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BAB V 

KESIMPULAN DAN SARAN 

 

A. Kesimpulan  

Berdasarkan analisis yang sudah dicantumkan pada Bab 

sebelumnya, penulis mengambil beberapa kesimpulan sebagai berikut.  

1. Kondisi fasilitas penyimpanan bahan makanan perishable di Gallery 

Prawirotaman Hotel dapat dikatakan dalam kategori kurang baik. Hal 

tersebut berdasarkan kepada beberapa aspek hasil penelitian penulis 

yaitu suhu fasilitas penyimpanan, jenis fasilitas penyimpanan, 

penggunaan  container sebagai wadah  penyimpanan, jumlah 

fasilitas penyimpanan,  kebersihan fasilitas penyimpanan, serta 

penataan dari bahan makanan  perishable yang akan disimpan itu 

sendiri. Secara keseluruhan fasilitas  penyimpanan tersebut adalah 

dalam kondisi kurang baik.  

2. Prosedur penyimpanan bahan makanan perishable di Gallery 

Prawirotaman  Hotel juga dinilai masih kurang. Hal ini didasari 

oleh tidak mencantuman label atau food tagging pada bahan makanan 

yang akan disimpan yang berisikan informasi-informasi secara 

lengkap dan jelas  terkait bahan makanan tersebut sangat kurang, 

hanya ada label nama bahan  makanan saja, tanpa mencantumkan 

tanggal pembuatan, berat bahan  makanan serta batas maksimal 

lamanya penyimpanan. Banyak bahan  makanan yang baru yang 
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menumpuk bahan makanan yang sudah terlebih  dahulu tersimpan. 

Karyawan cenderung memprioritaskan bahan makanan  yang lebih 

mudah untuk diraih, sehingga bahan makanan perishable yang  sudah 

disimpan terlebih dulu menjadi terlalu lama disimpan yang kemudian 

menjadi rusak.  

B. Saran  

Dari kesimpulan di atas, penulis mencoba untuk memberikan 

gagasan gagasan berupa saran yang apabila diterapkan dalam kegiatan 

produksinya diharapkan dapat memberikan manfaat bagi pihak Gallery 

Prawirotaman Hotel. Saran yang penulis berikan adalah sebagai berikut.  

1. Berdasarkan kondisi fasilitas penyimpanan bahan makanan perishable.  

a.  Menyesuaikan suhu fasilitas penyimpanan bahan makanan 

terutama chiller dengan standar suhu untuk penyimpanan bahan 

makanan perishable. Kemudian secara rutin melaksanakan 

kegiatan pengecekan terhadap suhu refrigerator agar tetap berada 

dalam kisaran suhu yang seharusnya. Pihak Gallery Prawirotaman 

Hotel juga diharapkan agar melaksanakan perbaikan bagi Chiller 

serta freezer yang kondisinya sudah kurang bagus.  

b.  Mencantumkan tabel atau poster yang berfungsi sebagai pedoman 

bagi pihak dapur dalam hal penyesuaian suhu bagi setiap bahan 

makanan perishable agar membantu memudahkan kegiatan 

pengecekan dan penyesuaian suhu chiller dan freezer. 
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c.  Memaksimalkan dengan lebih baik lagi terkait penggunaan 

container agar sesuai dengan kebutuhan dengan berdasarkan 

kepada jumlah container yang tersedia di dapur.  

d.  Melarang penggunaan plastik sebagai media penyimpanan bahan 

makanan.  

e.  Mengatur posisi sekaligus melakukan penataan bahan makanan 

yang akan disimpan dengan rapi.  

f.  Merancang prosedur khusus terkait masalah pembersihan fasilitas 

penyimpanan bahan makanan perishable baik chiller maupun 

freezer.  

2. Berdasarkan prosedur penyimpanan bahan makanan perishable.  

a.  Memberikan label yang berisikan informasi-informasi mengenai 

bahan makanan yang akan disimpan secara lengkap dan jelas pada 

semua bahan makanan perishable sebelum menyimpannya, serta 

membuat laporan apabila menemukan kerusakan yang terjadi 

pada bahan makanan, agar semua informasi mengenai bahan 

makanan dapat tercatat secara jelas.  

b.  Menerapkan penggunaan bin card dalam melaksanakan kegiatan 

pengecekan dan pengawasan bahan makanan.
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Kondisi penyimpanan bahan perishable di chiller Gallery Prawirotaman Hotel 

(sumber : penulis) 

 

Kondisi freezer Gallery Prawirotaman Hotel 

(sumber : penulis) 

 

Penyimpanan buah di Gallery Prawirotaman Hotel 

( Sumber : penulis) 



 

 

 

 

Suhu terbaca di chiller dan freezer Gallery Prawirotaman Hotel 

( Sumber : penulis)
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LAMPIRAN 3 TANDA TERIMA DARI PERUSAHAAN 



 

 

 

LAMPIRAN 4 SERTIFIKAT PRAKTEK KERJA LAPANGAN 



 

 

 

LAMPIRAN 5 NILAI PRAKTEK KERJA LAPANGAN 
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