
36 

BAB IV 

PENUTUP 

 

A. Kesimpulan 

Berdasarkanpembahasan yang telahpenulisuraikansebelumnya, 

dantelahmelakukansejumlahanalisa, 

makakesimpulandarihasilpraktekkerjalapanganiniantaralain : 

1. Tugasdantanggungjawab yang 

sudahmenjadiacuankinerjakerjasudahberjalandengansangatbaik, 

meskipunadasedikitkendalatetapioperasionalkerjatetapberjalandenganlancar. 

2. Pelaksaankerjacukupbaik, karenasemuasudahmemenuhistandard yang 

sudahditetapkanolehpihak hotel, sepertimenggunakanhand gloves, hair net, 

sertaperalatan yang memenuhistandard. 

3. Kualitasmakanansangatdiperhatikansupayatamumerasapuasdenganhasilsuatu

masakan yang disajikan. 

 

B. Saran 

Saran yang dapatpenulisberikansupayadapatmenunjangoperasional hotel 

antaralain : 

1. Menjagakomunikasiantardepartemen di hotel 

supayaterjadikeuntunganantaratamudankaryawan. 
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2. Selalumenjagakomunikasiantarkaryawan di 

kitchensupayatidakkesalahandalamsetiappekerjaan, 

baiksaatadaeventmaupunsaatoverhandle. 

3. Lebihmenjagasegalaperalatan yang 

digunakansupayamempermudahkelancaranoperasionalkitchen. 
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