BAB IV
PENUTUP

A. Kesimpulan

Adapun kesimpulan yang penulis uraikan berdasarkan keterangan pada bab-

bab sebelumnya, diantaranya :

1.

Pelaksanaan tugas dan tanggung jawab staff kitchen yang sesuai dengan
Standard Operational Procedure (SOP) sudah dilakukan dengan baik.
Mengingat hal tersebut sangat menunjang tercapainya hasil yang
memuaskan.

HACPP menjadi standar yang diterapkan hotel untuk mendapatkan
kepercayaan konsumen untuk membuktikan bahwa The Phoenix Hotel
Yogyakarta berkomitmen memberikan product yang baik, staff kitchen telah
melaksanakan dengan baik tugas-tugas untuk menjaga produknya terjamin
kualitasnya.

Dengan adanya peralatan dan system yang baik yang dimiliki The Phoenix
Hotel Yogyakarta sangat membantu proses HACPP terlaksana dengan baik

dan terkendali.

B. Saran

Dari uraian dan keterangan yang telah penulis paparkan, makan beberapa

saran yang akan penulis berikan adalah sebagai berikut:

1.

Bekerja sesuai dengan obligation masing-masing agar tercipta suasana kerja

yang dinamis dan kooperatif.



Tetap menjaga komunikasi yang baik dengan departemen lain demi
berjalannya kelancaran operasional.
Gunakanlah cara kerja yang efisien dan jangan bekerja dengan cara yang

feodal.
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