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BAB IV 

PENUTUP 

A. Kesimpulan 

Berdasarkan pembahasan yang telah penulis uraikan dalam bab-bab 

sebelumnya, dan setelah melakukan sejumlah analisa terhadap data, maka 

kesimpulan yang dapat diambil dari hasil praktek kerja lapangan ini : 

1. Dari pelaksanaan tugas dan tanggung jawab staff di main hotkitchen 

sudah dilaksanakan dengan baik. Karena para karyawan sudah 

menerapkan procedure yang ada. 

2. Hambatan hambatan yang terjadi pada proses produksi sudah dapat 

diatasi, hanya saja lebih ditingkatkan lagi dalam hal komunikasi. 

B. Saran 

1. Sebaiknya Hotel lebih melengkapi peralatan sesuai dengan fungsinya dan 

selalu mengisi HACCP (Hazard Analysis and Critical Control Point). 

2. Memanfaatkan tenaga kerja yang ada terlebih dahulu. Jika itu belum 

maksimal maka Penambahan karyawan akan mendukung berjalannya 

kegiatan operational hotel dengan baik serta sebaiknya hotel juga 

menggunakan Standar Operasional Prosedur (SOP) sesuai dengan Job 

Description. 
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