BAB IV

PENUTUP

Kesimpulan
Berdasarkan uraian yang penulis uraikan pada bab-bab sebelumnya,

dapat ditarik beberapa kesimpulan, diantaranya adalah sebagai berikut:

1.  Pelaksanaan tugas dan tanggung jawab staff kitchen yang sesuai
standart operasional procedure (SOP) dapat dikatakan sudah sangat
baik, terbukti dengan tercapainya produk-produk yang dihasilkan
sangat baik dan memuaskan.

2.  HACCP yang menjadi standart yang diterapkan oleh hotel untuk
mendapatkan kepercayaan konsumen untuk membuktikan bahwa
Hyatt Regency Yogyakarta berkomitmen memberikan product yang
baik, staff kitchen telah melaksanakan dengan baik tugas-tugas mereka
untuk menjaga kualitas produknya.

3. Dengan adanya sistem kerja yang baik yang dimiliki oleh Hyatt
Regency Yogyakarta sangat membantu proses HACCP terlaksana
dengan sangat baik dan terkendali.

Saran
Berdasarkan uraian dan keterangan yang telah penulis sampaikan,

maka beberapa saran yang akan penulis berikan adalah sebagai berikut:

1.  Bekerja sesuai dengan tugas dan tanggung jawab masing-masing, agar

tercipta suasana kerja yang dinamis dan kooperatif.
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Tetap menjaga komunikasi yang baik dengan department lainnya,
demi berjalanya kelancaran operasional hotel.
Gunakanlah cara kerja yang efisien dan jangan bekerja dengan cara

sesuka hati.
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LAMPIRAN 1

JADWAL KERJA

ID # Name Mon Tue Wed Thu Fri Sat Sun
3-May | 4-May | 5-May | 6-May | 7-May | 8-May | 9-May
EVENT KITCHEN
725| Dian Arfendie 12 BP| 12 Bph u 12 BP|12 BP|12 BP
646 | Catur Arief 7 KK 7 BF| 7 BF|12 BP| U 12 PRE
797| Debita Nendrianto 12 BP 12 BP|12 BP| U 12 PRE| 12 BP
1178| Danu Prasetyo 12 PRE| 12 PRE 12 PRE| 12 PRE| U 12 BP
Trainee
1| Alif 12 BP| 12 BP 12 BP|12 BP| 12 BP| 12 BP
2|Enrico 12 BP|12 BP|12 BP| 12 BP- 12 BP| 12 BP
3| Attaia 12 E |15 DN 15 DN|12 BP| 6 BF| 6 BF
4|Aldimas - 6 BF|12 BP|12 KK|12 PRE[ 12 BP| 6 BF
5|Eugene 12 BP| 12 BP|12 BP| 12 BP. 12 PRE| 12 BP
6|Akmali 12 PRE| 12 PRE| 12 PRE- 12 BP| 12 BP| 12 PRE
7| Sandy
Casual
1|Amel 12 | E
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