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BAB V 

PENUTUP 

A. Kesimpulan 

Selama mengkaji dan mempelajari, banyak hal yang penulis dapatkan 

selain keterampilan dan ilmu, maka akhirnya penulis berhasil menyusun 

sebuah Tugas Akhir yang berjudul “Peranan Kitchen Section Dalam 

Operasional Hotel di The Rich Jogja Hotel”. Di dalam Tugas Akhir ini penulis 

dapat menarik kesimpulan yang menjadi inti dari penulisan Tugas Akhir ini, 

dan mempunyai hubungan judul di atas, kesimpulan tersebut antara lain: 

Bahwa Kitchen merupakan salah satu bagian yang terdapat pada suatu 

manajemen hotel, yang sangat menunjuang dalam operasional sebuah hotel, 

dibawah naungan Food and Beverages Product Departement. Kitchen 

mempunyai peranan yang sangat penting dalam kemajuan sebuah hotel, 

karena kitchen merupakan bagian yang menyediakan produk-produk makanan 

untuk kebutuhan hotel dan para tamu-tamu hotel yang menginap di hotel. 
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B. Saran 

Adapun beberapa saran yang ingin penulis sampaikan demi 

meningkatkan pelayanan di The Rich Jogja Hotel yaitu dengan segera adakan 

penambahan peralatan guna mendukung operasional khususnya pada bagian 

kitchen.  

Sebaiknya pihak hotel bersikap lebih bijak dengan menambah jumlah 

tenaga kerja, agar tidak mengganggu jalannya operasional sehari-hari dan 

tercapainya kinerja hasil produk yang lebih maksimal.Dengan penambahan 

jumlah karyawan, pihak hotel dapat memberikan sedikit ruang pada para 

karyawan agar bisa sedikit rilek sehingga tidak akan terjadi free overtime. 

Melakukan pengontrolan rutin terhadap kedisiplinan karyawan, 

dimaksudkan agar terciptanya kerapihan dalam melakukan pekerjaan yang 

bermanfaat untuk mempermudah jalannya operasional. Dan lebih menegaskan 

lagi mengenai kebersihan dapur dan kebersihan dalam melakukan suatu 

pekerjaan. Juga menjalin kekompakan dengan departemen lainnya.  
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