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BAB IV 

 

PENUTUP 

 

A. Kesimpulan 

Setelah penulis PKL di banquet kitchen Hotel Royal Ambarrukmo 

penulis menyimpulkan bahwa Teknik penyimpanan bahan makanan sebagai 

berikut : 

1. Penyimpanan bahan makanan yang dilakukan banquet kitchen yaitu 

keseluruhan menggunakan metode FIFO (first in first out), dimana 

metode ini sangat umum digunakan dalam bidang food and beverage. 

Alasan utamanya ialah baham makanan yang mudah rusak maupun 

exspired. 

2. Pengaturan suhu penyimpanan pada dasarnya sudah diatur dengan 

mode otmatis pada setiap tempat penyimpanan baik itu coold room, 

table chiller maupun dray store, tetapi pengecekan suhu rutin harus 

selalu dilakuakn ini untuk mengantisipasi perubahan suhu secara 

drastis yang disebabkan oleh kesalahan teknis. Suhu yang digunakan 

untuk tempat penyimpanan sudah sesuai dengan ketentuan agar 

3. Penempatan dan pengaturan tempat penyimpanan sangat 

mempengaruhi penyimpnan bahan makanan yang baik untuk itu perlu 

dilakukan pengaturan yang baik sesuai dengan SOP yang berlaku 

menurut hygiene dan sanitasi. 

4. Pemberian lable pada setiap bahan makanan yang disimpan sangaat 

penting dalam Teknik penyimpanan bahan makanan untuk itu setiap 

bahan yang disimpan harus di labelling. 

5. Pemilihan tempat penyimpanan pada banquet kitchen sudah sesuai 

dengan SOP hygiene dan sanitasi, dimana tempat penyimpanan harus 

aman untuk ditempati bahan makanan yang disimpan didalamnya baik 

dalam janak pendek maupun penyimpanan jangka Panjang.  
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6. Letak tempat penyimpanan ini harus berpengaruh terhadap kelancaran 

operasional terutama dalam efisiensi waktu pengambilan dan 

penyimpanan bahan makanan. 

B. Saran 

Saran penulis untuk banquet kitchen Royal Ambarrukmo tentang 

Teknik Penyimpanan Bahan Makanan, maka penulis memberikan saran 

sebagai berikut: 

1. Menjaga kebersihan   tempat   penyimpanan   denan   menerapkan 

general cleaning setiap seminggu sekali. 

2. Menambah container untuk memudahkan penyimpanan sehingga 

bahan-bahan tidak bergabung dan dapat di pisah sesuai jenisnya. 
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