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BAB IV 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

 

4.1 Profil Informan 

Penelitian ini melibatkan 20 Informan, seluruhnya merupakan mahasiswa 

aktif Akademi Sages yang telah menyelesaikan atau sedang menjalani program 

magang di berbagai restoran di Indonesia. Lokasi magang yang disebutkan meliputi 

kota-kota besar seperti Surabaya, Jakarta, dan Bali, yang merupakan pusat aktivitas 

kuliner dan perhotelan di Indonesia. Restoran tempat magang mencakup berbagai 

skala dan tipe, mulai dari dapur hotel berbintang (4–5 star hotels), restoran fine 

dining, restoran casual dining, hingga dapur produksi dari usaha kuliner berskala 

menengah ke atas seperti katering modern dan restoran konsep. Beberapa informan 

juga menyebutkan pengalaman di restoran yang menerapkan sistem open kitchen 

dan konsep sustainability-driven. Variasi ini memberikan keragaman pengalaman 

yang memperkaya data penelitian, terutama dalam mengamati bagaimana praktik 

FIFO diterapkan dalam berbagai konteks operasional dapur, baik yang memiliki 

sistem dokumentasi formal maupun yang mengandalkan rutinitas kerja informal. 

 

4.2 Pembahasan 

Pembahasan ini bertujuan untuk menginterpretasikan hasil temuan terkait 

pemahaman mahasiswa terhadap praktik FIFO selama magang. Analisis dilakukan 

dengan mengaitkan jawaban Informan dengan teori, standar industri, dan regulasi 

yang relevan. 

 

4.2.1  Pemahaman Mahasiswa mengenai FIFO 

Sebagian besar informan menunjukkan pemahaman bahwa sistem FIFO 

(First In, First Out) merupakan metode rotasi bahan makanan berdasarkan urutan 

masuk, di mana bahan yang lebih dahulu diterima harus digunakan terlebih dahulu. 

Prinsip ini selaras dengan FAO Codex Alimentarius General Principles of Food 

Hygiene (2020), yang menyatakan bahwa rotasi stok (stock rotation) adalah bagian 

penting dari pengendalian mutu pangan. Di tingkat nasional, Peraturan BPOM RI 

No. 27 Tahun 2017 juga mendukung penerapan prinsip ini melalui kewajiban 
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pencantuman tanggal kedaluwarsa yang jelas pada label pangan olahan. Beberapa 

informan menunjukkan pemahaman yang cukup lengkap dan tepat. Salah satu 

informan yang berasal dari JW Marriot Surabaya menyatakan bahwa: 

“FIFO adalah sistem rotasi bahan di mana bahan yang lebih dulu masuk 

harus dipakai lebih dulu.” 

Pernyataan ini merefleksikan penguasaan konsep yang mendasar dan 

sesuai dengan definisi formal yang berlaku. Sementara itu, sebagian besar informan 

lainnya memberikan jawaban yang bersifat fungsional dan praktis. Misalnya, 

seorang informan dari Locavore NXT menyebutkan: 

“Pakai bahan yang masuk lebih awal dulu supaya gak mubazir.” 

Meskipun tidak menyebutkan aspek teknis atau regulatif secara eksplisit, 

pernyataan ini menunjukkan pemahaman terhadap fungsi FIFO dalam mengurangi 

pemborosan bahan makanan dan mendukung efisiensi dapur. Namun, masih 

ditemukan beberapa respons yang bersifat sangat umum, seperti hanya menyatakan 

“iya saya tahu,” tanpa penjelasan lebih lanjut. Hal ini menunjukkan bahwa 

meskipun sebagian besar mahasiswa memahami fungsi dasar FIFO, belum semua 

mampu menjelaskan konsep ini secara sistematis dan kontekstual. 

Temuan ini sejalan dengan penelitian oleh Alamsyah & Putri (2022) yang 

menyimpulkan bahwa mahasiswa vokasi umumnya memahami FIFO secara 

fungsional, namun belum sepenuhnya mengaitkannya dengan peraturan keamanan 

pangan nasional atau standar industri. Oleh karena itu, diperlukan penguatan aspek 

regulatif dan konseptual dalam kurikulum vokasi, agar pemahaman operasional 

mahasiswa lebih terstruktur dan relevan dengan tuntutan industri profesional.. 

 

4.2.2  Penerapan Praktik FIFO oleh Mahasiswa 

Sebagian besar informan menyatakan bahwa mereka telah menerapkan 

sistem FIFO secara langsung selama masa magang, terutama dalam aktivitas 

penyusunan bahan di chiller, dry storage, dan mise en place harian. Praktik yang 

paling umum dilakukan meliputi pemindahan stok lama ke bagian depan, 

pengecekan tanggal kedaluwarsa sebelum prep harian, serta penandaan bahan 

dengan label. Misalnya, seorang informan dari Locavore NXT menyebutkan: 
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“Saat restocking, saya selalu menaruh bahan yang lama di depan dan yang 

baru di belakang.” 

Pernyataan ini menunjukkan penerapan teknis FIFO secara konsisten 

sesuai dengan prinsip dasar rotasi stok. Sementara itu, informan dari Gaia 

Ristorante menyatakan: 

“Saya juga bantu cek tanggal bahan setiap pagi sebelum prep.” 

Hal ini mencerminkan keterlibatan aktif mahasiswa dalam menjaga 

ketertiban penyimpanan dan kualitas bahan. Namun, terdapat pula jawaban yang 

bersifat umum dan tidak menjelaskan prosedur teknis secara rinci, seperti “Iya saya 

pakai FIFO pas nyusun bahan.” Meskipun praktik FIFO disebutkan, minimnya 

penjelasan menunjukkan bahwa beberapa mahasiswa belum memahami atau tidak 

terbiasa mengartikulasikan langkah-langkah sistematis dalam penerapannya. 

Praktik-praktik ini sesuai dengan Permenkes RI No. 

1096/MENKES/PER/VI/2011 tentang Higiene Sanitasi Jasaboga, yang 

mewajibkan bahan pangan disimpan dan digunakan berdasarkan prinsip FIFO 

untuk menghindari kontaminasi silang dan kerusakan bahan. Akan tetapi, sebagian 

besar informan tidak menyebutkan prosedur pelabelan atau dokumentasi stok, yang 

merupakan elemen penting dalam Standard Operating Procedure (SOP) menurut 

panduan BPOM dan SNI 01-2891.1-1992. 

Temuan ini diperkuat oleh studi Fadhil & Rachman (2021) yang 

mengamati bahwa restoran kecil dan menengah seringkali gagal menerapkan SOP 

FIFO secara menyeluruh akibat keterbatasan dokumentasi serta lemahnya 

pengawasan harian. Dengan demikian, meskipun implementasi FIFO cukup umum 

di kalangan mahasiswa magang, standar pelaksanaan yang lebih sistematis dan 

terdokumentasi masih perlu ditingkatkan. 

 

4.2.3  Pentingnya Praktik FIFO bagi Mahasiswa 

Sebagian besar informan menyebutkan bahwa sistem FIFO memiliki 

peranan penting dalam menjaga efisiensi operasional dapur dan mencegah 

pemborosan bahan. Umumnya, mereka mengaitkan manfaat FIFO dengan 

keberhasilan dalam mengurangi food waste dan menjaga kualitas produk yang 

disajikan. Misalnya, seorang informan dari Sofia at The Gunawarman menyatakan 

bahwa “FIFO itu penting biar bahan gak kadaluarsa dan gak banyak food waste.” 
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Pernyataan ini menunjukkan kesadaran akan fungsi preventif FIFO dalam konteks 

efisiensi dan keberlanjutan dapur profesional. Hal senada diungkapkan oleh 

informan dari Gion Sushi Bali: 

“Kalau FIFO gak dijalankan, bisa rugi karena bahan busuk. Jadi penting 

banget buat dapur.” 

Pernyataan ini menegaskan peran FIFO dalam mengurangi kerugian 

operasional akibat rusaknya bahan makanan. Temuan ini konsisten dengan prinsip 

Good Handling Practices (GHP) dalam dokumen Codex CAC/RCP 58-2005, yang 

menekankan pentingnya rotasi stok sebagai upaya menjamin mutu dan keamanan 

pangan sepanjang proses produksi dan penyimpanan. Namun demikian, tidak 

semua informan menunjukkan pemahaman terhadap dimensi regulatif atau 

higienitas dari FIFO. Salah satu informan dari Hilton Bali, misalnya, menyatakan 

“Penting biar gak boros bahan aja.” Meskipun pernyataan ini menegaskan nilai 

efisiensi, tidak ada penekanan pada aspek keamanan pangan atau tanggung jawab 

profesional, yang justru menjadi tujuan utama dari penerapan sistem rotasi bahan 

menurut regulasi. 

Hal ini sesuai dengan temuan dari Herawati & Prasetyo (2020) yang 

menyatakan bahwa pemahaman mahasiswa terhadap manfaat operasional sistem 

FIFO lebih dominan daripada keterkaitannya dengan standar atau regulasi formal. 

Oleh karena itu, materi pembelajaran di institusi vokasi perlu memperkuat 

pemahaman holistik terhadap keterkaitan antara praktik dapur, efisiensi, dan sistem 

keamanan pangan nasional maupun internasional. 

 

4.2.4  Tantangan Praktik FIFO bagi Mahasiswa 

Meskipun sebagian besar informan telah menerapkan prinsip FIFO selama 

magang, mereka tetap menghadapi berbagai tantangan operasional yang 

menghambat konsistensi penerapan sistem ini di dapur. Beberapa hambatan yang 

sering muncul meliputi tekanan waktu saat jam sibuk, kurangnya sistem pelabelan 

yang efektif, dan keterbatasan ruang atau visibilitas penyimpanan. Misalnya, 

seorang informan dari OKU Jakarta mengungkapkan bahwa “Pas kitchen rame 

banget, FIFO kadang kelewat karena buru-buru.” Pernyataan ini mencerminkan 

bagaimana tekanan operasional dapat mengorbankan konsistensi prosedural, 

terutama saat prioritas lebih difokuskan pada kecepatan layanan. Tantangan lain 
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muncul dari kurangnya kejelasan sistem pelabelan. Seorang informan dari Gion 

Sushi Bali menyatakan bahwa “Kadang labelnya ilang atau ketutupan, jadi gak 

yakin mana yang duluan.” Hal ini menunjukkan bahwa kendala teknis seperti label 

yang pudar atau tertutup dapat menyebabkan keraguan dalam pengambilan bahan, 

yang pada akhirnya berisiko menurunkan kualitas dan efisiensi operasional dapur. 

Temuan ini sejalan dengan laporan FAO (2020) dan WHO (2020), yang mencatat 

bahwa pelanggaran prinsip FIFO sering terjadi karena tidak adanya pelatihan 

memadai, lemahnya pengawasan harian, serta tidak tersedianya sistem visual atau 

penanda yang mendukung rotasi stok secara konsisten. 

Studi oleh Dewi & Maulana (2021) juga memperkuat hal ini, dengan 

menyimpulkan bahwa tekanan kerja tinggi dan ketidakhadiran SOP visual seperti 

penandaan rak atau label warna turut menjadi penyebab rendahnya efektivitas 

penerapan FIFO di banyak dapur komersial. 

Secara keseluruhan, hasil ini menunjukkan bahwa meskipun mahasiswa 

telah memahami pentingnya FIFO, tantangan dalam praktik harian masih menjadi 

hambatan besar. Oleh karena itu, dibutuhkan dukungan manajerial, penataan ulang 

sistem penyimpanan, dan edukasi teknis lanjutan guna memperkuat penerapan 

FIFO secara konsisten di lapangan.. 

 

4.2.5  Pendapat Mahasiswa Mengenai Peningkatan Praktik FIFO 

Sebagian besar informan memberikan masukan praktis yang 

mencerminkan kesadaran reflektif mereka terhadap tantangan penerapan FIFO 

serta upaya perbaikannya. Masukan yang paling dominan berkaitan dengan sistem 

pelabelan bahan makanan. Misalnya, seorang informan dari Hilton Bali 

menyarankan: 

“Harusnya pakai label waterproof dan date gun biar lebih jelas dan gak 

ilang.”  

Pernyataan ini menunjukkan bahwa keberhasilan penerapan FIFO sangat 

bergantung pada kejelasan dan ketahanan sistem penandaan bahan. Saran ini 

mendukung prinsip traceability dan dokumentasi yang diatur dalam SNI 7388:2009 

dan ISO 22000:2018, yang menekankan pentingnya identifikasi bahan untuk 

mencegah food safety failure. Beberapa informan juga menyoroti pentingnya 
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desain ruang penyimpanan yang mendukung alur FIFO secara visual. Seorang 

informan dari Sofia at The Gunawarman menyatakan: 

“Rak-nya harus diatur biar bahan lama langsung kelihatan. Sekarang suka 

numpuk.” 

Saran ini menunjukkan bahwa layout fisik juga memegang peranan 

penting dalam mendukung praktik rotasi stok. Tanpa sistem penataan yang 

sistematis, rotasi sering terabaikan meski prosedur telah diketahui. Selain aspek 

teknis, usulan lain berfokus pada edukasi dan pembekalan staf. Misalnya, seorang 

informan dari Namaaz Dining mengemukakan: 

“Sebaiknya ada briefing harian atau edukasi pas awal magang supaya 

semua paham FIFO.” 

Masukan ini sejalan dengan prinsip continuous improvement dalam 

manajemen mutu, yang mengedepankan pelatihan berkelanjutan untuk 

meningkatkan kinerja tim. Fadhil & Rachman (2021) juga menemukan bahwa 

pelatihan FIFO berdampak langsung terhadap efisiensi penyimpanan bahan dan 

pengurangan food waste di dapur komersial. Secara umum, usulan-usulan yang 

disampaikan menunjukkan bahwa mahasiswa tidak hanya memahami konsep 

FIFO, tetapi juga mampu mengevaluasi praktik yang ada dan memberikan solusi 

aplikatif berdasarkan pengalaman nyata di lapangan. Ini menjadi indikator positif 

terhadap kesiapan mereka menghadapi tantangan dunia kerja profesional di industri 

kuliner. 
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BAB V 

KESIMPULAN 

5.1 Kesimpulan   

Pemahaman terkait penerapan sistem FIFO sangatlah penting bagi 

mahasiswa vokasi kuliner, karena praktik ini merupakan bagian integral dari 

manajemen stok bahan makanan yang efisien dan aman di dapur profesional. 

Melalui magang, mahasiswa berkesempatan untuk terlibat langsung dalam rutinitas 

dapur, termasuk dalam penerapan prinsip FIFO. Mayoritas mahasiswa 

menunjukkan pemahaman fungsional terhadap konsep ini, terutama dalam konteks 

rotasi bahan makanan untuk menjaga kesegaran dan mencegah pemborosan. 

Namun, pemahaman tersebut belum sepenuhnya disertai pengetahuan terhadap 

standar atau regulasi formal yang mengatur praktik ini. Meskipun praktik FIFO 

telah menjadi bagian dari aktivitas rutin, pelaksanaannya masih menghadapi 

kendala seperti tekanan operasional dan sistem pelabelan yang kurang efektif. 

Secara umum, mahasiswa menunjukkan kesadaran tinggi terhadap pentingnya 

FIFO, meskipun masih diperlukan penguatan dari sisi pemahaman regulatif untuk 

mendukung kesiapan profesional mereka. 

 

5.2 Saran 

Berdasarkan temuan penelitian ini, disarankan agar Akademi Sages 

memperkuat materi pembelajaran terkait sistem FIFO dan keamanan pangan 

melalui pembekalan pra-magang yang berbasis standar industri. Mahasiswa 

diharapkan lebih aktif dalam memahami konteks penerapan FIFO, tidak hanya 

secara teknis, tetapi juga dari aspek kedisiplinan dan tanggung jawab operasional. 

Untuk pihak industri, disarankan agar restoran memberikan orientasi singkat terkait 

SOP penyimpanan bahan dan penggunaan FIFO, serta menyediakan sistem 

pelabelan yang konsisten agar praktik rotasi stok dapat berjalan optimal. Bagi 

peneliti selanjutnya, disarankan untuk memperluas fokus kajian dengan meneliti 

praktik FIFO dalam konteks kualitas kontrol, atau membandingkan pemahaman 

antar institusi pendidikan yang berbeda. Penggunaan metode observasi langsung 

atau wawancara tatap muka juga dapat dipertimbangkan untuk memperkaya data 

dan validitas temuan. 
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LAMPIRAN 

Lampiran 1 : Pertanyaan Qualitative Survey 

 

Link Wawancara : https://forms.gle/pnytzj4SpWuJzy8S9 
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Lampiran 2 : Hasil Qualitative Survey Pertanyaan 1-5 
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