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ABSTRAK 

  

 Industri perhotelan terkenal dengan system pelayanannya yang 24 jam, 

dengan penyediaan akomodasi seperti penginapan, pelayanan makanan juga 

minuman serta pelayanan jasa yang salingberhubungan.Dalam setiap harinya 

hotel selalu memproduksi bahan makanan untuk menunjang kebutuhan karyawan 

juga tamu, kegiatan produksi selalu berjalan terus.Untuk itu ketersediaan bahan 

makanan harus selalu tercukupi agar kegiatan operasional dapat terus 

berjalan.Oleh karena itu persediaan bahan makanan menjadi salah satu hal yang 

harus diperhatikan,biasanya dalam sebuah perusahaan terdapat sebuah tempat 

sebagai penyedia bahan makanan. Tempat tersebut adalah store atau gudang, 

dimana dalam gudang ada yang bertanggungjawab untuk mengaturt ransaksi 

persedian bahan makanan.Dengan permasalahan tersebut, maka penulis ingin 

melakukan penelitian dengan judul“Analisis Store Department Dalam 

Menentukan Jumlah Persedian Bahan Makanan di Prima In Hotel”. Tujuan 

penelitian ini adalah untuk mengetahui store department dalam menentukan 

jumlah bahan makanan.  

  

 Penelitian ini menggunakan metode penelitian deskriptif kualitatif untuk 

menjelaskan dan mendeskripsikan hasil data penelitian.Pengumpulan data 

dilakukan dengan cara observasi, wawancara, dan dokumentasi.Dari kesimpulan 

yang diperoleh bahwa Store Department di Prima In menerapkan sistem FIFO & 

LIFO sebagai tolak ukur dalam penentuan jumlah persediaan bahan makanan. 

  

 Berdasarkan hasil penelitian dan pembahasan yang dilakukan, penulis 

membuat kesimpulan bahwa dengan adanya penentuan jumlah persediaan bahan 

makanan membuat kegiatan operasional berjalan dengan teratur.Karena 

penyediaan bahan makanan yang dilakukan dengan baik ,saling bekerjasama juga 

sesuai dengan standart. Mulai dari penentuan ketersediaan, pemesanan kembali, 

jumlah pemesanan hingga menjaga putaran persediaan tetap stabil semuanya 

sudah sesuai dengan standart yang ada. 

 

 

 
 
 
Kata kunci: kebutuhan, jumlahpersediaan, pemesanankembali, 

jumlahpemesanandanputaranpersediaan 
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BAB I 

PENDAHULUAN 

 

A. Latar Belakang Penelitian 

 Pada era sekarang ini perkembangan industri semakin pesat ,terutama pada 

industri yang bergerak pada bidang pelayanan jasa seperti hotel,setiap harinya 

selalu terjadi kegiatan produksi. Kegiatan ini berlangsung setiap saat,karena 

proses produksi merupakan salah satu bagian yang penting untuk dilakukan. 

Tanpa adanya suatu kegiatan produksi maka keberlangsungan operasional tidak 

akan berjalan dengan baik,maka untuk itu perlu diperhatikan dengan benar 

masa kegiatan produksi.  

 Industri perhotelan terkenal dengan sistem pelayanannya 24 jam,dengan 

penyediaan akomodasi seperti penginapan,pelayanan makanan juga minuman 

serta pelayanan jasa yang saling berhubungan dan semua pelayanannya 

ditujukan untuk  setiap  tamu yang menginap maupun yang hanya menikmati 

pelayanan jasa atau produksi tertentu dari hotel tersebut.  

 Dalam setiap harinya hotel selalu memproduksi bahan makanan untuk 

menunjang kebutuhan karyawan juga tamu,kegiatan produksi selalu berjalan 

terus. Untuk itu ketersediaan bahan makanan harus selalu tercukupi,harus ada 

saat dibutuhkan juga bahan makanan sudah siap untuk diolah. Untuk itu 

persediaan bahan makananharus selalu diawasi atau di-control agar tidak 

terjadi kekurangan stock bahan makanan. 
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 Perencanaan dan persediaan bahan makanan untuk diproduksi harus 

diperhatikan penjadwalannya supaya proses kegiatan produksi berjalan dengan 

stabil,tetapi persediaan bahan makanan yang sudah dijadwalkan juga perlu 

persediaan tambahan,jika permintaan atau keadaan hotel sedang mengalami 

kenaikan dengan tiba-tiba,agar tidak terjadi pemberhentian sesaat pada masa 

kegiatan produksi berlangsung 

 Perlu juga diperhatikan untuk persediaan yang ada apakah perlu untuk 

ditambah atau dikurangi,hal ini harus diperhatikan dengan baik,jika kelebihan 

bahan makanan serta tidak kunjung diolah maka akan menyebabkan bahan 

makanan menumpuk atau juga bisa membusuk. Sedangkan kalau kekurangan 

bahan makanan maka akan menyebabkan tersendatnya kegiatan operasional 

karena harus mencari bahan makanan tersebut segera mungkin agar tidak 

menimbulkan komplain dari pihak tamu atas keterlambatan atau 

ketidaktersediaanya pesannya juga akan menyebabkan turunnya penilaian atas 

hotel  

 Dalam kegiatan operasional yang terus berjalan,maka perlu adanya 

pengawasan yang baik terutama pada jumlah persediaan bahan makanan yang 

akan digunakan pada proses produksi. Karena begitu pentingnya bahan 

makanan maka perlu adanya penjadwalan yang baik,kapan bahan makanan 

datang atau penundaan sementara dalam pembelian bahan makanan. Jika tidak 

ada kegiatan penjadwalan maka akan menimbulkan kekacauan dalam 

ketersedian bahan makanan yang berakibat tersendatnya  kegiatan produksi. 
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 Untuk itu persediaan menjadi salah satu hal yang harus diperhatikan 

dengan baik,biasanya dalam suatu perusahaan terdapat sebuah tempat atau 

wadah yang didalamnya adalah sebagai penyedia bahan makanan,yaitu store 

atau gudang. Tentu dalam store ada yang bertanggung jawab atas persediaan 

yang ada,store juga merupakan salah satu tempat dimana terjadi transaksi 

dimana bahan makanan disimpan juga dikeluarkan. Bahan makanan juga tidak 

asal keluar atau masuk,tetapi juga terdapat alur yang mengatur 

didalamnya,untuk mencegah kerusakan pada bahan makanan atau kekurangan 

persediaan bahan makanan maka pihak store harus daapat membuat 

penjadwalan yang baik dan benar,karena kegiatan produksi bergantung pada 

persediaan bahan makanan yang ada pada store. 

 Berdasarkan dari latar belakang diatas penulis ingin melakukan penelitian 

terhadap: 

“ANALISIS STORE DEPARTMENT DALAM MENENTUKAN 

JUMLAH PERSEDIAAN BAHAN MAKANAN” 

 

B. Fokus Masalah 

 Berdasarkan dari uraian diatas store department dalam menentukan jumlah 

persediaan bahan makanan,maka penulis memiliki rumusan masalah sebagai 

berikut: 

 Bagaimana sistemstore department dalam menentukan jumlah persediaan 

bahan makananPerishable di Prima In Hotel? 
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C. Batasan Masalah  

 Berdasarkan latar belakang diatas maka penulis membatasi masalah yang 

akan diteliti yaitu menganalisa store department dalam menentukan jumlah 

persediaan bahan makanan yang dibutuhkan pada hot kitchen .  

 

D. Tujuan Penelitian 

Tujuan pada penelitian ini adalah sebagai berikut: 

 Untuk mengetahui cara store department dalam menentukan jumlah 

persediaan bahan makanan  pada hot kitchen  

E. Manfaat Penelitian 

1. Bagi penulis 

Penyusunan penelitian ini merupakan syarat wajib untuk kelulusan  yang 

merupakan sebuah ketentuan dari kampus untuk menempuh persyaratan 

lulus program D4 Pengelolaan Perhotelan. 

2. Bagi Perusahaan  

Menjadi tolak ukur dalam pengetahuan tentang cara store dalam 

menentukan . 
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