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MOTTO 

“Sebab bagi Allah tidak ada yang mustahil” Lukas 1:37 

 

“Kita tahu sekarang, bahwa Allah turut bekerja dalam segala sesuatu untuk  

mendatangkan kebaikan bagi mereka yang mengasihi Dia, yaitu bagi mereka yang  

terpanggil sesuai dengan rencana Allah” Roma 8:28 
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ABSTRAK 

Penlitian ini bertjuan untuk mengetahui apakah proses peneriman dan 

penyimpanan yang berada di Grand Mercure Hotel sudah tepat atau belum untuk 

menghindari kerusakan bahan makanan. Penelitian ini di lakukan di Grand 

Mercure Hotel Yogyakarta. 

 

Penelitian ini merupakan penelitian kualitatif. Metode pengumpulan data 

menggunakan teknik observasi, wawancara dan dokumentasi. Data di peroleh dari 

observasi , wawamcara serta dokumentasi yang di lakukan di Grand Mercure 

Hotel Yogyakarta. Metode analisis data yang digunakan dalam penelitian ini 

adalah Miles Huberman yang meliputi reduksi data, display data , penarikan 

kesimpulan dan verifikasi data. 

 

Hasil analisis dalam penelitian ini , dari sisi peneriman yang berada di Grand 

Mercure Hotel sudah tepat dan selalu menerapkan standarisasi dan kriteria barang 

selalu di jaga dengan baik. Dari sisi peneriman Grand Mercure Hotel juga sudah 

menerapakan standarisasi tempat penyimpanan untuk menjaga kualitas bahan 

makananannya. 

 

Kata Kunci : Peneriman, Penyimpanan, Kualitas Bahan Makanan 
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ABSTRACT 

This study aims to determine whether the process of receiving and storing at the 

Grand Mercure Hotel is appropriate or not to avoid damage to food ingredients. 

This research was conducted at the Grand Mercure Hotel Yogyakarta. 

 

This research is a qualitative research. Methods of data collection using 

observation techniques, interviews and documentation. Data obtained from 

observations, interviews and documentation conducted at the Grand Mercure 

Hotel Yogyakarta. The data analysis method used in this research is Miles 

Huberman which includes data reduction, data display, conclusion drawing and 

data verification. 

 

The results of the analysis in this study, from the reception side at the Grand 

Mercure Hotel, it is correct and always applies standardization and the criteria 

for goods are always well maintained. From the reception side, Grand Mercure 

Hotel has also implemented standardization of storage areas to maintain the 

quality of its food ingredients. 

 

Keywords : Receiving, Storage, Quality of Foodstuffs 
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BAB I 

PENDAHULUAN 

A. Latar Belakang 

Dunia bisnis pada masa sekarang ini terus mengalami perkembangan 

yang begitu pesat, hal ini di karenakan adanya persaingan usaha yang 

semakin kompetitif. Untuk mengatassi hal tersebut suatau persusahan 

dituntut untuk lebih kreatif dan inovatif untuk menjaga kelangsungan 

hidupnya. Di jaman globalisasi seperti sekarang ini pada umumnya 

perusahan didirikan dengan tujuan untuk mendapatkan laba yang 

semaksimal mungkin. Laba merupakan sumber hidup perusahan dan 

merupakan tujuan utama didirikannya suatu perusahan.Pada umumnya 

setiap perusahan menginginkan agar usahanya berjalan dengan lancar dan 

mendapatkan laba maksimal yang menjadi tujuan utamanya. Namun semua 

itu bukanlah suatu hal yang mudah diraih tetapi perlu kerja keras untuk 

mendapatkanya. 

Oleh karna itu suatu perusahaan memerlukan sebuah usaha guna 

mempertahankan dan meningkatkan prestasi. Setiap perusahaan berorientasi 

pada peningkatan perolehan laba yang optimal sebagai misi pengembangan 

usahanya. Proses peneriman yang baik merupakan salah satu upadaya dalam 

meningkatkan peroleh laba dalam sebuah perusahaan. Tidak banyak orang 

yang memahami bahwa proses penerimaan barang yang baik menentukan 

kualitas produk. Semakin tinggi kemampuan dalam proses penerimaan, 

maka kualitas produk yang didapatkan akan semakin baik  sehingga  hasil 
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produksi yang ditawarkan pada pelanggan baik dari sisi harga, kuantitas 

maupun kualitas dapat memenuhi kepuasaan dari tamu yang datang. Namun 

proses penerimaan yang baik juga harus didukung dengan penyimpanan 

yang baik, karena dua hal ini sangat berkaitan untuk menjaga kualitas 

produk. 

Usaha yang mungkin dapat ditempuh oleh perusahaan adalah dengan 

megontrol proses penerimaan bahan makanan dari supplier. Seperti lebih 

teliti dalam menerima bahan yang baru datang, lebih cermat dalam memilih 

atau menentukan supplirer dalam sisi harga dan kualitas. Mengendalikan 

proses penyimpanan pada store, seperti mengurangi kerusakan pada barang, 

memperhatikan tata lokasi penyimpanan, pengaturan suhu, pengaturan dan 

penempatan produk, penanggalan dan pencantuman harga produk, 

pencatatan, dan keamanan. Proses penerimaan dan penyimpanan pada store 

perlu di perhatikan manajemen, untuk mencegah terjadinya kesalahan yang 

mengakibatkan pada kerugian pengolahan. Banyak hotel yang 

memperhatikan proses penerimaan dan penyimpanan pada storenya dan 

berujung pada hasil dari kualitas makanan yang baik dan berdampak pada 

kepuasan tamu. 

Faktor yang harus diperhatikan saat proses peneriman dan 

penyimpanan adalah kesesuaian barang yang dikirim oleh supplier dengan 

pesanan dan kebutuhan, baik dari segi jenis, mutu maupun jumlah. Selain 

memperhatikan proses penerimaan, perlu juga memperhatikan 

penyimpanannya seperti lokasi dan tata letak penyimpanan, control suhu dan 
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kelembaban, organisasi dan penempatan produk, pencatatan, harga dari 

suatu produk, dan keamanan dari bahan tersebut.  

Teknik pencatatan dalam proses penerimaan dan penyimpanan, sangat 

diperlukan untuk ketertiban pengelolaan dan memudahkan pengontrolan 

pemasukan dan pengeluaran bahan dan alat. Kegiatan administrasi dan 

kegiatan mencatat juga perlu dilakukan, adapun kegiatan tersebut ialaah 

laporan penerimaan barang, keadaan bahan, pendistribusian dan lain-lain. 

Untuk kegiatan administrasi tersebut perlu dibantu dengan kartu sebagai alat 

pengontrol dan pengendali. Kartu-kartu yang dibuat bisa dikreasikan dan 

dimodifikasi sesuai dengan kebutuhan setiap tempat penyimpanan yang ada. 

Store harus melakukan evaluasi proses penerimaan dan penyimpanan secara 

berkala, agar proses pengolahan bahan makanan dapat berjalan dengan baik. 

Jika dalam proses penyimpanan dan peneriman bahan makanan  yang 

tidak sesuai dapat menimbulkan permasalahan berupa rusaknya barang 

tersebut. Seperti barang kadaluarsa , kualitas produk tidak dapat terpenuhi 

serta dapat sebagai potensi kerugian produksi dan penjualan yang belum 

terjadi. Bahan makanan yang kadaluarsa tidak akan digunakan karena dapat 

memicu terjadinya komplain pelanggan hotel akibat keracunan makanan. 

Kualitas produk yang tidak memenuhi dapat juga mengakibatkan kerugian 

financial bagia suatau perusahan / hotel. 

Dalam penyimpanan bahan makanan di Store, pembagian tipe bahan 

makanan dilakukan berdasarkan jenis bahan dasar dari bahan tersebut. 

Menurut Wendy Hutton (2004:8), terdapat dua macam bahan makanan, 
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perishable dan non-perishable. Bahan makanan perishable memiliki daya 

tahan yang rendah dan muda rusak, seperti sayuran dan sebagainnya. 

Sedangkan no-perishable adalah bahan makanan yang biasa disimpan dalam 

gudang kering. Berdasarkan pengartian tersebut, bahan dasar tersebut terdiri 

dari 2 macam yaitu Perishable (bahan makanan yang mudah rusak) dan Non 

Perishable (bahan makanan yang tahan lama).  

Berdasarkan latar belakang diatas, maka dalam penelitian ini penulis 

tertarik untuk menyusun penelitian dengan judul “Evaluasi Proses 

Penerimaan dan Penyimpanan Untuk Menghindari Kerusakan Bahan 

Makanan di Hotel Grand Mercure Yogyakarta”. 

B. Fokus Masalah 

Berdasarkan latar belakang yang telah diuraikan sebelumnya, masalah 

yang dapat dirumuskan adalah bagaimana proses penerimaan dan 

penyimapanan bahan makanan untuk menghindari kerusakan. 

C. Tujuan Penelitian 

Dari  rumusan masalah diatas, penelitian ini mempunyai tujuan yaitu: 

1. Mengetahui proses penerimaan dan penyimpanan bahan makanan yang 

baik di Hotel Grand Mercure Yogyakarta. 

D. Manfaat Penelitian 

Penulisan hasil penelitian ini diharapkan dapat memberikan manfaat 

bagi berbagai kalangan yaitu, sebagai berikut: 

1. Hasil penelitian diharapkan dapat berguna bagi Hotel Grand Mercure 

Yogyakarta sebagai masukan untuk meningkatkan kinerja dan 
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menentukan suatu strategi perusahaan khususnya dalam 

mengoptimalkan fungsi dan peranan. 

2. Dapat menjadi sarana untuk mengembangkan potensi diri atau 

wawasan khusus yang berkaitan dengan materi yang disajikan penulis. 
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