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INTISARI 

Penyimpanan bahan makanan dalam proses penyelenggaraan makanan terdiri dari penyimpanan bahan 

makanan basah dan kering. Penyimpanan bahan makanan yang salah dapat menyebabkan pembusukan, 

dan pertumbuhan bakteri pada bahan makanan. Tujuan penelitian untuk mengetahui gambaran 

penyimpanan bahan makanan kering di Alinda Catering mengenai suhu penyimpanan, Sistem FIFO, 

jarak penyimpanan bahan makanan. 

Jenis penelitian yang digunakanan adalah penelitian kualitatif dengan pendekatan deskriptif yang 

menggunakan data primer dan sekunder. Informan penelitian adalah pemilik catering dan pegawai dapur 

makanan. 

Alinda Catering memiliki tempat penyimpanan bahan makanan kering. Suhu penyimpanan bahan 

makanan kering di Alinda Catering yaitu 29,6oC tidak sesuai. Berdasarkan hasil wawancara mengenai 

prinsip penyelenggaraan sistem FIFO di  Alinda Catering sudah sesuai. Jarak penyimpanan bahan 

makanan di Alinda Catering belum sesuai. Suhu di ruang penyimpanan bahan makanan kering tercatat 

pada 29,6°C, yang tidak sejalan dengan standar yang ditentukan, yaitu antara 19-21°C atau 25°C 

tergantung dari jenis bahan, sehingga dapat meningkatkan risiko kerusakan pada bahan makanan. 

Namun demikian, sistem penyimpanan bahan makanan kering dengan metode FIFO (First In First Out) 

sudah diterapkan dengan baik. Bahan makanan yang disimpan lebih awal digunakan terlebih dahulu, 

sesuai dengan prinsip penyimpanan yang seharusnya. Sementara itu, jarak penyimpanan bahan makanan 

dari lantai belum sepenuhnya sesuai dengan standar yang ada, di mana ditemukan jarak hanya 10 cm 

dari lantai, padahal ketentuan menyebutkan minimal 15 cm. Hal ini berisiko menyebabkan kontaminasi 

dari lantai. 

Kata kunci: FIFO, jarak penyimpanan, penyimpanan bahan makanan kering, suhu 
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