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ABSTRAK

Tujuan penulisan penelitian ini adalah untuk mengetahui kualitas bahan
persediaan pada kitchen storage dan juga mengendalikan produksi terhadap
kuantitas bahan produksi khususnya pada main kitchen.Dalam pengadaan bahan
persediaan yang kurang baik, dapat mengakibatkan penumpukan bahan-bahan
makanan, pembusukan, dan tentunya kualitas pada bahan makanan akan menurun.
Kualitas yang menurun dapat mengakibatkan menurunya nilai dari makanan itu
sendiri, selain itu kerusakan pada bahan makanan akan mempengaruhi biaya
produksi. Oleh sebab itu peneliti mengambil judul “Evaluasi Persediaan Bahan
Makanan Terhadap Pengendalian Produksi Di Kitchen Hotel Sheraton Senggigi
Beach Resort.

Focus masalah dalam penelitian ini adalah bagaimana kualitas persediaan
bahan makanan di kitchen storage dan pengendalian produksi terhadap kuantitas
bahan produksi khususnya di main kitchen. Dalam penelitian ini peneliti
menggunakan metode penelitian deskriptif kualitatif ( descriptive research)
metode pengumpulan data pada jenis penelitian ini menggunakan metode
wawancara, dokumentasi, triangulasi dan observasi. Pengadaan bahan-bahan
persediaan produksi di tentukan dari occupancy, forecast dan function. Bahan-
bahan kebutuhan produksi yang datang dari receiving akan disesuaikan dengan
Market list kemudian dipisahkan bedasarkan klasifikasi bahan tersebut. Setelah
dilakukan pemisahan bahan-bahan persediaan akan disimpan pada kitchen
storage, penyimpanan disertakan dengan label, penataan yang baik dan pengaturan
suhu yang tepat. Pegaturan tempratur suhu untuk bahan groceries yaitu pada suhu
ruangan atau 21c, untuk sayur dan buah pada tempratur 10c s/d 5t dan untuk
penyimpan pada freezer pada suhu -15¢ s/d 18c. Dalam proses pengambilan bahan
persediaan disesuaikan dengan FIFO (first-in-first-out). Pengecekan dan
pencatatan market list bahan-bahan persediaan kebutuhan produksi pada kitchen
dilakukan setiap hari, dimana didalamnya sudah tercantum nama bahan yang
dibutuhkan beserta dengan harga bahan, yang dilakukan langsung oleh chef/sous
chef. Pada proses preparation bahan kebutuhan ala carte harus diporsikan dan
ditimbang sesuai dengan standart. Bahan sisa produksi yang masih bisa
dimanfaatkan, disimpan dan dicover pada chiller.

Berdasarkan observasi yang dilakukan oleh penulis di kitchen
Department pada Hotel Sheraton Senggigi Beach Resort, beberapa staf tidak
menerapkan FIFO (first-in — first-out) dalam proses pengambilan bahan. Selain itu
terdapat beberapa alat-alat yang perlu ditambah demi menunjang proses produksi.
Secara garis besar setiap bahan persediaan yang disimpan sudah memiliki kualitas
sesuai dengan standart dan disimpan dengan prosedur yang baik. Selain itu
pengendalian terhadap kuantitas bahan produk sudah sesuai dengan standart
manajemen.

Kata kunci: bahan persediaan, kualitas bahan, pengendalian produksi
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ABSTRACT

The purpose of this study is to determine the quality of inventory
materials in kitchen storage and also control the production of the quantity of
production materials, especially in the main kitchen. In the procurement of
unfavorable supply materials, can lead to accumulation of food ingredients,
decay, and of course the quality of food will decrease. Decreased quality can lead
to a decrease in the value of the food itself, in addition to damage to foodstuffs
will affect production costs. Therefore the researcher took the title "Evaluation of
Food Supply Against Production Control at Kitchen Hotel Sheraton Senggigi
Beach Resort.

Focus problems in this research is how the quality of food supplies in
kitchen storage and production control on the quantity of production materials,
especially in the main kitchen. In this study researchers used descriptive
qualitative research method (descriptive research) data collection methods on this
type of research using interviews, documentation, triangulation and observation.
Procurement of production inventory materials is determined from occupancy,
forecast and function. The materials of production needs coming from receiving
will be adjusted to Market list then separated based on the classification of the
material. After separation of supplies materials will be stored in the kitchen
storage, storage is included with the label, good arrangement and proper
temperature settings. Template temperature regulation for groceries at room
temperature or 2Ic, for vegetables and fruits in 10c s / d 5¢ and for freezer
storage at -15 s s to 18C. In the process of making inventory materials adjusted to
FIFO (first-in-first-out). Checking and recording of market list of ingredients of
supply of production needs in the kitchen is done every day, where in it already
listed the name of the required materials along with the price of the material,
which is done directly by the chef / sous chef. In the process of preparation of ala
carte need ingredients should be dorsed and weighed in accordance with the
standard. Remaining production materials that can still be used, stored and
dicover on the chiller.

Based on observations made by the author in the kitchen Department at the
Sheraton Hotel Senggigi Beach Resort, some staff do not apply FIFO (first-in-
first-out) in the process of taking materials. In addition there are several tools
that need to be added to support the production process.

In outline, each stored inventory material has a quality in accordance with
standard and stored with good procedures. In addition, the control over the
quantity of product materials is in accordance with the standard management.

Keywords: inventory materials, material quality, production control
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BAB 1

PENDAHULUAN

A. Latar Belakang Masalah

Industri perhotelan merupakan industri pendukung pariwisata. Industri
perhotelan tidak dapat terlepas dari satu kesatuan rangkaian dalam
pengembangan pariwisata di suatu daerah. Industri perhotelan didalamnya,
terdapat beberapa bagian yang saling terkait seperti Front Office Department,
Food and Baverage Department, Accounting, dan yang lainnya. Food and
Baverage Department Merupakan sebuah departmen dalam operasional hotel
memiliki andil dalam pencitraan hotel. Food and Baverage Department
merupakan departmen kedua sebagai Income Generating Department.
Pelaksanaan operasional Food and Baverage Department sangat tergantung
pada stok persediaan bahan yang dimiliki oleh departmen ini.

Persediaan akan kebutuhan bahan-bahan di Food and Baverage
Department khususnya di kitchen, menuntut adanya standard prosedur
penyimpanan bahan yang layak dan baik. Prosedur mulai pada pemilihan
bahan dan penggudangan merupakan proses penyimpanan yang harus
dilakukan secara konsisten dan terstandar, selain prosedur evaluasi juga harus
dilakukan. Penyimpanan dengan sistem yang kurang baik dapat menyebabkan
penumpukan bahan-bahan makanan, pembusukan, dan tentunya kualitas pada
bahan makanan akan menurun. Kualitas yang menurun dapat mengakibatkan
menurunya nilai dari makanan itu sendiri, selain itu kerusakan pada bahan

makanantentunya akan mempengaruhi padabiaya produksi di kitchen.



Untuk dapat memperoleh hasil yang sesuai dengan yang direncanakan
dalam jumlah hal yang diproduksi oleh menejemen dalam satu periode, maka
diperlukan adanya pelaksanaan produksi yang disertai dengan pengendaliaan
produksi. Pengendalian ini bertujuan agar hasil proses produksi dapat sesuai
dengan apa yang diinginkan oleh konsumen baik dalam kualitas maupun
kuantitas waktu penyerahaan atau penyajian. Sedangkan dari hotel sendiri
efisiensi penggunaan bahan makanan produksi yang dimiliki perusahaan untuk
mencapai keseimbangan antara hasil produksi dengan bahan produksi yang
tersedia.

Dalam  menjamin  kelangsungan oprasional di  kitchen, perlu
mengendalikan persediaan bahan makanan yang ada dalam kitchen storage,
dalam mencapai hasil produksi yang layak maka diperlukan evaluasi apakah
penyimpanan sudah sesuai dengan standart yang baik.

Kitchen storage merupakan salah suatu tempat penyimpanan yang ada di
dapur untuk menyimpan persediaan bahan-bahan makanan yang diperlukan
hotel untuk kegiatan produksi guna memenuhi kebutuhan tamu. Store di dapur
berfungsi sebagai “production store”. Kitchen storage memiliki peran yang
penting pada proses produksi, sedangkan store besar yang di bawah pegawasan
Accounting Departemen adalah “back bone storage” yaitu pendukung di

belakang, yang lebih lengkap dan luas. Bartono & Ruffino (2005:122).

Semua bahan yang diperlukan untuk pengolahan atau produksi dalam

jagka waktu tertentu perlu dilakukan pertimbangan. Dalam hal ini seperti,



bahan makanan yang akan disimpan merupakan bahan yang pemakaiannya
hanya sementara. Faktor-faktor tersebut merupakan langkah untuk
meminimkan loss atau kerugian serta mengevaluasi penyimpanan persediaan
bahan makanan, guna memenuhi kualitas, kuantitas, dan keinginan tamu serta
produk yang sesuai dengan perencanaan manajemen. Berdasarkan latar
belakang tersebut maka peneliti tertarik untuk mengadakan penelitian dengan
mengambil judul: “Evaluasi Persediaan Bahan Makanan Terhadap

Pengendalian Produksi Di Kitchen Sheraton Senggigi Beach Resort”



B. Fokus Masalah
Bedasarkan uraian pada latar belakang masalah, dapat disimpulkan bahwa
pentingnya persediaan dan penyimpanan untuk mecukupi kebutuhan produksi
serta menjaga agar tetap baik kualitas dan kuantitasnya. maka rumusan
masalah dalam penelitian ini adalah:
1. Bagaimana kualitas persediaan bahan makanan di kitchen storage ?
2. Bagaimana mengendalikan produksi di main kitchen terhadap kuantitas

bahan produksi?

C. Tujuan Penelitian

Tujuan dalam pembuatan penelitian ini adalah sebagai berikut:

1.Untuk mengetahui kualitas persediaan bahan makanan pada kitchen storage
pada hotel yang diteliti.

2.Untuk mengetahui proses dalam menyediakan persediaan yang baik,
sehingga mampu mengendalikan produksi makanan menjadi lebih efesien
dan efektif.

3. Untuk mengetahui penyimpanan bahan persediaan, yang merupakan langkah

menjaga kualitas dan kuantitas bahan persediaan.



D. Manfaat Penelitian

Adapun Manfaat dari penulisan Penelitian ini yaitu :

1.

Bagi Hotel
Sebagai masukan bagi perusahaan dalam usaha pengendalian bahan

persediaan di bagian kitchen di hotel.

. Bagi Penulis

Dengan adanya penelitian ini diharapkan saya dapat mengetahui jawaban
dari rumusan masalah mengenai bagaimana persediaan bahan makanan

terhadap Pengendalianproduksi di bagian kitchendi hotel.

. Manfaat Bagi Pendidikan

Dengan adanya penelitian ini diharapkan dapat memberikan kontribusi yang

positif bagi pendidikan Pariwisata di Yogyakarta.
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