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ABSTRAK

Untuk menghindari bahan makanan yang terbuang sia-sia (food waste), pencegahan
yang bisa dilakukan adalah dengan memperhatikan tempat penyimpanan bahan
makanan tersebut. Jika tempat penyimpanan bahan makanan sudah sesuai
klasifikasinya, bahan makanan dapat mempertahankan kualitasnya Tujuan dari
penelitian iniadalah untuk mengetahui pengaruh penyimpanan bahan makanan
Perishable terhadap kualitas bahan makanan di Restoran R&B Grill Palembang,
Penelitian ini memusatkan pada indikator tempat ataupun penyimpanan bahan
makanan Perishable, sistem FIFOfood labeling dan cleaning sanitizing nya. Metode
penelitian yang digunakan dalam penelitian ini adalah metode kualitatif dan kuantitatif
dengan mengambil sampel data 12orang (staff kitchen) menggunakan teknik
pengumpulan data dengan cara membagikan Kuisioner kemudian di analisis statistik
deskriptif dengan. skala likert serta statistik inferensia, yaitu uji validitas dan
reliabilitas,regresi sederhana uji determinasi dan uji t-test. Analisis data ini dibantu
dengan Statistical of social science (SPSS) for windows versi 27. Berdasarkan hasil
penelitian yang diperoleh dari Restoran R&B Grill Palembang, bahwa pengaruh
penyimpanan bahan makanan perishable terhadap kualitas bahan makanan di dari hasil
validitas yaitu nilai r e diatas 0,576 begitu juga dengan hasil uji reliabilitas diatas
0,600. Hasil yang diperoleh tdeterminasi yang dimana memberikan 77,3%. setiap
penambahan tingkat penyimpanan. Adapun saran yang dapat penulis berikan yaitu
adanya pengawasan atau pelatihan khusus untuk food and beverage product mengenai
penyimpanan bahan makanan perishable yang baik, teratur dan sesuai dengan SOP agar
kualitas bahan makanan terjaga dengan baik dan tidak mengalami food waste.

Kata kunci: Bahan Makanan Perishable, Kualitas Bahan Makanan, Penyimpanan Bahan
Makanan.
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ABSTRACT

To avoid wasting food (food waste), prevention that can be done is to pay attention to
where the food is stored. If the storage place for food ingredients is in accordance with
its classification, the food ingredients can maintain their quality. The aim of this
research is to determine the effect of storing Perishable food ingredients on the quality
of food ingredients at the R&B Grill Restaurant in Palembang. This research focuses
on indicators of the place or storage of Perishable food ingredients, the FIFOfood
system. labeling and cleaning sanitizing. The research method used in this research is
a qualitative and quantitative method by taking a data sample of 12 people (kitchen
staff) using data collection techniques by distributing questionnaires then analyzing
descriptive statistics with a Likert scale and inferential statistics, namely validity and
reliability tests, multiple regression, determination test and t-test. Analysis of this data
was assisted by Statistics of Social Science (SPSS) for Windows version 27. Based on
research results obtained from the R&B Grill Restaurant in Palembang, the effect of
storing perishable food ingredients on the quality of food ingredients was based on the
validity of the r table value above 0.576 and so on. with reliability test results above
0.600. The results obtained were determined which gave 77.3%. each additional
storage level. The advice that the author can give is that there should be special
supervision or training for food and beverage products regarding storing perishable
food ingredients properly, regularly and in accordance with SOPs so that the quality of
food ingredients is well maintained and food waste does not occur.

Keywords: Perishable Food Ingredients, Food Ingredient Quality, Food Ingredient
Storage
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