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ABSTRAK 

 

Persediaan yang optimal memerlukan perencanaan dalam menentukan 

jumlah bahan baku yang harus dibeli dan waktu pembelian bahan baku tersebut 

agar operasional yang dijalankan tidak terganggu karena kekurangan persediaan 

bahan baku atau sebaliknya. Tujuan dari penelitian ini untuk mengetahui apakah 

Grand Tjokro Yogyakarta telah melakukan pengendalian persediaan baku secara 

efektif. Metode pengendalian jumlah persediaan bahan baku yang digunakan 

dalam penelitian ini adalah metode par stock, order quantity, serta reorder point 

guna menghitung kuantitas yang efisien dalam pemesanan berdasarkan prediksi 

permintaan. Dengan menggunakan metode tersebut, jumlah persediaan dapat 

dikendalikan dan mendapatkan hasil yang lebih efektif untuk mencapai tujuan 

perusahaan dengan sumber daya yang minimal, serta tidak terjadi penumpukan 

modal perusahaan. Hasil penelitian menunjukkan bahwa pada saat low season dan 

peak season, pihak hotel belum menentukan par stock bahan baku sehingga 

jumlah persediaan yang ada di gudang tidak sebanding dengan kebutuhan. Tidak 

adanya par stock maka pihak hotel tidak dapat menetapkan order quantity 

maupun reorder point pada persediaan bahan baku. Hal tersebut tentu 

mempengaruhi operasional produksi karena beberapa bahan baku masih sering 

stockout atau overstock sehingga akan mempengaruhi pelayanan pada tamu juga. 

Dari hasil perhitungan yang telah dilakukan, penulis mencoba analisis dengan 

menggunakan metode par stock, order quantity dan reorder point, supaya 

diperoleh jumlah persediaan bahan baku di gudang yang ideal. Hal ini dilakukan 

agar ada keseimbangan antara jumlah pembelian dan pemakaian untuk 

menghindari kekosongan maupun penumpukan di gudang. 

 

 

 

Kata Kunci: Pengendalian Jumlah Persediaan, Order Quantity, Par Stock, 

Reorder Point. 
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ABSTRACT 

Optimal inventory requires planning in determining the amount of raw 

materials that must be purchased and the time of purchase of these raw materials 

so that theonal operations carried out are not disrupted due to shortages of raw 

material inventory or vice versa. The purpose of this study is to find out whether 

Grand Tjokro Yogyakarta has effectively controlled raw supplies. The method of 

controlling the amount of raw material inventory used in this study is the par 

stock method, order quantity, and reorder point to calculate efficient quantity in 

ordering based on demand prediction. Using such methods, the amount of 

inventory can be controlled and get more effective results to achieve the goals of 

the enterprise with minimal resources, as well as no accumulation of company 

capital. The results showed that during the low season and peak season, the hotel 

has not determined the par stock of raw materials so that the amount of inventory 

in the warehouse is not proportional to the needs. The absence of par stock means 

that the hotel cannot set order quantity or reorder points on the raw material 

inventory. That certainly affects production operations because some raw 

materials are still often stockout or overstock so that it will affect service to guests 

as well.  From the results of the calculations that have been carried out, the 

author tried the analysis using the par stock method, order quantity and reorder 

point, in order to obtain the ideal amount of raw material inventory in the 

warehouse. This is done so that there is a balance between the number of 

purchases and usage to avoid vacancies or buildups in the warehouse. 

 

 

 

Keywords: Inventory Quantity Control, Order Quantity, Par Stock, Reorder 

Point. 
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BAB I 

PENDAHULUAN 

 

A. Latar Belakang Masalah 

Perhotelan merupakan bisnis yang bergerak dalam bidang jasa 

pelayanan (hospitality). Pelayanan tersebut mencakup penginapan, tempat 

konferensi (meeting), maupun makanan. Produk bisnis perhotelan 

mempunyai empat  karakteristik  khusus,  yaitu: produk nyata (tangible), 

tidak nyata (intangible), bersifat “perishable” dan  “non-perishable”.  

Produk yang bersifat  nyata  antara  lain  kamar,  makanan, minuman, 

kolam renang dan sebagainya. Produk yang bersifat tidak nyata, antara 

lain, keramah tamahan, kenyamanan, keindahan, keamanan dan 

sebagainya. 

Keberhasilan dari perusahaan perhotelan ialah dari setiap 

departemen yang ada di dalam hotel, adapun pengelompokan departemen 

di hotel yaitu, Front Office, Human Resources, Engineering, 

Housekeeping, Account & Finance, Sales & Marketing, Food & Beverage 

Product, Food & Beverage Service, dan Minor Operated Department 

(MOD), Purchasing, dan Security. 

Khususnya bagian departemen Food & Beverage Product pada 

hotel. Dimana bagian departemen ini juga memegang kendali yang besar 

dalam keberhasilan perusahaan perhotelan tersebut, yang dimana bagian 

departemen tersebut mengelola bahan baku makanan untuk diolah menjadi 
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beberapa makanan dan minuman. Dan dari pada itu hal yang terpenting 

dalam departemen tersebut ialah bagaimana cara pengelolaan 

penyimpanan bahan baku agar tidak menyebabkan kerugian besar. 

Dewasa ini, telah banyak dilakukan metode penyimpanan bahan baku 

makanan, namun jika dalam perusahaan besar seperti hotel, maka metode 

atau tata cara penyimpanan bahan baku makanan juga pasti sedikit lebih 

berbeda dengan usaha kecil hingga menengah, untuk itu setiap perusahaan 

perhotelan harus lebih paham mengenai tata cara pengelolaan 

penyimpanan bahan baku, supaya bahan baku yang sudah dibeli disimpan 

dengan baik dan tidak mengalami stockout. Persediaan merupakan salah 

satu aset yang penting bagi suatu entitas baik bagi perusahaan ritel, 

manufaktur, jasa, maupun entitas lainnya. Serta persediaan merupakan 

sumber daya yang disimpan dan dipergunakan untuk memenuhi kebutuhan 

sekarang maupun kebutuhan yang akan datang (Hartini & Larasati, 2009). 

Oleh karena itu perusahaan harus mampu mengantisipasi keadaan maupun 

tantangan yang ada dalam manajemen persediaan, yaitu menetapkan 

jumlah persediaan yang dibutuhkan. 

Penetapan jumlah persediaan yang terlalu banyak akan berakibat 

pemborosan dalam biaya simpan, tetapi apabila terlalu sedikit maka akan 

mengakibatkan hilangnya kesempatan perusahaan untuk mendapatkan 

keuntungan. Sehingga persediaan yang optimal merupakan hal yang harus 

diperhatikan dalam pengadaan bahan baku yang dibutuhkan untuk 

memenuhi kelancaran produksi. Persediaan yang optimal ini memerlukan 
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perencanaan dalam menentukan jumlah bahan baku yang harus dibeli dan 

waktu bahan baku tersebut dibeli agar operasi bisnis yang dijalankan tidak 

terganggu karena kekurangan persediaan bahan baku. Kurangnya 

persediaan ini disebabkan karena tidak adanya penetapan stok aman pada 

persediaan yang dimiliki serta pemesanan jumlah barang dan periode 

pemesanannya hanya berdasarkan pengalaman serta intuisi. Untuk 

mengatasi kekurangan persediaan, hotel ini terpaksa mengeluarkan biaya 

yang lebih besar dalam pembelian bahan baku yang dibutuhkan karena 

pemesanan yang dilakukan secara mendadak. Tidak hanya itu, masalah ini 

juga dapat menyebabkan ketidakpuasan dari tamu yang mengadakan acara 

ataupun menginap di hotel ini. 

Berdasarkan uraian latar belakang penelitian diatas, peneliti tertarik untuk 

melakukan penelitian dengan judul, “ANALISIS JUMLAH 

PERSEDIAAN BAHAN MAKANAN UNTUK MENJAMIN 

KELANCARAN PRODUKSI DI HOTEL GRAND TJOKRO 

YOGYAKARTA”, dengan tujuan untuk mengetahui bagaimana cara 

memanajerial yang efektif dalam pengadaan jumlah persediaan bahan 

makanan di dalam hotel, supaya tidak mengalami stockout atau overstock 

bahan baku pada saat proses produksi berlangsung.  

B. Fokus Masalah 

1. Bagaimana pengadaan bahan baku makanan di Grand Tjokro 

Yogyakarta ? 
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2. Sejauh mana efektifitas ketersediaan bahan baku makanan yang 

menjamin kelancaran produksi ? 

C. Tujuan Penelitian 

1. Untuk mengetahui proses pengadaan bahan baku makanan di Grand 

Tjokro Yogyakarta 

2. Untuk mengetahui sejauh mana efektifitas ketersediaan bahan baku 

makanan yang menjamin kelancaran produksi di Grand Tjokro 

Yogyakarta 

D. Manfaat Penelitian 

1. Manfaat Teoritis 

Hasil penelitian ini diharapkan dapat menjadi acuan referensi 

bagi peneliti berikutnya terkait proses pengendalian persediaan bahan 

baku makanan. 

2. Manfaat Praktis 

Hasil penelitian ini diharapkan dapat menjadi masukan bagi 

pengelola dalam menangani pengendalian persediaan bahan baku di 

gudang maupun dalam operasional produksi. 
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