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BAB IV 

PENUTUP 

 

A. Kesimpulan 

Penyimpanan bahan makanan yaitu tata cara menata dan 

memelihara serta mencatat pelaporan bahan makanan kering dan basah. 

Setelah bahan makanan memenuhi syarat dari purchasing untuk diterima, 

maka bahan makanan harus segera dibawa ke ruangan penyimpanan yang 

baik dan benar. Contohnya untuk bahan makanan kering harus disimpan 

pada suhu ruang, biasanya di simpan di dry store (untuk jumlah banyak) 

atau di rak (untuk jumlah sedikit) yang berada di dalam ruangan. 

Sedangkan untuk bahan makanan basah dan mudah rusak seperti sayur-

sayuran dan buah-buahan harus disimpan pada suhu dingin, biasanya 

disimpan di  chiller (dalam jumlah banyak). Dan walkin freezer digunakan 

untuk menyimpan produk daging, poultry (unggas), nugget, ataupun 

produk hasil laut (jenis-jenis ikan atau seafood), makanan beku (frozen 

food) yang bisa di simpan dalam jangka waktu yang cukup lama.  Selain 

disimpan berdasarkan suhu yang baik dan benar, penyimpanan juga harus 

di sesuaikan dengan besar kecilnya suatu bahan makanan. Fungsi dari 

penyimpanan bahan makanan itu sendiri untuk menjaga agar kualitas 

bahan makanan tetap baik, untuk mengetahui jumlah bahan makanan yang 

sudah digunakan maupun yang masih tersisa. 
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Setelah melakukan Praktek Kerja Lapangan di Hotel Pesonna Tugu 

Jogjakarta dapat disimpulkan bahwa sistem penyimpanan bahan makanan 

yang digunakan disana adalah FIFO dengan memperhatikan stock bahan 

yang masih tersisa dengan kebutuhan yang diperlukan. Permintaan bahan 

makanan dilakukan satu kali dalam satu hari, terutama untuk bahan 

makanan yang mudah rusak seperti sayuran dan buah. Hai ini dilakukan 

agar bahan tidak terlalu lama disimpan dan tetap fresh saat digunakan. 

Untuk menjaga hygiene dan sanitasi serta kerapian dalam 

penyimpanan bahan makanan, maka chef memberlakukan jadwal untuk 

membersihkan area penyimpanan seperti walkin chiller dan walkin freezer 

untuk section yang ada di kitchen.  

 

Selama Praktik Kerja Lapangan di Hotel Pesonna Tugu terdapat 

beberapa hambatan yang sering terjadi dalam hal penyimpanan yaitu : 

1. Kurang tempat untuk menyimpan bahan makanan saat ada event wedding 

maupun ada banyak event meeting di Pesonna Tugu Jogjakarta. 

2. Kebersihan area chiller yang tidak diperhatikan pada saat banyak event 

meeting atau wedding. 
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B. Saran 

Berdasarkan hasil Praktik Kerja Lapangan yang telah dilaksanakan, 

penulis  menyarankan beberapa hal, yaitu :  

1. Perlu adanya efisiensi tempat dan cara penataan agar bahan makanan dapat 

tersimpan dengan baik di tempat penyimpanan yang sudah disediakan. 

2. Komunikasi antar sesama sangat diperlukan untuk saling mengingatkan 

jadwal membersihkan area penyimpanan agar kebersihan dan kerapian 

tetap terjaga 

3. Perlu adanya peningkatan dalam teknik penyimpanan bahan makanan 

sehingga hygiene dan sanitasi tetap terjaga. 

4. Mahasiswa diharapkan mampu belajar teknik penyimpanan bahan 

makanan yang ada di kitchen Hotel Pesonna Tugu Jogjakarta. 

5. Untuk meningkatkan teknik penyimpanan bahan makanan yang lebih baik, 

maka dapat dilakukan diskusi antara mahasiswa dan staf. 
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LAMPIRAN 
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A’LA CARTE 
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