
 
 
 
 
 
 

BAB IV 

 
PENUTUP 

 

 
 

A.   Kesimpulan 
 

 
 

Setelah melakukan Praktek Kerja Lapangan di Hotel Grand Dafam 

Rohan   Jogja   dapat   disimpulkan   bahwa   dalam   penyimpanan   bahan 

makanan tidak memiliki kendala yang besar. Staf dan training sudah dapat 

mengklasifikasi bahan makanan dengan tempat penyimpanannya. 

Di Grand Dafam Rohan Jogja Hotel Yogyakarta dalam penyimpanan 

menggunakan metode FIFO (first in first out) yaitu bahan yang masuk 

terlebih dahulu harus digunakan terlebih dahulu. metode penyimpanan ini 

sangat baik digunakan untuk menjaga kualitas bahan makanan agar tetap 

baik saat digunaka. Seain itu, dengan metode ini dapat mengurangi jumlah 

spoil bahan yang akan berimbas ke food cost. 

Sedangkan unutk hambatan dalam penyimpanan bahan makanan di 

hotel  Grand   Dafam   Rohan   Jogja  sudah  dapat  mengatasi   beberapa 

hambatan  yang  terjadi  di  hotel  tersebut.  Hanya  saja  untuk  efisiensi 

peralatan dan penataan bahan makanan masih kurang baik. Jika semua 

hambatan teratasi dengan baik maka hotel dapat menjaga kualitas bahan 

makanan dengan baik dan dapat menekan food cost. 

 

 
 

B.   Saran 

 
Berdasarkan  hasil  Praktik  Kerja  Lapangan  yang  telah  dilaksanakan, 
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penulis menyarankan beberapa hal, yaitu :  

1. Perlu adanya peningkatan dalam teknik penyimpanan bahan makanan 

sehingga hygiene dan sanitasi tetap terjaga. 

2. Training diharapkan mampu belajar teknik penyimpanan bahan makanan 

yang ada di kitchen Hotel Grand Dafam Rohan Jogja. 

3. Untuk meningkatkan teknik penyimpanan bahan makanan yang lebih 

baik, maka dapat dilakukan diskusi antara training dan staf dan juga 

penambahan peralatan untuk menyipan bahan makanan sesuai kebutuhan. 

 



 
 
 
 
 

DAFTAR PUSTAKA 
 

 
 

Agus Sulastyono. 2011. Manajemen Penyelenggaraan Hotel.Seri Manajemen 
 

 
 

Usaha Jasa Pariwisata dan Akomodasi. Alfabeta,cv: Bandung 
 

 
 

Agus Mertayasa. 2012. Food & Beverage Service Operational. 1
st 

Published, Bali 

 
Bagyono, 2014, Pariwisata dan Perhotelan, Alfabeta, Bandung 

 
Bartono P.H, Ruffino E.M. 2005. Food Product. Andi Offset,cv : Yogyakarta 

 
............................................2006.  Dasar-Dasar  Food  Product.  Andi  Offset,cv  : 

Yogyakarta 

........................................... 2010. Tata Boga Industri. Andi Offset,cv : Yogyakarta 
 
 
 
 
 
 
 

http://bloganakperhotelan.blogspot.com/2017/03/pengertian-dan-jenis-jenis-hotel. 

htm l 

http://kamuslife.com/2011/10/klasifikasi-bahan-pangan.html 

http://letohotel.blogspot.com/2016/08/pengertian-f-department.html 

https://rinakurniawati.wordpress.com//2012.html 

 

 

 

 

 

 

55 



 

 

 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

LAMPIRAN 








	BAB IV PENUTUP 
	A.   Kesimpulan 
	B.   Saran 

	DAFTAR PUSTAKA 
	LAMPIRAN 

