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BAB V  

KESIMPULAN DAN SARAN 

A. Kesimpulan 

Berdasarkan uraian diatas proses penentuan jumlah persedian bahan makanan 

di Prima In Hotel sudah sesuai dengan standart yang ada. Faktor pendukung 

terlaksananya penentuan jumlah persedian bahan makanan ditinjau dari 

komponen berikut: 

1. Par stock, penentuannya yang didasarkan pada occupancy terlebih 

dahulu, dimana ini menjadi tolak ukur dalam penentuan persediaan 

bahan makanan. Untuk itu sebelum pemesanan dilakukanakan ada 

diskusi terlebih dahulu antara pihak store dan purchasing. Dan juga 

dilakukannya pengecekan langsung oleh purchasing tentang 

penggunaan bahan makanan yanga akan dibeli.  

2. Reorder Point, ditentukannya kapan barang tersebut dipesan juga waktu 

kedatangannya kapan,semuanya dipastikan dengan baik agar tidak 

terjadi keterlambatan. Serta pembuatan list terlebih dahulu kemudian 

baru membuat pesanan dalam sistem dan alur pemesanannya sesuai 

prosedur yang ada yakni mulai dari pengecekan, pemesanan, 

persetujuan hingga kedatangan barang. 

3. Quantity Order,penentuan jumlah yang didasarkan pada data yang 

ada,dilakukan pengawasan terhadap barang- barang yang ada, serta 

pengecekan terhadap kualitas bahan makanan yang membutuhkan 

kesegaran, pemisahan atau pengelompokkan terhadap barang- barang 
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yang bersuhu tinggi dan rendah. Dan adanya pengecekan tanggal 

expired pada bahan makanan hal ini untuk menghindari pembusukan 

pada bahan makanan. 

4. Inventory Turnover, dilakukkanya pengolahan yang tepat untuk 

mengatasi bahan makanan yang segera expired dengan cara membuat 

menu’s todayatau untuk makan karyawan. Kerjasama yang baik antara 

storekeeper juga purchasing dalam mengelolan putaran persedian juga 

komunikasi dengan user setiap kali ada kendala dengan bahan makanan 

yang segera habis masa kadaluarsanya. Dan juga diterapkannya FIFO & 

LIFO dimana sebagai tolak ukur didalam penentuan persediaan. 

B. Saran 

Berdasarkan kesimpulan yang diperoleh dapat dikembangkan beberapa saran 

yang mungkin dapat menjadi bahan pertimbangan adalah sebagai berikut: 

1. Peletakan beberapa barang dilantai tanpa alas segera di perbaiki dengan 

cara ditata dalam rak yang sudah tersedia 

2. Perlu penyegaran untuk adanya peraturan yang tegas tentang 

pengambilan barang supaya  setiap orang tidak seenaknya mengambil 

barang
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Daftar Pertanyaan 

 

Bagian Storage 

Jumlah kebutuhan atau Par stock  

1. Bagaimana sistem dalam menentukan jumlah kebutuhan atau par stock dalam 

setiap item? 

2. Bagaimana sistem dalam menentukan batas persediaan maksimal dan minimal? 

Serta berapakah jumlah dalam satu bulan persediaan maksimal dan minimal 

untuk setiap item?  

3. Seperti apakah penentuan batas persediaan maksimal dan minimal untuk setiap 

item bahan makanan? 

4. Bagaimana bentuk kerjasama dengan cost control  juga purchasing dalam 

menetapkan par stock  di saat hotel mengalami fluktuatif ? 

Reorder Point 

1. Kapan dilakukan pemesanan kembali pada persediaan bahan makanan? Dan 

seperti apakah sistem dalam pemesanan kembali? 

2. Berapa jumlah yang ditentukan dalam pemesan kembali untuk setiap itemnya? 

3. Bagaimana sistem penanganan disaat hotel melakukan pemesanan kembali 

tetapi bahan persediaan yang diminta mendadak tidak tersedia dan  pada saat 

itu urgent? 

4. Seperti apakah sistem dalam penanganan yang dibuat dengan cost control  juga 

purchasing dalam menangani keterlambatan pemesanan di saat urgent? 
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Quantity Order 

1. Seperti apakah standart yang sudah ditetapkan dalam hotel ini dalam hal 

penentuan jumlah bahan makanan? 

2. Sistem apakah yang digunakan dalam menentukan jumlah persediaan bahan 

makanan ketika hotel dalam masa fluktuatif? 

3.Seperti apakah sistem dalam menentukan jumlah persediaan dalam setiap 

itemnya? Serta upaya apakah yang dilakukan dalam menjaga jumlah 

ketersediaan stock di gudang? 

4.Seperti apakah klasifikasi atau penggolongan dari setiap bahan makanan yang 

selalu membutuhkan tingkat kesegaran? Dan bagaimana menjaga 

kesegarannya? 

5. Bagaimana sistem dalam menentukan periode jumlah pemesanan? 

6. Apakah kendala  yang ditemui dalam menentukan jumlah pemesanan? 

Bagaimana cara mengatasinya? 

Inventory Turnover 

1.  Bagaimana sistem dalam menentukan perputaran persediaan? 

2. Kapan perputaran persediaan melambat? Dan apakah penyebabnya? 

3. Seperti apakah upaya dalam mengatasi turn over yang lambat? 

4. Bagaimana mengatur bahan makanan yang memerlukan putaran cepat? Dan 

seperti apakah contoh bahan makanan yang membutuhkan putaran cepat? 
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Bagian Cost Control 

Jumlah kebutuhan atau Par Stock 

1. Bagaimana sistemdalam mengawasi jumlah kebutuhan stock bahan makanan? 

2. Seperti apakah sistem penentuan jumlah bahan makanan untuk setiap itemnya? 

3. Bagaimana sistem untuk mengontrol semua jumlah kebutuhan stock bahan 

makananan? 

4. Apa sajakah faktor yang dapat mempengaruhi jumlah ketersediaan? 

5.Kapan penentuan batasan maksimal dan minimal persediaan stock dimulai? 

Seperti apakah penentuan yang dilakukan? 

6. Bagaimana sistem dalam menetapkan persediaan maksimal dan minimal untuk 

setiap item?  

Reorder Point 

1. Bagaimana sistem dalam menentukan pemesanan kembali terhadap stock di 

gudang? Serta seperti apakah prosedur yang dilakukan dalam menentukan 

pemesanan kembali? 

2.   Apa sajakah faktor yang mempengaruhi pemesanan kembali?  

3. Upaya apakah yang dilakukan dengan purchasing  untuk menghindari 

keterlambatan dalam pemesanan? 

4. Bagaimana memastikan kedatangan bahan makanan dalam pemesanan 

kembali?  
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Quantity Order 

1. Bagaimana menentukan jumlah persediaan barang dalam setiap bulannya?  

2. Bagaimana sistem kerjasama dengan store  juga purchasing dalam menentukan 

jumlah persediaan stock makanan disaat hotel ramai atau sepi? 

3. Apakah setiap akhir bulan dilakukan pengecekan jumlah secara langsung ke 

dalam gudang? Biasanya pengecekan seperti apa yang  dilakukan di gudang? 

4. Bagaimana memastikan bahwa jumlah ketersediaan bahan makanan di gudang 

tercukupi sampai pada batas waktu yang telah ditentukan? 

5.Seperti apakah kekurangan dan kelebihan didalam menentukan jumlah 

persediaan? 

Inventory Turnover 

1. Seperti apakah pengawasan yang dilakukan untuk menjaga putaran persediaan 

tetap stabil? 

2. Kapan putaran persediaan menjadi lambat? Serta solusi apa yang digunakan 

untuk mengatasi keterlambatan putaran tersebut? 

3. Apasajakah faktor yang dapat mempengaruhi putaran persedian menjadi lambat 

juga cepat untuk setiam item? 
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