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BAB IV 

PENUTUP 

 

A. Kesimpulan  

Berdasarkan atas apa yang dipelajari penulis selama menjalankan 

Training 6 bulan di Grand Inna Malioboro Hotel di bagian Food and 

Baverage Product, maka penulis bisa menarik kesimpulan bahwa : 

1.  Penyimpanan bahan makanan yang benar sesuai tempatnya dan sesuai 

dengan tanggal atau hari datangnya bahan makanan agar kualitas bahan 

makanan tetap terjaga dan tidak mengurangi kualitasnya pada saat diolah. 

Tidak hanya itu, biasanya bahan makanan yang lama juga jarang dipakai, 

apalagi jika bahan makanan yang baru datang pasti yang sering diambil 

bahan makanan yang baru dan yang lama lupa untuk dipakai terlebih 

dahulu jika tidak menerapkan sistem FIFO (First In First Out). 

Mempersiapkan bahan makanan sangat penting terutama pada saat 

Preparation bahan makanan yang akan diolah sebaiknya dicuci atau 

dibersihkan terlebih dahulu supaya tidak mengurangi kualitas makanan 

tersebut 

2. Kualitas pemilihan bahan dalam pembuatan produk oleh – oleh sudah 

memenuhi standar kualitas yang  baik demi menjaga kualitas produk yang 

dihasilkan. Pada saat mengolah bahan makanan tersebut harus 

diperhatikan kebersihkannya mulai dari bahan makanan, tempat 
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preparation, alat – alat  yang digunakan, chinaware ,cutleries, dan plating-

an. 

 

B. Saran 

Dalam pelaksanaan training, penulis juga memperhatikan segala 

pelaksaanaan yang dilakukan oleh para staff yang berada di Grand Inna 

Malioboro. Saran yang dapat dipetik dan disampaikan oleh penulis, antara lain: 

1. Sebaiknya para staff lebih bisa mengikuti perkembangan zaman 

tentang makanan atau plating pada suatu makanan. 

2. Sebaiknya para staff diberi pengetahuan atau pelatihan tentang art 

plating. 

3. Harus sering melakukan checking control terhadap bahan makanan 

yang datang dari supplyer yang dimasukan ke dalam chiller. 

4. Lebih dilengkapi lagi peralatannya, dan pisau yang kurang layak pakai 

sebaiknya diganti. 
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