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BAB IV 

PENUTUP 

A. Kesimpulan 

Berdasarkan evaluasi selama Praktek Kerja Lapangan yang telah 

penulis lalukan di Swiss-Belboutique Hotel Yogyakarta dapat 

disimpulkan bahawa :  

1. Penerapan system FIFO di Swiss-Belboutique Hotel Yogyakarta 

telah terlaksana dengan baik. Prosedur yang digunakan di Swiss-

Belboutique Hotel Yogyakarta sudah memenuhi persyaratan dalam 

prosedur system FIFO.  

2. Dalam menerapakan system FIFO di Swiss-Belboutique Hotel 

Yogyakarta memberikan training terlebih dahulu kepada semua 

karyawan. Training akan dilakukan selama 3 bulan sekali untuk 

memberikan pembelajaran terhadap system FIFO. Excutive Sous 

Chef akan memberikan training tersebut apabila staff tidak mengikuti 

training akan dikenakan sanski berupa SP I (Surat Peringat tingkat 1). 

Kesadaran staff terhadap prosedur system FIFO juga akan menunjang 

keberhasilan system FIFO tersebut.  

3. Mengatasi hambatan dalam pelaksanaan system FIFO di Swiss-

Belboutique Hotel Yogyakarta sudah dapat dikatakan baik. 

Hambatan yag sering terjadi adalah miminnya peralatan yang tersedia 

di Swiss-Belboutique Hotel Yogyakarta membuat proses system 

FIFO tidak berjalan dengan baik, tetapi staff akan mengatasi 



 
  

 

 

hambatan tersebut dengan menyimpanan beberapa produk pastry 

yang masih dikonsumi dan membuang produk pastry yang sudah 

tidak layak pakai. Dengan hal seperti akan mempermudah prosedur 

system FIFO berjalan secara baik. 

 

B. Saran  

1. Mengecek dan mengawasi setiap bahan atau barang/barang yang 

tersimpan di storage agar system FIFO lebih tercapai. Dengan 

menggunakan system FIFO prosedur pengecekkan produk pastry 

akan lebih mudah.  

2. Perduli terhadap peralatan dan penyimpanan bahan makanan agar 

bahan makan selalu pada kondisi baik dan layak dimakan. Peralatan 

pastry tentunya harus diberihkan dan ditata dengan rapi. 

3. Memberikan reward and punishment untuk setiap karyawan dan 

trainee agar semua terpacu untuk bekerja lebih baik. 

 

  



 
  

 

 

DAFTAR PUSTAKA 

 

Agus Sulastyono, 2011, Managemen Penyelenggaraan Hotel, Alfabeta, 

Bandung 

 

E.Y. Djoko Subroto, 2009, Food And Beverage  And Table Setting, Grasindo, 

Jakarta    

 

I Gede Agus Mertayasa, 2012, Food And Beverage Service Operational, Andi 

Publisher, Bali 

 

  

Ni Wayan Suwithi, 2010, PENGELOLAN HOTEL TRAINING Berdasarkan 

Prinsip Manajemen Hotel Berbintang, Alfabeta, Bandung  

 

Rumekso SE, 2008, Houseeping Hotel, Andi Yogyakarta, Yogyakarta 

Siti Hamidah, 2009, Patiseri 1, Kementrian Pendidikan  Nasional, Yogyakarta 

Willian Chang, 2015, Metodologi Penulisan Ilmiah, Erlangga, Jakarta 

P.H, Bartono, SE, dan Ruffino E,M. SE, 2006, Dasar – Dasar Food Product, 

Andi Yogyakarta, Yogyakarta  

 

  



 
  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

LAMPIRAN 

  



 
  

 

 

 



 
  

 

 

  



 
  

 

 

  



 
  

 

 

  



 
  

 

 

  



 
  

 

 

 

 

 


	BAB IV PENUTUP 
	A. Kesimpulan 
	B. Saran  

	DAFTAR PUSTAKA 
	LAMPIRAN

