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BAB V 

KESIMPULAN DAN SARAN 

A. Kesimpulan 

Kesimpulan dan saranini merupakan hasil dari penelitian untuk 

mengetahui “Evaluasi Persediaan Bahan Makanan Terhadap Pengendalian 

Produksi di KitchenHotel Sheraton Senggigi Beach Resort”. Kesimpulan 

yang diperoleh dari hasil penelitian yang dilakukan dan saran akan 

diuraikan sebagai berikut : 

1. Selain pengecekan dilakukan oleh bagian receiving, bahan-bahan 

persediaan yang menjadi kebutuhan kitchen akan diawasi oleh 

Executive Chef/Sous Chef berdasarkan pada market list (ML). Hal 

tersebut untuk memastikan barang sudah sesuai dengan market list. 

Pengecekan bahan meliputi pengecekan jumlah, kualitas dan kuantitas, 

setelah dilakukan pengecekan, bahan-bahan akan disimpan sesuai 

jenisnya dan dengan standart tempratur suhu yang tepat. Baik 

perishable atau groceries, diatur dan dibedakan bedasarkan karakter 

bahan  dan klasifikasinya. Untuk proses penyimpanan bahan-bahan 

persediaan sudah  sesuai dengan standart prosedur. Pengendalian 

produksi pada manajemen sudah berjalan dengan baik sesuai prosedur 

manajemen. 

2. Hasilpenelitianpenulismenemukansaat proses pengambilan bahan ada 

beberapa staf yang tidak menerapkan FIFO (first-in-first-out) yang 

mengakibatkan ada beberapa bahan yang rusak dan membusuk karena 
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 tersimpan terlalu lama. Kerusakan bahan tersebut secara tidak langsung 

mempengaruhi bahan yang lain. Selain itu penulis juga sering kali 

menemukan tidak tersedianya bahan kebutuhan tertentu yang berupa 

sayuran dan buah, sehingga harus di ganti dengan bahan yang ada. Hal 

ini biasanya diakibatkan oleh bahan kebutuhan tersebut bersifat 

musiman contohnya seperti  alpukat, mangga dan paprika.Kemudian 

ada beberapa perlatan produksi yang beberapa kali tidak berfungsi 

dengan normal dan mengalami kerusakan yang dapat mengakibatkan 

terhambatnya proses produksi di main kitchen. 

Tetapisecaragarisbesarkualitas dan kuantitas bahan-bahan persediaan 

sudahbaik dan sesuaidenganstandart. 

B. Saran 

Dari hasilanalisadanpengamatan yang telahpenelitilakukan, 

makapenelitidapatmemberikanbeberapa saran sebagaiberikut: 

1. Disarankanuntuk Executive Chef/ Sous Chef 

untukmemberikanpelatihansecaraberkalamengenai penerapan FIFO 

(first-in-first-out) secaraberkala agar kualitasbahan yang digunakan di 

hotel dapatterusditingkatkan. 

2. Ada beberapa peralatan untuk produksi yang perlu dicek kondisinya 

karena terkadang tidak berfungsi secara normal seperti deep fryer, 

salamander dan rocobop. Selain itu ada beberapa peralatan memasak 

yang perlu diperbaharui dan ditambah contohnya (pisau, pan, 

ladle,container) sehingga tidak menghambat proses produksi. 
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LAMPIRAN 
  



 
 

 
 

Wawancara dengan chef  

Nama: Rahman cahyadi 

Usia: 

Asal: 

Hari/tanggal: 

Lama Bekerja: 

KUANTITAS 

1. Apa saja yang menjadi faktor dalam menentukan pengadaan bahan 

persediaan? 

2. Bagaimana menentukan jumlah persediaan bahan makanan di storage 

kitchen? 

3. Apa yang dilakukan apabila bahan tertentu tidak mencukupi ketika di 

butuhkan? 

4. Kapan saja dilakukan pengecekan pada bahan persediaan di kitchen 

storage ? 

5. Bagaimana menjaga persediaan bahan di kitchen storage tetap 

memadai untuk kebutuhan produksi? 

 

6. Berapa persentase bahan persediaan yang mengalami kerusakan pada 

kitchen storage? 

7. Bagaimana cara mencegah  terjadinya bahan sisa pada proses produksi 

di kitchen? 

8. Bagaimana pemanfaatan terhadap  sisa bahan produksi? 

9. Kapan pembelian langsung atau direct purchase harus dilakukan? 

10. Apakah ada skedul produksi dalam proses oprasional di kitchen? 

11. Apakah ada perencanaan dalam pengambilan bahan di kitchen storage? 

 

 



 
 

 
 

KUALITAS 

1. Bagaimana prosedur penyimpanan  bahan persediaan pada kitchen 

storage? 

2. Faktor-faktor  apa  saja yang mempengaruhi penyimpanan itu baik atau 

tidak? 

3  Apakah pada saat penyimpanan dilakukan pemisahan antara bahan 

perisable dengan groceries? 

3. Bagaimana prosedur penyimpanan pada bahan persediaan perisable ? 

4. Bagaimana prosedur penyimpanan pada bahan persediaan groceries ? 

5. Bagaimana cara penyimpanan bahan makanan yang beraroma tajam? 

6. Bagaimana cara penyimpanan bahan makanan kaleng 

7. Bagaimana penyimpanan persediaan bahan makanan yang tidak habis 

dalam sekali proses produksi? 

8. Berapa suhu untuk penyimpanan persediaan pada bahan perisable?  

9. Berapa suhu untuk penyimpanan persediaan di freezer? 

10. Bagaimana pengaplikasian fifo (first-in first-out) agar dapat berjalan 

dengan baik? 

11. Bagaimana mengurangi tingkat kerusakan bahan makanan pada 

kitchen storage? 

  



 
 

 
 

Wawancara dengan kitchen Staff 

Nama: 

Usia: 

Asal: 

Hari/tanggal: 

Lama Bekerja: 

 

KUANTITAS 

 

 Apakah sebelum bahan persediaan disimpan di kitchen storage perlu 

membuat pelaporannya?? 

 Apa yang dilakukan ketika dalam proses produksi terjadi kelebihan 

porsi? 

 Adakah prosedur tertentu dalam pegambilan bahan persediaan pada 

kitchen storage? 

 Kapan dilakukan pemorsian terhadap bahan sebelum siap untuk di 

produksi di main kitchen? 

 Apakah ketika menyimpan bahan  yang sudah diporsikan harus 

menuliskan label? 

 Keterangan apa saja yang perlu dicantumkan ketika memberi label 

pada bahan persediaan yang disimpan? 

 Alat apa yang digunakan untuk mengukur kuantitas bahan sebelum di 

simpan pada kitchen storage? 

 Bagaimana cara memaksimalkan pemakaian bahan yang merupakan 

langkah mengendalikan persediaan bahan makanan? 

KUALITAS 

 Apakah ada pengarahan dari chef/ sous chef tentang bagaimana cara 

penyimpanan yang baik? 



 
 

 
 

 Apakah manajemen melakukan traning bagaimana penyimpanan yang 

baik sebagai langkah menjaga kualitasnya bahan? 

 Bagaimana spesifikasi sayuran yang memiliki kualitas yang baik? 

 Bagaimana spesifikasi buah yang memiliki kualitas yang baik? 

 bagaimana spesifikasi daging yang memiliki kualitas yang baik? 

 Apakah ada peraturan atau pengarahan tentang bagaimana 

pengendalian persediaan bahan makanan yang baik dan benar sebagai 

langkah mengendalikan produksi di  main kitchen? 

  



 
 

 
 

Organization Chart Hotel Sherton Senggigi Beach Resort 
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Foto Dengan Executive Chef 

Sheraton Senggigi Beach 

Resort 

Foto Dengan Main 

Kitchen Staff 

Sheraton Senggigi 

Beach Resort 

Foto kitchen storage 
Foto Temprature Control Pada 

Kitchen Storage 



 
 

 
 

 

 

 

 

 

 

  

Foto storage di hotel Sheraton 

Senggigi Beach Resort 

Foto HACCP form 

Foto bahan persediaan yang 

sudah di porsikan 

Foto di main kitchen 



 
 

 
 

 

 Foto experity of food 
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