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BAB V 

PENUTUP 

 

A. Kesimpulan 

Berdasarkan hasil dari penelitian yang telah dilakukan mengenai sistem 

penyimpanan bahan makanan yang dilakukan oleh storekeeper di Hotel 

Gallery Prawirotaman Yogyakarta, maka peneliti menarik kesimpulan 

sebagai berikut: 

1. Lokasi dan tata letak gudang yang berada di Hotel Gallery Prawirotaman 

Yogyakarta cukup strategis, yakni terletak di area basement dan dekat 

dengan pintu masuk menuju area parkir hotel sehingga memudahkan 

dalam proses pengiriman bahan makanan oleh supplier. Lokasi dry 

storage, cold storage, dan freezer & chiller storage juga bersebelahan 

dan berhadapan langsung dengan  receiving area dan kitchen sehingga 

memungkinkan kinerja staff menjadi lebih optimal dan meminimalisir 

kemungkinan terjadinya kerusakan pada bahan makanan. 

2. Hasil penelitian mengenai suhu menunjukkan bahwa suhu pada masing-

masing storage di Hotel Gallery Prawirotaman Yogyakarta sudah sesuai 

dengan standar yang ditentukan. Selama peneliti melakukan pengamatan, 

setiap refrigerator, freezer & chiller terpasang temperature control yang 

digunakan untuk mengontrol suhu pada storage agar sesuai dengan 

standart yang ditetapkan manajemen.. Akan tetapi peneliti tidak melihat 
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adanya alat pengontrol kelembaban yang tertera pada masing-masing 

storage. 

3. Secara garis besar,  pengaturan dan sistem penempatan produk-produk 

pada masing-masing storage yang ada pada Hotel Gallery Prawirotaman 

Yogyakarta menurut peneliti sudah sangat baik. Bahan-bahan makanan 

groceries juga tersusun rapi dan sesuai berdasarkan jenisnya masing-

masing di atas rak yang ada di dalam dry storage. Begitu pula dengan 

cold storage, pengaturan dan penempatan produk sudah cukup baik dan 

sesuai dengan urutan penyimpanan. Akan tetapi, dari hasil pengamatan 

peneliti peneliti masih melihat adanya bahan makanan tempe yang 

digunakan sebagai penyangga wadah penyimpanan bahan makanan lain 

agar dapat disimpan di dalam chiller. Hal ini akan mengakibatkan tempe 

menjadi rusak dan cepat busuk sehingga tidak dapat digunakan. 

4. Pada hasil pengamatan peneliti, peneliti melihat barang yang disimpan 

pada gudang sudah dilakukan labelling dengan baik oleh storekeeper 

yang berisi tanggal dan harga produk pada setiap bahan makanan. 

Namun, peneliti masih melihat bahan makanan yang sudah lama datang 

masih terletak di bagian belakang, dan bahan makanan yang baru terletak 

di bagian depan. Hal tersebut membuktikan bahwa storekeeper tidak 

menerapkan prosedur FIFO dengan baik. Apabila hal tersebut sering 

terjadi, maka dapat mengakibatkan beberapa bahan makanan yang 

disimpan di bagian belakang tidak segera terambil dan akan mengalami 

kadaluwarsa sehingga bahan makanan tersebut harus dibuang. 
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5. Proses pencatatan setiap barang masuk dan keluar telah dilakukan dengan 

baik oleh storekeeper. Storekeeper melakukan pencatatan secara manual 

pada kartu persediaan atau  setiap hari pada saat departemen lain 

melakukan pengambilan barang. Sehingga perputaran persediaan pada 

gudang dapat terkontrol dengan baik. 

6. Pada aspek keamanan, peneliti melihat pada masing-masing storage 

sudah cukup bersih dan tidak terlihat adanya serangga di dalam ruangan.. 

Akan tetapi, pada saat melakukan pengecekan pada freezer storage, 

peneliti mencium aroma busuk yang dihasilkan dari dalam freezer. 

Peneliti juga menemukan daging yang baru dimasukkan ke dalam freezer 

dan tidak dilakukan wrapping dengan baik. Hal inilah yang 

menyebabkan bakteri dapat berkembang pada daging tersebut sehingga 

menghasilkan aroma yang tidak sedap. Maka daging tersebut harus 

segera dibuang agar bau tidak semakin menyengat dan dapat mencemari 

bahan makanan yang lainya. 

B. Saran 

  Berdasarkan hasil penelitian yang telah dilakukan di Hotel Gallery 

Prawirotaman Yogyakarta, maka peneliti dapat memberikan beberapa 

saran sebagai berikut: 

1. Disarankan kepada penelitian yang berikutnya agar dapat membahas 

mengenai sistem penyimpanan yang dilakukan oleh storekeeper 

secara lebih detail dan dapat menggunakan kuisioner yang dapat di 

ajukan kepada departemen yang berhubungan langsung dengan bagian 
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store, yakni bagian kitchen dan accounting department. Selain itu 

peneliti juga diharapkan dapat memperluas jangkauan penelitian 

dengan melakukan wawancara dengan bagian receiving dan 

purchasing agar peneliti dapat mengetahui lebih detail mengenai 

pengelolaan bahan makanan dan minuman mulai dari prosedur 

pembelian, penerimaan dan penyimpanan. 

2. Disarankan kepada storekeeper di Hotel Gallery Prawirotaman 

Yogyakarta untuk lebih menerapkan prosedur FIFO (First In First 

Out) secara berkala agar kualitas bahan makanan dapat digunakan 

dengan baik dan terhindar dari kadaluwarsa. Berikutnya, dalam 

melakukan pengaturan dan penempatan produk, storekeeper 

diharapkan melakukannya dengan baik, terutama pada chiller storage. 

Penempatan bahan makanan perishable seperti tempe hendaknya 

diletakkan terpisah dengan wadah penyimpanan bahan makanan lain. 

Hal ini bertujuan agar bahan makanan tidak rusak dan terkontaminasi. 

Selain itu, pada saat melakukan penyimpanan bahan makanan 

terutama daging dan poultry pada freezer, diharapkan storekeeper 

benar-benar memperhatikan prosedur penyimpanan yang baik dan 

benar, yaitu dengan cara melakukan proses wrapping sampai bahan 

benar-benar tertutup rapat hingga tidak mengeluarkan bau dan cairan. 
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HASIL WAWANCARA

Narasumber : Storekeeper

Daftar Pertanyaan Wawancara & Jawaban:

A. Lokasi dan Tata Letak Gudang

1. Bagaimana tata letak gudang makanan di hotel tempat anda bekerja ?

apakah sudah cukup strategis?

Menurut saya lokasinya cukup strategis karena sangat mudah dijangkau,

lokasinya tidak jauh dari pintu masuk menuju area parkir, tidak jauh juga

dari bagian receiving area dan kitchen.

2. Ada berapa macam/kriteria gudang makanan di Hotel Gallery

Prawirotaman Yogyakarta?

Gudang bahan makanan di hotel kami ada 3.  Yaitu Dry storage, untuk

menyimpan makanan groceries, cold storage , untuk bahan makanan

dairy, dan freezer & chiller storage, untuk daging, es krim, sayuran dll.

B. Kontrol Suhu dan Kelembaban

1. Apakah pengendalian suhu dan kelembaban pada storage sangat

mempengaruhi tingkat kerusakan pada bahan makanan?

Suhu dan kelembaban pada storage sangat mempengaruhi persentase

kerusakan. Semakin baik storagenya persentase kerusakan menjadi

semakin sedikit karena akan membuat bahan-bahan persediaan akan tahan

lebih lama. Oleh sebab itu diharuskan untuk mengetahui standar suhu dan

kelembaban bagi bahan  persediaan yang akan disimpan. Suhu dan



kelembaban yang tidak sesuai juga dapat mengakibatkan bakteri dapat

berkembang pada bahan yang disimpan sehingga membuat bahan tidak

tahan lama.

2. Apakah anda selalu memeriksa suhu dan kelembaban ruangan

penyimpanan dengan alat pengukur suhu dan kelembaban secara berkala

untuk memastikan ketepatan suhu dan kelembaban pada gudang?

Suhu dan kelembaban ruangan selalu kita periksa dengan rutin dengan

melakukan pengecekan pada pengukur suhu dan kelembaban, setiap pagi

team enginering juga selalu memeriksanya.

3. Berapa suhu dan kelembaban yang dibutuhkan untuk menyimpanan bahan

makanan pada masing masing gudang penyimpanan?

Untuk suhu, kalau dry storage itu 18oC sampai 23oC, cold storage kita

pertahankan di suhu 0oC sampai 2oC, freezer suhunya yaitu -18oC sampai -

23oC dan chiller 0oC sampai -10oC, kalau kelembaban rata-rata pada 90%

sampai 95%.

4. Bagaimana sistem pengendalian suhu dan kelembaban pada store  hotel

tempat anda bekerja ? apakah sudah sesuai SOP?

Pengendalian suhu dan kelembaban sudah dilakukan sesuai SOP. Jadi

untuk bahan makanan yasng harusnya beku seperti ice cream, french fries,

susu, & daging harus diletakkan pada suhu yang tepat.

5. Bagaimana anda menjaga kebersihan ruangan penyimpanan tempat anda

bekerja?



Pengendalian suhu dan kelembaban sudah dilakukan sesuai SOP. Jadi

untuk bahan makanan yang harusnya beku seperti ice cream, french fries,

susu, & daging harus diletakkan pada suhu dan kelembaban yang tepat.

C. Pengaturan & Penempatan Produk

1. Bagaimana pengaturan dan penempatan bahan makanan groceries pada

dry storage?

Cara menyimpan bahan di dry storage yaitu dengan cara barang yang

disimpan minimal diberi jarak 15cm dari lantai dan dinding ruangan

supaya bahan makanan tidak lembab, selain itu harus diperhatikan juga

jangan sampai ada barang yang bukan dry food disimpan di dalam dry

storage, nanti bisa terkontaminasi. Selalin itu kebersihan ruangan juga

selalu kita jaga supaya tidak kotor dan tidak lembab.

2. Bagaimana pengaturan dan penempatan bahan makanan cold storage?

Pada cold storage suhunya harus selalu dijaga, untuk penyimpanan bahan

makanan mentah harus dijauhkan dari high risk food dan perishable food,

supaya tidak terkontaminasi. Berikutnya urutan penyimpanannya juga

harus benar, untuk urutan yang benar dari bawah ke atas yaitu paling

bawah adalah telur, kemudian diikuti dengan bahan makanan kategori high

risk dan perishable food. Makanan yang disimpan juga harus diberi label

yang berisi nama dan tanggal disimpan supaya saat pengambilan bisa

mengetauhi makanan tersebut sudah memasuki kadaluwarsa atau belum.

Untuk penyimpanannya juga tidak boleh langsung memasukkan makanan

panas ke dalam refrigerator, karena bisa merusak refrigeratornya. Kita



juga selalu membersihkan ruangan cold storage minimal seminggu sekali

agar kondisi ruangan tetap bersih dan tidak bau.

3. Bagaimana pengaturan dan penempatan bahan makanan freezer & chiller

storage?

Dalam penyimpanan freezer & chiller storage, saat akan menyimpan

bahan makanan harus diperhatikan tata letaknya. Untuk makanan yang

berkadar air rendah diletakkan di bagian bawah, kemudian bahan makanan

yang berkadar air tinggi diatasnya, agar nanti cairannya tidak mengenai

yang lain. Selain itu, sebelum menyimpan daging & unggas harus di

wrapping terlebih dahulu supaya tidak mudah busuk.

4. Bagaimana pengaturan dan penempatan bahan makanan yang memiliki

bau tajam?

Kalau bahan makanan yg berbau tajam biasanya saya pisahkan / saya

bungkus pakai koran & plastik supaya bau yg menyengat tidak terlalu

keluar.

D. Penanggalan dan Pencantuman Harga Produk

1. Seberapa penting menurut anda penanggalan dan pencantuman harga

produk?

Penanggalan produk sangatlah penting, agar bahan mudah di kontrol dan

kualitasnya terjaga. Selain itu memudahkan kita juga saat melakukan

pengambilan, karena kita sudah mengetahui bahan makanan yang mana

yang harus diambil terlebih dahulu. Disamping itu juga penanggalan

produk sangat membantu dalam mengatur perputaran persediaan barang.



2. Bagaimana prosedur dalam pemberian tag atau label yang berisi tanggal

dan harga terhadap barang yang berada pada store ?

Prosedurnya yaitu pemberian barang dengan diberi tag atau label,

kemudian  barang yang baru datang dicek, apakah sesuai dengan

permintaan, setelah itu barang tersebut disimpan dengan sistem FIFO. Lalu

melakukan proses penanggalan di bincardnya.

3. Seberapa penting menurut anda pencantuman harga pada produk?

Pencantuman harga produk juga sangat penting, yakni untuk proses

administrasi dan pembebanan terhadap barang yang diambil oleh

departemen terkait.

E. Pencatatan

1. Apakah anda selalu melakukan pencatatan mengenai keluar masuknya

barang?

(Dokumen: Bincard)

Saya selalu mencatat kedatangan barang pada bincard, agar

mempermudah saya mengatur persediaan barang pada gudang.

2. Bagaimana prosedur dalam melakukan stock opname? Seberapa rutin anda

dan rekan dari cost control dalam melakukan stock opname?

Stock opname dilakukan 1 bulan sekali. Biasanya akhir bulan. Jadi

storekeeper dan cost control melakukan opname terhadap barang barang

yg ada di outlet . Itu dilakukan untuk melakukan proses pembebanan

terhadap barang barang tersebut.



3. Apakah sering terjadi perbedaan jumlah barang/ item pada catatan

persediaan dengan hasil penghitungan fisik saat melakukan stock opname?

Dan upaya apa yang anda lakukan jika terjadi perbedaan pada jumlah item

tersebut?

Hal tersebut jarang sekali terjadi. Karena pencatatan barang yg keluar

selalu tercatat dengan rapi.

F. Keamanan

1. Bagaimana upaya anda dalam menjaga keamanan bahan makannan pada

store hotel tempat anda bekerja?

Upaya yang dilakukan ya, selalu mengunci gudang setelah pulang kerja.

Dan menyimpan kunci dengan baik di pos security. Dan kalau ada staff

yang mau ambil barang ke gudang harus membawa SR, dan kalau tidak

dengan team accounting tidak bisa mengambil barang.

2. Bagaimana upaya anda apabila terdapat bahan makanan yang mengalami

kerusakan oleh vektor (serangga & tikus) ?

Segera memberikan info kepada housekeeping untuk melakukan

maintenance terhadap vector di dalam gudang. Untuk barang rusak karena

serangga yang berjenis groceries dan perishable itu langsung dibuang,

karena sudah nggak higienis. Tapi sejauh ini tidak pernah.

3. Seberapa rutin anda membersihkan ruangan gudang tempat anda bekerja?

Kita selalu membersihkan secara berkala, minimal satu bulan sekali untuk

general cleaning. Untuk pembersihan secara daily biasanya saya lakukan

setiap sore hari. Saya membersihkannya dengan menyapu area gudang.



4. Apakah anda selalu melakukan wrapping pada bahan makanan perishable?

Proses wrapping selalu saya lakukan, karena itu sangat menjaga bahan

makanan agar tetap segar dan awet. kalau tidak di wrapping, maka bakteri

dapat masuk dan mengakibatkan pembsukan.

5. Apa yang anda lakukan apabila terdapat alat/mesin penyimpanan yang

mengalami kerusakan?

Apabila terdapat kerusakan pada mesin penyimpanan, maka kami segera

memberikan info terhadap tim enginering untuk dilakukan maintenance.

6. Bagaimana upaya anda apabila terdapat barang yang hilang karena

pencurian?

Segera mungkin memberikan info terhadap security untuk dilakukan

pemeriksaan. tapi sejauh ini tidak pernah ada maslaah seperti itu.
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Struktur Organisasi Hotel Gallery Prawirotaman Yogyakarta
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Dokumentasi Kegiatan Penelitian



DOKUMENTASI KEGIATAN PENELITIAN

Foto bahan makanan groceries pada rak di dalam gudang dry storage



Foto refrigerator pada cold storage area



Foto bahan-bahan makanan sayur dan buah yang disimpan pada chiller storage

Foto Iced cube dan sayuran beku yang ada pada freezer storage
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