BAB V
SIMPULAN, IMPLIKASI DAN REKOMENDASI

A. SIMPULAN

Berdasarkan hasil penelitian dari pengelolaan storage bahan patisserie di hotel X
bintang 4 di kota Bandung meliputi pengelolaan penerimaan bahan patisserie,
pengelolaan penyimpanan bahan patisserie dan pengelolaan pengeluaran bahan
patisserie.

Hasil tahap penerimaan bahan patisserie menunjukkan bahwa tahap penerimaan
bahan meliputi letak ruang penerimaan, pengecekan suhu, pencatatan bahan yang
diterima, dan penanggalan bahan menunjukkan beberapa indikator yang kurang
maksimal dilaksanakan yaitu pengecekan suhu, bahan makanan kering tidak
didahulukan pada saat barang datang, dan labelling.

Tahap penyimpanan bahan yang dilakukan yaitu pengaturan dan penempatan
bahan, letak gudang penyimpanan, penyimpanan bahan kering, dingin, dan beku
terdapat indikator yang kurang maksimal dilaksanakan yaitu sistem FIFO (First In
First Out), penutupan bahan makanan (mentah) dan produk makanan, dan terdapat
bahan makanan yang masih didalam kaleng pada tempat penyimpanan dingin.

Tahap pengeluaran bahan meliputi prosedur pengeluaran bahan dan dokumen
pengeluaran bahan terdapat indikator yang kurang maksimal dilaksanakan yaitu rotasi
pengeluaran bahan tidak sesuai dengan sistem FIFO.

Berdasarkan hasil penelitian meliputi penerimaan, penyimpanan, dan pengeluaran
bahan patisserie di hotel X di Kota Bandung bahwa melihat dari peralatan, aturan-
aturan yang ada di hotel hampir semuanya sudah sesuai dengan aturan, hanya saja
bagian pihak receiving, store keeper, dan staff pastry tidak melaksanakan tugas-
tugasnya secara maksimal, dalam hal ini juga dipengaruhi oleh lemahnya pengawasan
didalamnya atau bisa dilakukan penelitian selanjutnya mengenai penyebab tidak
dilaksanakan secara maksimal tugas-tugas dan aturan pengelolaan storage bahan

patisserie.
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B. IMPLIKASI
Implikasi dari penelitian ini yaitu:

1. Pengecekan bahan segar harus didahulukan dalam tahap penerimaan bahan
patisserie supaya bahan segar tidak terlalu lama di ruang terbuka dan tetap terjaga
kualitasnya. Labelling harus selalu dilakukan supaya memudahkan dalam
menggunakan sistem FIFO (First In First Out).

2. Makanan kaleng yang ada didalam penyimpanan dingin harus dipindahkan ke
dalam wadah berbahan plastik atau stenless karena dapat menyebabkan korosif
(pengkaratan) yang dapat merusak bahan yang ada didalamnya.

3. Sistem FIFO perlu dilaksanakan dengan baik supaya tidak terjadi penumpukan
bahan yang sudah lama tersimpan.

C. REKOMENDASI
Rekomendasi penelitian ini ditujukan kepada:

Berdasarkan hasil penelitian mengenai Pengelolaan Storage Bahan Patisserie di
Hotel X Bintang 4 Di Kota Bandung yang telah dilakukan, maka rekomendasi yang
dapat disampaikan yaitu bagi peneliti selanjutnya berdasarkan hasil penelitian ini
dirasa perlu dilakukan penelitian lebih lanjut terkait pengelolaan storage dibagian

departemen kitchen lainnya atau pengelolaan storage di hotel lain.
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