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MOTTO

“Ketika kamu berfokus pada masalah, kamu akan mendapatkan lebih banyak

masalah. Ketika kamu berfokus pada kemungkinan, maka kamu akan

mendapatkan lebih banyak kesempatan”

(Kholik)

“Jangan fokus dengan ide, fokus dengan eksekusi”

(Kholik)

“Sesuatu yang belum dikerjakan, seringkali tampak mustahil, kita baru yakin

kalau kita telah berhasil melakukannya dengan baik”

(Evelyn Underhill)

“Kegagalan hanya terjadi ketika kita menyerah”

(Lessing)
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ABSTRAK

Sebagai jasa pelayanan sebuah hotel harus mampu membuat wisatawan
atau tamu merasa nyaman sejak kedatangan hingga tamu meninggalkan hotel.
Adapun salah satu aspek yang termasuk pelayanan dalam sebuah hotel adalah
pelayanan terhadap penyediaan makanan dan minuman. Dalam menyediakan
makanan dan minuman, hotel harus memastikan kecukupan persediaan dan
kualitas bahan dalam kondisi yang baik. Selain itu, bahan makanan yang dibuat
untuk menjadi olahan makanan juga harus memiliki kualitas yang baik. Adapun
petugas yang bertanggung jawab dalam pengelolaan bahan makanan pada gudang
yaitu storekeeper. Storekeeper dalam melaksanakan tugasnya harus memiliki
kompetensi dalam hal pengelolaan bahan makanan di area gudang/store mulai
dari pengaturan dan penempatan produk, kontrol suhu, hingga keamanan. Namun
berdasarkan observasi sementara yang dilakukan peneliti menunjukkan bahwa
pada beberapa hotel masih sering mengalami beberapa kendala pada sistem
penyimpanan bahan makanan pada gudang/storenya. Memandang hal tersebut
peneliti tertarik untuk melakukan penelitian dengan judul “Sistem Penyimpanan
Bahan Makanan Yang Dilakukan oleh Storekeeper” (Studi Kasus di Hotel Gallery
Prawirotaman Yogyakarta).

Metode penelitian yang digunakan pada masalah ini adalah Kualitatif
Deskriptif yang menganalisa hasil observasi, wawancara, studi pustaka, dan
dokumen. Data yang diperoleh dianalisis dengan reduksi, disajikan dalam bentuk
deskriptif kemudian ditarik kesimpulan. Narasumber dari penelitian ini adalah
Saudara Syaiful Iwan  yang menjabat sebagai storekeeper di Hotel Gallery
Prawirotaman Yogyakarta.

Dari hasil penelitian dapat diketahui bahwa secara garis besar, sistem
penyimpanan yang dilakukan oleh storekeeper sudah dilakukan dengan baik.
Kebersihan area gudang, suhu dan kelembaban, pencatatan, serta keamanan sudah
dikelola dengan baik. Akan tetapi peneliti masih melihat beberapa kendala yang
terjadi pada sistem penyimpanan, seperti prosedur FIFO dan wrapping yang tidak
terlaksana dengan baik, serta pengaturan beberapa bahan makanan tidak dilakukan
dengan baik dan benar oleh storekeeper di Hotel Gallery Prawirotaman
Yogyakarta.

Kata kunci : Sistem Penyimpanan, Storekeeper
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ABSTRACT

As a service a hotel must be able to make tourists or guests feel
comfortable from arrival until guests leave the hotel. One aspect that includes
services in a hotel is the service of providing food and drinks. In providing food
and beverages, hotels must ensure adequate supplies and quality ingredients in
good condition. In addition, food ingredients that are made to be processed foods
must also have good quality. The officer responsible for managing foodstuffs in
the warehouse is a storekeeper. Storekeepers in carrying out their duties must
have competence in terms of managing foodstuffs in the warehouse / store area
starting from product regulation and placement, temperature control, to safety.
However, based on preliminary observations conducted by researchers showed
that in some hotel still often experiences several obstacles in the food storage
system in the warehouse / store. In view of this, researchers are interested in
conducting research under the title "Food Storage Systems Conducted by
Storekeeper" (Case Study at Prawirotaman Gallery Hotel Yogyakarta).

The research method used in this problem is Descriptive Qualitative which
analyzes the results of observations, interviews, literature studies, and documents.
The data obtained were analyzed by reduction, presented in descriptive form then
drawn conclusions. The resource person of the study was Mr. Syaiful Iwan who
served as a storekeeper at the Hotel Gallery Prawirotaman Yogyakarta.

From the results of the study it can be seen that in general, the storage
system carried out by the storekeeper has been done well. The cleanliness of the
warehouse area, temperature and humidity, record keeping and safety have been
well managed. However, researchers still see several obstacles that occur in the
storage system, such as FIFO procedures and wrapping that are not carried out
properly, as well as the regulation of some food ingredients are not done properly
and correctly by the storekeeper at the Yogyakarta Prawirotaman Gallery Hotel.

Keywords: Storage System, Storekeeper
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BAB I 

PENDAHULUAN 

 

A. Latar Belakang  

Accounting department merupakan bagian atau unit kerja yang 

berada di hotel yang memiliki fungsi utamanya yaitu mengatur semua hal 

yang berhubungan dengan pembiayaan, termasuk segala jenis barang 

keperluan operasional hotel. Adapun salah satu barang operasional yang 

dianggap cukup penting adalah bahan-bahan makanan. Mengingat bisnis 

utama hotel yaitu menjual kamar, makanan dan minuman, sehingga peran 

dari bagian ini dirasa cukup penting, tidak sebatas melakukan 

pengendalian biaya terhadap bahan makanan saja namun juga menangani 

proses penyimpanan bahan-bahan makanan secara efektif dan efisien yang 

ditempatkan pada gudang/store. 

Gudang merupakan tempat menyimpanan barang-barang 

persediaan keperluan operasional termasuk bahan-bahan makanan agar 

terhindar dari  kerusakan melalui beberapa aspek tertentu, antara lain yaitu 

penempatan produk, kontrol suhu, pencatatan dam keamanan, sehingga 

barang dapat terjaga kualitas dan keamanannya. Adapun petugas yang 

bertanggung jawab dalam pengelolaan bahan makanan di gudang yaitu 

storekeeper. 
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Storekeeper dalam melaksanakan tugasnya harus memiliki 

kompetensi dalam hal pengelolaan bahan makanan di area gudang/store, 

mulai dari proses penyimpanan, pencatatan, dan keamanan bahan 

makanan. Demikian halnya dengan Hotel Gallery Prawirotaman yang 

selalu menunjukkan hasil penyimpanan bahan makanan yang tetap 

berkualitas. Hal tersebut ditunjukan dengan hasil olahan makanan yang 

memiliki kualitas dan rasa yang cukup baik serta diikuti pencapaian target 

rata-rata tingkat hunian kamar. Namun berdasarkan observasi sementara 

yang dilakukan peneliti menunjukan bahwa pada Hotel Gallery 

Prawirotaman Yogyakarta masih sering mengalami beberapa kendala pada 

sistem penyimpanan bahan makanan padaa gudang/storenya. Hal ini dapat 

menciptakan potensi kerusakan terhadap bahan makanan.  

  Berdasarkan latar belakang di atas, maka peneliti tertarik untuk 

menyusun penelitian dengan judul : Sistem  Penyimpanan  Bahan 

Makanan Yang Dilakukan oleh Storekeeper (Studi Kasus di Hotel Gallery 

Prawirotaman Yogyakarta). 

B. Fokus Masalah 

Berdasarkan uraian di atas, maka fokus masalah dalam penelitian 

ini adalah bagaimanakah sistem penyimpanan bahan makanan yang 

dilakukan oleh storekeeper di Hotel Gallery Prawirotaman Yogyakarta ? 

C. Tujuan Penelitian 
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Adapun tujuan penelitian yang hendak dicapai berdasarkan fokus 

masalah yaitu untuk mengetahi sistem penyimpanan bahan makanan yang 

dilakukan oleh storekeeper di Hotel Gallery Prawirotaman Yogyakarta ? 

 

D. Manfaat Penelitian 

Penulisan hasil penelitian ini diharapkan dapat memberikan 

manfaat bagi berbagai kalangan yaitu, sebagai berikut: 

1. Bagi Hotel Gallery Prawirotaman Yogyakarta 

  Sebagai bahan masukan bagi manajer, khususnya dalam 

meningkatkan kinerja storekeeper dalam mengelola store sebagai 

tempat penyimpanan bahan makanan. 

2. Bagi STP AMPTA 

  Untuk menambah referensi dan wacana bagi penelitian selanjutnya 

yang berkaitan dengan sistem penyimpanan bahan makanan yang 

dilakukan oleh storekeeper di sebuah hotel 

3. Bagi Peneliti 

   Untuk menmperkaya wawasan dan pengetahuan, sekaligus 

mendapat gambaran yang nyata, khususnya mengenai sistem 

penyimpanan bahan makanan yang dilakukan oleh storekeeper di 

sebuah hotel. 
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