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BAB V 

KESIMPULAN DAN SARAN 

 

5.1 KESIMPULAN 

  Sistem penyimpanan bahan makanan terbagi atas 2 yaitu bahan makanan 

perishable yang mudah rusak dan bahan makanan groceries yang tidak mudah 

rusak 

 Sistem penyimpanan bahan makanan perishable maupun groceries  sudah 

cukup baik, untuk pengelompokan bahan makanan perishable (grouping) 

belum di pisahkan antara jenis bahan makanan yang mengeluarkan bau dan 

tidak, sedangkan untuk pengelompokan bahan makanan groceris (grupping) 

sudah sesuai dengan pengelompokan jenis bahan makanan yang tersedia. 

Untuk food labeling TC Damhil belum menerapkan baik bahan makanan 

perisable maupun groceries, sistem pengaturan alur makanan atau FIFO 

sudah di jalankan dalam penyimpananan bahan makanan perishable maupun 

groceries. 

 Pencatatan bahan makanan (recording) baik bahan makanan perisable 

maupun groceries belum sesuai dengan standar pencatatan seharusnya 

diperlukan form lain seperti purchase order yang digunakan oleh purchasing 

dalam mengorder bahan makanan ke supplier. Untuk pelaporan bahan 

makanan perisable dan groceries sudah menggunakan storere quisition dan 
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store quisition transfer, namun untuk penggunaan bin card hanya 

diberlakukan untuk bahan makanan groceries saja, sedangkan untuk perisable 

belum menggunakan bin card. Pengecekan bahan makanan (checking) sudah 

dilakukan baik bahan makanan perisable maupun groceries untuk dapat 

mengecek kualitas dan kuantitas bahan makanan 

 Pembersihan bahan makanan (cleaning and sanitizing) perisable sudah sesuai 

dengan standar dari syarat pembersihan penyimpanan bahan makanan 

sedangkan untuk groceries masih belum sesuai. TC Damhil sudah 

melaksanakan inventori sesuai dengan prasyarat yang ditetapkan untuk bahan 

perisable sebanyak 8 kali dalam 1 bulan, sedangkan untuk groceris inventori 

dilaksanakan sebanyak 2 kali dalam 1 bulan.. Dengan melalui tahapan sistem 

penyimpanan bahan makanan dengan baik, maka kualitas makanan yang akan 

disajikan kepada tamu dapat terjaga dengan baik, dan manajemen TC Damhil 

dapat meminimalisir kerugian, kerusakan maupun kehilangan bahan makanan 

yang tersedia. 

 Pengaturan suhu atau temperatur bahan makanan (classifiying) untuk 

perisable yang belum sesuai adalah sayuran, telur dan makanan yang 

dibekukan, sedangkan untuk pengaturan suhu atau temperatur di tempat 

penyimpanan groceries sudah sesuai. 

 SDM yang tersedia tidak memiliki latar belakang pendidikan di bidang 

kuliner. Seorang chef yang profesional harus memiliki keahlian/skill yang 
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khusus, antara lain teknik dasar memasak, pengetahuan bahan, teknik 

penyimpanan, hygiene, sanitasi, keselamatan kerja, teknik purchasing, 

receiving dan store. 

5.2 SARAN 

1. TC Damhil harus memiliki tempat penyimpanan yang baik yang memenuhi 

standar seperti penambahan walking chiller yang bisa menampung banyak bahan 

makanan perisable, sehingga semua bahan makanan dapat terjaga dengan baik 

dan tidak cepat rusak.  

2. TC Damhil harus memiliki tempat penyimpanan bahan makanan groceries yang 

lebih besar, dan memiliki tempat penyimpanan yang baik seperti container 

maupun tempat penyimpanan yang tertutup. 

3. Bagian receiving harus memiliki kemampuan untuk memeriksa kualitas dan 

kuantitas bahan makanan apakah barang yang sudah di pesan dapat menyatakan 

diterima atau ditolak, hal ini didasarkan SPS (Standar Purchase Spesification) 

atau kriteria yang berlaku untuk tiap jenis barang. Perlu diadakanya alattimbangan 

yang dibutuhkan untuk mengecek kembali jumlah bahan makanan yang di pesan. 

4. TC Damhil harus melaksanakan control dengan melalui kartu inventory/Bin Card, 

sebagai catatan untuk keluar masuk barang yang ada di gunakan. Hal ini 

diperlukan untuk mengetahui volume pengambilan dan stok atau persediaan 

barang, begitupun dengan penggunaan labeling pada setiap bahan makanan 

perisable maupun groceries. 
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5. TC Damhil harus memberikan pelatihan terhadap SDM kitchen dalam hal Teknik 

dasar memasak (Cooking Method), Pengetahuan Bahan Makanan (Comodity), 

Teknik Penyimpanan, Higiene & Sanitasi, Teknik Pengawetan makanan, 

pengetahuan bumbu dapur, pengetahuan resep standar, pengetahuan menu, 

Teknik purchasing, receiving, store dan lain sebagainya. SDM kitchen tidak 

hanya memiliki pengalaman di bidang kuliner saja, harus memiliki kualifikasi 

pendidikan di bidang food product sehingga dapat menjamin kualitas dari cita 

rasa makanan, karena menjadi seorang chef yang baik, harus  memiliki 

pengetahuan yang sudah kompeten di bidang kuliner. 
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