkapi fasilitas premium, area merokok dan non-merokok, serta layanan 24 jam.

2) Restoran dan Coffee Shop
· Bengawan Solo Restaurant: menyajikan hidangan tradisional Indonesia dan menu nusantara, menjadi area utama untuk sarapan tamu.

· Golden Dragon Restaurant: menyuguhkan 100 varian hidangan khas Tiongkok dengan cita rasa autentik.

· Solo Cigar Lounge: menawarkan hidangan Barat, minuman, dan hiburan musik live setiap malam.

· The Archipelago Coffee Shop: menyediakan kopi, minuman khas Nusantara, dan makanan ringan di area lobi.

3) Fasilitas Rekreasi dan Pendukung
Tersedia kolam renang di lantai 3, ballroom dan ruang rapat, fitness center, masjid Sahid Nurul Iman, ATM center, serta area parkir luas. Ballroom terbesar, Puri Agung Convention Hall, mampu menampung hingga 3.000 tamu.

C. Struktur dan Tugas Divisi 
      Pastry
Divisi pastry di Hotel Grand Sahid Jaya berfungsi memproduksi berbagai jenis roti, kue, dan dessert yang disajikan pada buffet sarapan maupun acara hotel. Struktur organisasi terdiri atas:

1) Executive Chef – Bertanggung jawab atas seluruh operasional dapur, pengembangan menu, standar penyajian, dan evaluasi kinerja staf.

2) Sous Chef – Mengawasi operasional harian dapur, menyusun jadwal kerja, melatih staf, dan memastikan mutu produk.

3) Chef de Partie – Memastikan standar kualitas produk di setiap bagian pastry, membimbing commis, dan menjaga kebersihan area kerja.

4) Chief Chef de Partie – Mengoordinasikan beberapa bagian dapur, menjaga konsistensi produk, dan mengelola logistik bahan.

5) Commis (Asisten Koki) – Membantu persiapan bahan, proses memasak, dan kebersihan area kerja.

Kolaborasi antarposisi ini memastikan proses produksi pastry berjalan efektif, efisien, dan memenuhi standar kebersihan serta kualitas hotel berbintang lima.

D. 
Kualitas Produk Sweet Bread
Produk Sweet Bread (roti manis) menjadi salah satu hidangan favorit dalam buffet breakfast. Roti ini memiliki warna kuning kecokelatan, tekstur lembut, aroma khas butter dan ragi, serta tingkat kematangan sempurna.

Ciri kualitas produk meliputi:

· Warna: merata kuning kecokelatan.

· Penampilan: menarik dengan topping beragam.

· Porsi: ±20 gram, ideal untuk sarapan.

· Suhu penyajian: disajikan pada suhu ruang, dapat dipanaskan kembali oleh tamu.

· Tekstur: lembut dan tidak mudah hancur.

· Aroma dan rasa: menggugah selera, dengan varian isian seperti cokelat, keju, kacang hijau, atau sosis.

Kualitas yang konsisten ini menjadi faktor penting dalam menciptakan pengalaman kuliner yang memuaskan bagi tamu hotel.

E. Pengolahan Sweet Bread 

Berkualitas
Proses pembuatan Sweet Bread di Hotel Grand Sahid Jaya menuntut ketelitian tinggi dan penggunaan bahan premium.

1) Pemilihan Bahan
Bahan utama meliputi tepung protein tinggi, instant dry yeast, bread improver, gula, mentega, telur, susu, dan garam. Tepung berkualitas tinggi memberikan adonan elastis dan mengembang baik. Ragi berperan penting dalam fermentasi, sedangkan gula dan lemak memperkaya rasa serta warna roti. Telur dan susu menambah kelembutan serta cita rasa gurih, sementara garam menyeimbangkan rasa dan memperpanjang daya simpan.

2) Higienitas dan Keamanan Makanan
Setiap staf pastry wajib menjaga kebersihan area kerja, menggunakan perlengkapan sanitasi, serta memastikan bahan baku dalam kondisi baik. Hotel menerapkan standar food safety internasional, termasuk rotasi bahan (FIFO), sanitasi alat, dan kontrol suhu penyimpanan.

3) Penyajian dan Penyimpanan
Sweet Bread disajikan segar setiap pagi untuk buffet sarapan. Roti yang masih layak konsumsi disimpan di freezer maksimal dua hari, sedangkan yang sudah mengeras dibuang agar kualitas tetap terjaga.

F. Tahapan Pembuatan Sweet    
       Bread
Proses produksi dilakukan melalui tahapan sistematis:

1) Penimbangan (Scaling) – Semua bahan ditakar akurat sesuai resep.

2) Pencampuran (Mixing & Kneading) – Bahan kering dicampur dengan cairan hingga kalis dan elastis.

3) Fermentasi I – Adonan didiamkan 30 menit hingga mengembang dua kali lipat.

4) Pembentukan (Moulding) – Adonan ditimbang 20 gram, dibulatkan, dan diberi isian.

5) Proofing – Fermentasi lanjutan 20–30 menit dalam mesin proofer agar roti mengembang sempurna.

6) Pemanggangan (Baking) – Dipanggang pada suhu 175°C selama 10–12 menit hingga berwarna cokelat keemasan.

7) Pendinginan & Penyimpanan – Setelah matang, roti didinginkan di rak susun sebelum dikemas.

Langkah-langkah ini memastikan produk yang dihasilkan konsisten, lembut, dan memiliki aroma khas.

G. Kendala dalam Pengolahan 
      Sweet Bread
Meskipun produksi pastry berjalan profesional, beberapa kendala masih dihadapi, antara lain:

1) Ketersediaan bahan baku premium seperti mentega dan telur terkadang terhambat akibat keterlambatan distribusi pemasok, memaksa penggunaan bahan alternatif dengan mutu lebih rendah.

2) Keterbatasan fasilitas dapur, misalnya jumlah oven besar dan mixer industri yang terbatas, menyebabkan proses produksi dilakukan bergantian sehingga menurunkan efisiensi waktu.

3) Variasi cuaca dan suhu ruangan juga dapat memengaruhi hasil fermentasi adonan dan kelembutan produk akhir.

Manajemen pastry terus melakukan evaluasi untuk mengatasi kendala tersebut, termasuk dengan memperbarui peralatan dan memperkuat kerja sama dengan pemasok bahan berkualitas.

H. Upaya Meningkatkan Kepuasan 

Pelanggan

Kepuasan pelanggan menjadi tujuan utama dalam setiap kegiatan operasional hotel. Di bagian pastry, staf berkomitmen menjaga standar mutu dan pelayanan prima dengan memperhatikan beberapa aspek utama:

1) Kualitas Produk dan Plating
Setiap produk pastry disajikan dengan tampilan menarik dan cita rasa konsisten. Dessert buffet dibuat bervariasi agar tamu memiliki banyak pilihan.

2) Kesesuaian dengan Harapan Tamu
Pemilihan bahan segar dan proses produksi higienis menjadi fokus utama. Jika ditemukan bahan rusak, staf pastry segera mengganti atau mengajukan komplain ke pemasok untuk menjaga standar mutu.

3) Minat Berkunjung Kembali
Lokasi strategis, pelayanan ramah, dan hidangan lezat membuat banyak tamu memilih kembali ke Grand Sahid Jaya untuk menginap maupun keperluan bisnis.

4) Pemenuhan Harapan Pelanggan
Aktivitas live cooking seperti pembuatan crepes, pancake, dan waffle saat sarapan mendapat apresiasi tinggi dari tamu. Hal ini menunjukkan bahwa cita rasa dan penyajian produk telah sesuai bahkan melampaui ekspektasi konsumen.

Dengan pendekatan tersebut, divisi pastry Hotel Grand Sahid Jaya tidak hanya berperan dalam menyediakan makanan berkualitas, tetapi juga dalam membentuk citra positif hotel sebagai penyedia layanan gastronomi yang memuaskan dan berkelas.

Hotel Grand Sahid Jaya Jakarta merupakan simbol kemewahan dan sejarah panjang industri perhotelan Indonesia. Melalui pengelolaan profesional dan penerapan standar kualitas tinggi, khususnya pada divisi pastry, hotel ini berhasil mempertahankan reputasinya sebagai salah satu hotel berbintang lima terbaik di ibu kota.

Peranan staf pastry sangat penting dalam menjaga mutu produk Sweet Bread sebagai bagian dari pengalaman sarapan tamu. Proses produksi yang terstandar, pemilihan bahan premium, serta kepatuhan terhadap prinsip kebersihan menjadikan produk yang dihasilkan tidak hanya lezat tetapi juga aman dan berdaya saing tinggi.

Upaya terus-menerus dalam peningkatan pelayanan dan inovasi produk menjadi kunci keberhasilan hotel dalam memenuhi harapan tamu dan menjaga loyalitas pelanggan di tengah kompetisi industri perhotelan yang semakin ketat

IV. 
SIMPULAN 

Berdasarkan hasil penelitian dan observasi di Hotel Grand Sahid Jaya, dapat disimpulkan bahwa peranan staf pastry sangat krusial dalam menghasilkan produk Sweet Bread berkualitas tinggi. Staf tidak hanya bertanggung jawab pada proses produksi, tetapi juga dalam menjaga konsistensi rasa, tekstur, tampilan, dan kebersihan produk sesuai standar hotel bintang lima. Melalui pemilihan bahan baku berkualitas, teknik pengolahan yang tepat, serta kerja sama tim yang solid, staf pastry mampu menciptakan pengalaman kuliner yang memuaskan, meningkatkan kepuasan dan loyalitas tamu, serta memperkuat citra positif hotel di mata pelanggan.

Agar kualitas dan kepuasan pelanggan tetap terjaga, disarankan agar staf pastry:

1) Menjaga konsistensi rasa dan 

      tekstur sesuai resep standar.

2) Mengutamakan penggunaan bahan 

      baku berkualitas dan layak pakai.

3) Meningkatkan kebersihan serta 

      sanitasi selama proses produksi.

4) Menambah jumlah sumber daya 

      manusia agar produksi berjalan 

      lebih efisien dan hasil tetap 

      optimal
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