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BAB V 

PENUTUP 

 

A. Kesimpulan 

       Berdasarkan hasil penelitian yang telah diteliti mengenai “Standar 

Operasional Prosedur Dalam Penyimpanan Bahan Perishable Di Cold 

Kitchen Section Di Royal Ambarrukmo Hotel Yogyakarta”, maka peneliti 

dapat mengambil kesimpulan sebagai berikut:  

1. Untuk menjawab rumusan masalah penelitian yang pertama mengenai 

Standar Operasional Prosedur yang digunakan dalam penyimpanan 

bahan perishable di Cold Kitchen Section di Royal Ambarrukmo Hotel 

Yogyakarta, peneliti dapat menjelaskan bahwa sistem penyimpanan 

bahan perishable terbilang cukup baik. Akan tetapi perlu diperhatikan 

lagi, karena ada beberapa hal yang dilakukan tidak sesuai dengan 

Standar Operasional Prosedur yang ada. Contohnya: 

a. Standar Operasional Prosedur di Cold Kitchen Section di Royal 

Ambarrukmo Yogyakarta dalam penyimpanan bahan perishable 

adalah dengan menempatkan bahan tersebut dengan memberi 

wadah atau diberi plastic wrap. Akan tetapi, masih ada staff 

karyawan maupun trainee yang masih lalai dalam melakukan hal 

tersebut, sehingga bahan tersebut menjadi rusak atau busuk.  

b. Standar Operasional Prosedur di Cold Kitchen Section di Royal 

Ambarrukmo Yogyakarta dalam penyimpanan bahan perishable 
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adalah memberi food labelling pada setiap bahan perishable yang 

akan disimpan. Akan tetapi masih sering juga terjadi ada beberapa 

bahan yang tidak diberikan food labeling sehingga ketika staff atau 

trainee lain akan menggunakan bahan tersebut, menjadi tidak tahu, 

bahan tersebut masih layak dipakai atau tidak. 

c. Standar Operasional Prosedur di Cold Kitchen Section di Royal 

Ambarrukmo Yogyakarta dalam penyimpanan bahan perishable 

adalah mengecek setiap bahan perishable yang akan diolah 

menjadi sajian untuk tamu. Akan tetapi masih ada yang asal dalam 

mengecek, sehingga sering terjadi, bahan menjadi rusak dan sia-

sia. 

d. Standar Operasional Prosedur di Cold Kitchen Section di Royal 

Ambarrukmo Yogyakarta dalam penyimpanan bahan perishable 

adalah system FIFO (first in first out). Akan tetapi masih ada 

karyawan atau trainee yang lalai menerapkan system ini dan 

menggunakan bahan yang baru, sehingga bahan yang lama akan 

menjadi tidak terpakai, dan terjadi peningkatan cost. 

2. Untuk menjawab rumusan masalah penelitian yang kedua mengenai 

bahan perishable yang dikelola Cold Kitchen Section di Royal 

Ambarrukmo Hotel Yogyakarta, yaitu: 

a Fresh Vegetables (White Cabbage, Red Cabbage, Curly Lettuce, 

Romaine Lettuce, Red Bell Pepper, Green Bell Pepper, Tomat, 
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Buncis, Taoge, Timun, Tomat Cherry dan lain lain ) disimpan pada 

chiller dengan suhu 4° sampai 10°C. 

b Meats (Chicken Breast Fillet dan Beef) Frozen Foods (Frozen 

Corn Kernels, Frozen Peas, Frozen French Fries, dan Frozen 

Smoked Beef, Frozen Chiken Lyoner dan lain lain) disimpan di 

freezer dengan suhu -4° sampai -18°C. 

c Fish Fillet (Barramundi fish, Salmon dan Prawn) disimpan di 

freezer dengan suhu -4° sampai -18°C. 

d Salad dressings (Tar – tar Sauce, Honey Mustard, French 

Dressing, Balsamic Dressing, Thousand Island, Sesame Dressing, 

Caesar Dressing dan lain lain) disimpan di chiller dengan suhu 4° 

sampai 10°C. 

e Telur, Susu, Mayonaise, keju Cheedar, keju Parmesan, Yogurt, 

Chilli Sauce dan juga Tomato Sauce, Soy Suce, Thai Chilli Sauce 

dan lain lain 4° sampai 10°C. 

B. Saran 

       Berdasarkan hasil temuan, maka peneliti mencoba mengemukakan 

saran terkait sistem penyimpanan bahan perishable di Cold Kitchen Section 

Royal Ambarrukmo Hotel Yogyakarta kepada pihak manajemen sebagai 

berikut:  

1. Pihak Royal Ambarrukmo Hotel sebaiknya lebih memperhatikan 

penerapan sistem penyimpanan bahan perishable agar bahan tersebut 

lebih bertahan lama, mengingat bahan perishable sendiri ialah bahan 
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yang mudah rusak. Meskipun beberapa staff sudah melakukan SOP 

penyimpanan namun tidak sedikit juga tata cara penyimpanan yang 

masih kurang baik atau kurang diperhatikan. 

2. Sebaiknya lebih memperbanyak fasilitas penyimpanan bahan 

perishable karena ada beberapa bahan yang disimpan tidak pada 

tempat nya dikarenakan masih kurangnya fasilitas penyimpanan 

bahan perishable. 

3. Selalu rutin mengecek suhu setiap chiller dan freezer yang ada di Cold 

Kitchen Section Royal Ambarrukmo Hotel Yogyakarta 

4. Memperhatikan system FIFO (first in first out) agar tidak terjadi bahan 

yang terbuang sia-sia.  

5. Selalu memberi food labelling pada bahan perishable dan mengecek 

bahan perishable yang akan disimpan. 
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SURAT IJIN TUGAS PRAKTIK KERJA LAPANGAN 

 

Yang bertanda tangan di bawah ini, Kabag PKL STP AMPTA Yogyakarta, memberi 

tugas kepada mahasiswa dan dosen yang namanya tersebut di bawah ini  : 

No. Nama No. Mhs. Pembimbing Program Studi 

1 Ribka Sehiana H 120109709 Dra. Heni 

Susilawati, M.M 

D III 

PERHOTELAN 

 

Untuk melaksanakan dan membimbing PKL di Royal Ambarrukmo Hotel Yogyakarta 

Alamat : Jl. Laksda Adisucipto No.81, Ambarukmo, Caturtunggal, Kec. Depok, 

Kabupaten Sleman, Daerah Istimewa Yogyakarta 55281 selama 6 (enam) bulan, mulai 

tanggal 02 Agustus 2022. sampai dengan 

01 Februari 2023   dengan ketentuan: 

 

1. Mentaati peraturan/disiplin kerja diindustri/perusahaan. 

2. Dilaksanakan sesuai jadwal/di luar perkuliahan. 

 

Surat Ijin/Tugas PKL ini diberikan untuk dipergunakan dan dilaksanakan dengan 

sebaik-baiknya. Setelah selesai agar melaporkan hasilnya. Kepada yang 

berkepentingan kiranya maklum dan berkenan memberikan bantuan seperlunya. 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 
 

 

 

 

 

 



 

 
 

 

 

 

 



 

 
 

              

 


