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BAB IV

PENUTUP

A. KESIMPULAN

Dari uraian diatas maka penulis dapat mengambil suatu kesimpulan

bahwa dapur memegang peranan penting dalam kelancaran operasional

pada sebuah perusahaan hotel. Dan berfungsi sebagai tempat pengolahan

makanan dan minuman serta memberikan pelayanan bagi tamu yang

menginap atau datang hanya untuk menikmati makanan bersama keluarga

dan kerabat. Teknik pengolahana makanan harus menggunakan bahan-

bahan makanan yang berkualitas, sehingga tamu merasa puas terhadap

pelayanan makanan yang kita hidangkan. Oleh karena itu pemilihan bahan

makanan yang tepat serta teknik penyimpanan yang benar sangat

mendukung kebersihan pengolahan makanan. Didalam Kitchen Aston

jambi Hotel and Conference Centre dalam melaksanakan tugas dan

tanggung jawab Golden Rules Kitchen sudah dilaksanakan dengan baik

dan lancar karena adanya pembagian tugas yang dilakukan oleh cook main

Kitchen

B. SARAN

Berdasarkan Fakta-Fakta yang penulis dapatkan selama pengambilan data di

Aston Jambi Hotel and Cnoference Centre maka penulis memiliki beberapa

saran sebagai berikut :

1. Perlu diadakan penambahan peralatan dalam kitchen sehingga tidak saling

berebut dalam pemakainnya.

2. Pada penyajian makanan dengan menggunkan Hot Plate sebaiknya lebih

diperhatikan ketepatan waktu agar sesuai dengan permintaan tamu.

3. Memberikan kesempatan dan kepercayaan lebih pada peserta praktek

kerja lapngan agar bisa berkembang dan semakin percaya diri dalam

bekerja pada section yang ditempati.
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