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BAB V 

KESIMPULAN DAN SARAN 

 

 

A. Kesimpulan 

Setelah melakukan penelitian pada Hotel Grand Tjokro Yogyakarta, 

peneliti dapat menarik beberapa kesimpulan yaitu: 

1. Pada saat low season atau peak season, Grand Tjokro Yogyakarta 

masih sering mengalami kekurangan beberapa persediaan bahan 

makanan dikarenakan tidak adanya penentuan par stock. Jumlah 

persediaan yang ada di gudang tidak sebanding dengan jumlah yang 

dibutuhkan, sehingga hal tersebut dapat mempengaruhi kelancaran 

proses produksi. 

2. Metode yang dijalankan oleh hotel dalam menentukan jumlah 

pembelian (Order Quantity) bahan baku juga masih kurang tepat 

karena sering terjadi kesalahan prediksi dalam pembelian bahan baku, 

sehingga berpotensi menimbulkan kerusakan bahan baku, kelebihan 

persediaan, maupun kekurangan bahan baku.  

3. Sedangkan reorder point atau titik pemesanan kembali, Hotel Grand 

Tjokro Yogyakarta tidak menentukan dan melakukan secara tepat 

perhitungan kapan harus memesan kembali bahan baku yang 

dibutuhkan sehingga masih sering terjadi kekurangan stok bahan baku 

yang dibutuhkan. Oleh sebab itu pengendalian bahan makanan di hotel 

ini masih kurang efisian dan pendistribusian bahan baku yang belum 
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terorganisir dengan baik juga dapat menyebabkan terjadinya 

pembengkakan biaya yang dibebankan pada perusahaan.   

B. Saran 

Adapun saran penelitian berdasarkan hasil kesimpulan yang didapat 

yaitu:  

1. Pihak Grand Tjokro Yogyakarta dapat menetapkan nilai persediaan 

pengaman (safety stock) dalam mengelola persediaan agar tidak terjadi 

kehabisan bahan baku, dan menetapkan par stock untuk menjaga 

persediaan dalam kondisi yang aman sehingga tidak menimbulkan 

stockout atau overstock bahan baku pada kondisi low season maupun 

high season. 

2. Pihak Grand Tjokro Yogyakarta dapat menerapkan metode order 

quantity dalam menentukaan jumlah pemesanan yang efisien 

mengingat persediaan barang merupakan salah satu pengeluaran hotel 

yang besar, maka dengan jumlah pemesanan yang terorganisir dengan 

tepat akan menekan biaya pemesanan maupun biaya penyimpanan 

yang akan dikeluarkan hotel untuk persediaan. 

3. Pihak Grand Tjokro Yogyakarta dapat menetapkan reorder point yang 

ideal dengan menyesuaikan kebutuhan operasional sehingga 

menguntungkan perusahaan serta terhindar dari kebutuhan operasional 

yang mendadak, karena kekurangan stok bahan baku maupun jumlah 

pemesanan berlebihan akan berakibat pada penumpukkan modal 

perusahaan. 
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LAMPIRAN 



 

 

Lampiran 1 

PEDOMAN DOKUMENTASI 

         Analisis Jumlah Persediaan Bahan Makanan untuk Menjamin Kelancaran 

Produksi di Hotel Grand Tjokro Yogyakarta. 

Jl. Affandi No.37, Karang Gayam, Caturtunggal 

A. Aspek yang penulis amati 

1. Prosedur pengadaan dan pengambilan bahan makanan 

2. Volume pemakaian bahan makanan dalam produksi 

3. Tinjauan data mengenai jumlah pemesanan bahan baku 

4. Tinjauan kapasitas ruang penyimpanan bahan makanan 

5. Masa simpan bahan baku makanan di gudang 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

LAMPIRAN 2 

WAWANCARA 

 

Identitas Responden 

Nama   : Ricky Vergianto 

Jenis Kelamin  : Laki-laki 

Posisi/Bagian  : Executive Chef 

Waktu    : 6 Juni 2022 

Daftar Wawancara : 

1. Bagaimana manajemen hotel dalam menerapkan sistem pengendalian 

persediaan ? 

2. Bagaimana prosedur menetapkan jumlah persediaan yang dibutuhkan 

dalam produksi pada saat event-event tertentu ? 

3. Bagaimana tindakan executive chef bila bahan baku yang dibutukan tidak 

datang tepat waktu ?  

4. Bagaimana prosedur kebijakan dalam menentukan biaya (cost) 

persediaan bahan baku ?  

5. Apakah selama ini terdapat masalah mengenai persediaan di gudang 

terkait operasional produksi ? 

6. Apakah pengendalian persediaan bahan baku yang diterapkan di Hotel 

Grand Tjokro ini mendukung keberhasilan proses produksi ? 

7. Berapa kuantitas pemakaian bahan baku groceries maupun bahan baku 

lainnya ? 

 



 

 

Identitas Responden  

Nama   : Muhammad Aziz 

Jenis Kelamin  : Laki-laki 

Posisi/Bagian  : Demi Chef 

Waktu   : 3 Juni 2022 

Daftar Wawancara : 

1. Bahan baku jenis apa saja yang sering digunakan dalam proses produksi ? 

2. Apakah terdapat pengecekan berkala pada bahan baku makanan untuk 

menghindari terjadinya stockout ? 

3. Bagaimana tata letak penyimpanan bahan baku makanan di Food and 

Beverage Product Department ? 

4. Apakah tata letak penyimpanan bahan makanan mempengaruhi kelancaran 

proses produksi ? 

5. Apakah penerapan sistem FIFO maupun LIFO di Grand Tjokro 

Yogyakarta telah dilaksanakan dengan benar untuk meminimalisir 

terjadinya kerugian ? 

6. Apakah terdapat bahan baku makanan yang sering mengalami stockout 

atau overstock ? 

7. Bagaimana perkiraan volume pemakaian bahan baku di Grand Tjokro 

Yogyakarta dalam operasional produksi ? 

8. Apakah terdapat hambatan jumlah persediaan bahan baku makanan selama 

proses produksi berlangsung ? 

 



 

 

Identitas Responden  

Nama   : Rizky Amalia 

Jenis Kelamin  : Perempuan 

Posisi/Bagian  : Store Keeper 

Waktu   : 3 Juni 2022 

Daftar Wawancara : 

1. Bagimana sistem prosedur pengambilan barang bahan makanan dari 

gudang ? 

2. Kapan saja dilakukan pengambilan bahan baku pada gudang ? 

3. Apakah manajemen menetapkan par stock pada setiap item persediaan 

bahan baku ? 

4. Bagaimana cara penetuan par stock pada persediaan bahan baku 

makanan ? 

5. Apa tujuan ditentukannya par stock persediaan bahan baku makanan ? 

6. Bagaimana cara menentukan pemesanan ulang bahan baku makanan ? 

7. Apakah ada batasan terhadap jumlah pemesanan bahan baku makanan? 

8. Apakah Hotel Grand Tjokro menetapkan safety stock (persediaan 

pengaman) ? 

9. Bagaimana sistem persediaan pengaman (safety stock) yang dilakukan 

manajemen untuk menjaga kemungkinan terjadi kekurangan bahan 

baku groceries (tepung, gula, minyak goreng, beras) dan bahan baku 

jenis poultry (ayam), meat, fish, dairy product (telur) ? 

 



 

 

Identitas Responden 

Nama   : Damar Satria 

Jenis Kelamin  : Laki-laki 

Posisi/Bagian  : Purchasing 

Waktu   : 6 Juni 2022 

Daftar Wawancara : 

1. Adakah metode yang digunakan dalam pengendalian persediaan 

barang di Grand Tjokro Yogyakarta ? 

2. Bagaimana penentuan angka pemesanan bahan dasar groceries, poultry 

(ayam), daging, ikan, dan telur di Grand Tjokro Yogyakarta ? 

3. Berapakah frekuensi yang di butuhkan dalam periode pemesanan  

bahan dasar groceries, poultry (ayam), daging, ikan, dan telur di Grand 

Tjokro Yogyakarta ? 

4. Berapa lama lead time atau waktu pemesanan hingga datangnya barang 

yang di pesan dalam pembelian bahan baku Grand Tjokro Yogyakarta? 

5. Bagaimanakah cara mengantisipasi apabila terjadi keterlambatan 

barang dasar groceries, poultry (ayam), daging, ikan, dan telur Grand 

Tjokro Yogyakarta ? 

6. Bagaimanakah tindakan yang dilakukan pihak Grand Tjokro 

Yogyakarta apabila terjadi penumpukan barang atau barang yang 

mendekati masa expired date di store ? 

7. Apakah penetapan jumlah bahan baku dan biaya yang dikeluarkan 

yang dilakukan selama ini sudah efisien ? 



 

 

Lampiran 3 General Store Grand Tjokro Yogyakarta 2022 

Sumber: Purchasing Grand Tjokro Yogyakarta, 2022 (diolah) 

 

 

 

 

 

 



 

 

Lampiran 4 DML Kitchen Grand Tjokro Yogyakarta 2022 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Lampiran 5 Kondisi Aktual Grand Tjokro Yogyakarta 



 

 

Lampiran 6 Surat Penelitian 

 

 



 

 

Lampiran 7 Surat Balasan Penelitian 

 



 

 

Lampiran 8 Sertifikat Magang 

 

 



 

 

 

 

 



 

 

Lampiran 9 lembar bimbingan 
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