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MOTTO 

 

“Maka sesungguhnya bersama kesulitan ada kemudahan” 

(Q.S. Al Insyirah : 5) 

 

”Mukmin yang kuat lebih baik dan lebih dicintai Allah daripada mukmin yang 

lemah, Namun keduanya tetap memiliki kebaikan. Bersemangatlah atas hal-hal 

yang bermanfaat bagimu. Minta tolonglah pada Allah, jangan engkau lemah.”  

( HR Muslim) 

 

“Pengetahuan tidak hanya didasarkan pada kebenaran saja, tetapi juga kesalahan” 

(Carl Gustav Jung) 
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ABSTRAK 

 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui sistem dan prosedur pengendalian 

intern persediaan bahan makanan perisable dan groceries, serta mengetahui 

sistem pengendalian intern bahan makanan agar efektif dan efisien sehingga 

persediaan di bagian store pada Hotel Eastparc Yogyakarta khususnya bagian 

perisable dan groceries tidak menimbulkan barang cepat rusak dan barang yang 

tersedia saat dibutuhkan dapat segera dipenuhi. 

Metode penelitian yang digunakan adalah penelitian deskriptif kualitatif 

yang mana jenis penelitian ini menggunakan cara dengan menggambarkan secara 

jelas dan rinci mengenai pengendalian intern persediaan bahan makanan pada 

Hotel Eastparc di Yogyakarta. Teknik cuplikan sampel pada penelitian ini adalah 

purposive sampling. Dengan teknik cuplikan purposive sampling, penulis dapat 

mengambil sampel dari sumber yang paling tahu dan mengusai tentang 

pengendalian intern bahan makanan pada hotel. Sehingga dalam penelitian ini 

sampel yang dipilih adalah Chef De Cuisine dan Purchasing Manager. Teknik 

pengumpulan data yang digunakan adalah observasi, wawacancara, dan 

dokumentasi. Keabsahan data pada peneliatian ini menggunakan triangulasi. 

Metode analisis data yang digunakan adalah data reduction, data display, dan 

conclusion drawing / verification. 

Hasil penelitian menunjukkan bahwa telah dilaksanakan dengan baik, mulai 

dari proses pengisian barang, proses penentuan par stock tiap barang, proses 

pengisian barang, proses pencatatan barang, perputaran persediaan barang, dan 

manajemen tetap menjaga kebersihan, mengecek keadaan barang, maupun 

mengecek suhu penyimpanan yang berguna untuk menjaga kondisi barang tetap 

dalam keadaan baik. 

 

Kata Kunci : Pengendalian Intern, Persediaan Bahan Makanan, Food And 

Beverage Department, Hotel Eastparc, Yogyakarta 
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ABSTRACT 

 

This study aims to determine the system and procedure of internal control of 

perisable food supplies and groceries, as well as to know the internal control 

system of food ingredients to be effective and efficient so that the inventory in the 

store at Eastparc Hotel Yogyakarta especially the perisable and groceries parts 

do not cause perishable goods and goods that are easily available when needed 

can be immediately fulfilled. 

The research method used is a qualitative descriptive study in which this 

type of research uses a way to describe clearly and in detail about the internal 

control of food supplies at Eastparc Hotel in Yogyakarta. The sampling technique 

in this study was purposive sampling. With a purposive sampling technique, the 

writer can take samples from the most knowledgeable sources and master the 

internal control of food ingredients in hotels. So in this study the sample chosen 

was Chef De Cuisine and Purchasing Manager. Data collection techniques used 

were observation, interview, and documentation. The validity of the data in this 

research uses triangulation. Data analysis methods used are data reduction, data 

display, and conclusion drawing / verification. 

The results showed that it had been carried out properly, starting from the 

process of loading goods, the process of determining par stock of each item, the 

process of filling goods, the process of recording goods, inventory turnover, and 

management while maintaining cleanliness, checking the state of goods, and 

checking useful storage temperatures to maintain the condition of the goods 

remain in good condition. 

 

Keywords: Internal Control, Food Supply, Food and Beverage Department, 

Eastparc Hotel, Yogyakarta
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BAB I 

PENDAHULUAN 

 

A. Latar Belakang Masalah 

       “Industri perhotelan adalah salah satu industri yang berperan penting 

dalam perkembangan ekonomi dan dunia pariwisata di Indonesia. Seperti 

yang kita ketahui secara umum hotel adalah seluruh atau sebagian 

bangunan yang digunakan untuk pelayanan kamar, makanan dan minuman 

serta rekreasi yang dikelola dengan tujuan komersial”. (Soewirjo, Herdi S. 

Darmo,2008). Hotel akan memberikan jasa pelayanan atau disebut 

hospitality service yang akan membuat tamu merasa seperti di rumah 

sendiri. Di dalam hotel terbagi atas beberapa department antara lain : 

Front Office Department, Food and Beverage Department, Housekeeping 

Department, Accounting Department, Marketing Department, dan Security 

Department. 

       Selain menyediakan jasa penginapan, salah satu layanan di dalam 

hotel yaitu pelayanan penyediaan makanan dan minuman atau sering 

dikenal sebagai Food and Beverage Department. Dalam menjalankan 

tugasnya Food and Beverage Department terbagi menjadi 2 (dua) bagian 

yang saling berkaitan satu sama lain yaitu Food and Beverage Service dan 

Food and Beverage Product. Dimana Food and Beverage Service 

merupakan departemen yang bertugas melayani penghidangan atau 

menghidangkan makanan kepada tamu, sedangkan Food and Beverage 
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Product merupakan departemen yang bertanggung jawab terhadap 

pengolahan makanan dan minuman yang dihidangkan kepada tamu. 

       Pelaksanaan operasional Food And Beverage Department sangat 

tergantung pada stok persediaan bahan yang dimiliki oleh departemen ini. 

Menurut Nyoman Suarsana (2007:76) dalam Bernard Davis & Sally Stone 

(1991), “Tujuan utama diadakannya persediaan barang (terutama 

persediaan bahan makanan) adalah untuk menambah keyakinan dalam 

pelayanan jika ada permintaan yang bersifat segera atau cepat akan bahan 

makanan untuk keperluan operasional perusahaan itu sendiri, untuk itu 

barang persediaan harus tetap tersedia setiap saat”. Persediaan akan 

kebutuhan barang-barang di food and beverage department, menuntut 

adanya standard prosedur penyimpanan barang yang layak dan baik. 

Prosedur mulai pada pemilihan bahan dan penggudangan merupakan 

proses penyimpanan yang harus dilakukan secara konsisten dan terstandar, 

selain prosedur evaluasi juga harus dilakukan. 

       Dalam menjamin kelangsungan proses operasional perusahaan 

dibutuhkan manajemen operasional yang baik. Manajemen operasional 

merupakan kegiatan manajemen yang meliputi perencanaan, organisasi, 

staffing, koordinasi, pengarahan dan pengawasan terhadap operasi 

perusahaan. Untuk memperoleh hasil yang diinginkan dalam hal jumlah 

produksi maka diperlukan adanya pelaksanaan produksi dan pengendalian 

produksi. Ketidaktepatan dalam pengadaan faktor produksi yang dimiliki 
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perusahaan akan menimbulkan pemborosan yang mengakibatkan kerugian 

finansial. 

       Pengendalian persediaan merupakan salah satu kegiatan yang sangat 

penting di dalam suatu perusahaan karena pengendalian ini akan 

berpengaruh terhadap biaya yang dikeluarkan oleh perusahaan, efisiensi 

biaya, dan kelancaran produksi perusahaan. Persediaan (inventory) 

merupakan elemen penting bagi perusahaan, khususnya di bidang 

perhotelan dan industri, selain bidang tersebut persediaan juga 

berpengaruh pada fungsi bisnis terutama fungsi pemasaran (marketing) 

dan keuangan (financial). 

       Bagi dunia usaha perhotelan dan restoran akan berpikir bahwa jika 

hotel tidak menyiapkan persediaan bahan makanan, maka akan kesulitan 

dalam menjalankan operasional produksi makanan dan minuman untuk 

memenuhi kebutuhan tamu sebagai penyedia pelayanan jasa makanan dan 

minuman, sehingga kesempatan bagi usaha perhotelan atau restoran untuk 

meraih keuntungan yang seharusnya didapatkannya “hilang” begitu saja. 

       Atas dasar tersebut maka hotel maupun restoran selalu berusaha 

menyiapkan bahan makanan di dalam gudang sebagai barang persediaan, 

tentunya jumlah dan nilai dari barang persediaan ini harus disesuaikan dan 

diperhitungkan dengan tingkat hunian kamar (room occupancy) hotel 

maupun kebutuhan dalam penyajian makanan yang dibutuhkan. 

       Dengan adanya barang persediaan, dapat memperlancar operasional, 

juga dapat memberikan “positif image” bagi pelanggan bahwa hotel 
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tempat tamu menginap senantiasa mampu memenuhi permintaan atau 

pesanan mereka dan pasti dapat memberikan pelayanan yang layak dan 

memuaskan sesuai dengan yang diharapkan. 

       Berdasarkan uraian diatas maka penulis tertarik untuk melakukan 

penelitian mengenai “Analisis Pengendalian Intern Persediaan Bahan 

Makanan Pada Food and Beverage Department di Hotel Eastparc 

Yogyakarta”. 

B. Fokus Masalah 

       Berdasarkan uraian diatas proses persediaan bahan makanan menjadi 

proses pengendalian sebuah operasi usaha, maka penulis memiliki 

rumusan masalah sebagai berikut: 

1. Bagaimana gambaran proses sistem pengendalian persediaan bahan 

makanan di bagian store atau gudang pada hotel? 

2. Bagaimana gambaran pengelolaan persediaan bahan makanan agar 

efektif dan efisien pada bagian store hotel? 

C. Batasan Masalah 

       Berdasarkan latar belakang diatas maka penulis membatasi masalah 

yanag akan diteliti yaitu untuk menganalisa penerapan prosedur 

pengendalian intern persediaan bahan makanan perisable dan groceries 

yang terdapat pada  store. 

D. Tujuan Penelitian 

       Adapun tujuan penelitian berdasarkan batasan masalah adalah sebagai 

berikut : 
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1. Untuk mengetahui sistem dan prosedur pengendalian intern persediaan 

bahan makanan perisable dan groceries di bagian store pada Hotel 

Eastparc Yogyakarta. 

2. Untuk mengetahui sistem pengendalian intern bahan makanan agar 

efektif dan efisien sehingga persediaan di bagian store khususnya 

bagian perisable dan groceries tidak menimbulkan barang cepat rusak 

dan barang yang tersedia saat dibutuhkan dapat segera dipenuhi. 

E. Manfaat Penelitian 

1. Bagi Penulis 

Penyusunan penelitian ini merupakan sarana untuk memenuhi tugas 

akhir yang merupakan ketentuan akademik untuk menempuh 

persayaratan kelulusan pada program D4 Pengelolaan Perhotelan di 

Sekolah Tinggi Pariwisata AMPTA Yogyakarta. 

2. Bagi Perusahaan yang Diteliti 

Hasil kesimpulan dari penelitian ini diharapkan dapat dijadikan bahan 

pertimbangan dan masukkan bagi pemimpin perusahaan untuk 

melakukan perbaikan. 

3. Bagi Pihak Ketiga 

Diharapkan dapat menjadi bahan referensi untuk memahami tentang 

proses pengendalian intern persediaan bahan makanan pada bagian 

store sebuah hotel. 
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