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BAB I 

PENDAHULUAN 

 

A. Latar Belakang Masalah 

 
Indonesia dikenal sebagai salah satu negara tujuan wisatawan 

internasional karena keragaman budayanya yang luar biasa, serta adat 

istiadat, suku, ras, dan bahasa yang beragam. Keanekaragaman ini 

memberikan Indonesia daya tarik dan keunikan tersendiri dibandingkan 

dengan negara-negara lain. Beberapa pulau di Indonesia menjadi 

destinasi utama yang selalu ramai dikunjungi wisatawan setiap tahunnya. 

Di antara tempat-tempat wisata di Indonesia, Pulau Bali adalah yang 

paling banyak dikunjungi, baik oleh wisatawan domestik maupun 

internasional. 

Bali merupakan salah satu destinasi wisata utama di Indonesia yang 

terkenal dengan keindahan alamnya yang memukau. Selain pantai- 

pantainya yang indah, 

Bali juga dikenal karena budayanya yang unik. Pulau ini sering dijuluki 

Pulau Dewata, Pulau Seribu Pura, dan nama-nama lainnya yang 

menggambarkan kekayaan budayanya. Popularitas Bali sebagai tujuan 

1 
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wisata terus meningkat, terlihat dari bertambahnya jumlah 

wisatawan, baik internasional maupun domestik, yang 

berkunjung setiap tahunnya. 

Seiring dengan meningkatnya jumlah wisatawan yang 

berkunjung ke Pulau Bali, kebutuhan akan fasilitas dan 

akomodasi yang memadai menjadi sangat penting. Salah satu 

jenis akomodasi yang diperlukan adalah hotel. Menurut Putri ( 

2019), hotel adalah jenis usaha yang dikelola secara profesional, 

yang menyediakan layanan penginapan, makanan, minuman, 

dan fasilitas lainnya untuk masyarakat umum. 

Pertumbuhan industri perhotelan semakin cepat seiring 

dengan kemajuan teknologi dan perubahan gaya hidup 

masyarakat. Hal ini tercermin dari bertambahnya jumlah hotel 

yang berdiri saat ini sehingga mendorong manajemen untuk 

berinovasi dalam mengembangkan produk yang ditawarkan. 

Untuk tetap bertahan dalam persaingan bisnis yang ketat, hotel 

perlu meningkatkan daya saingnya. Mereka harus terus 

berupaya meningkatkan nilai pelanggan dengan mempercepat 

respon terhadap permintaan tamu serta meningkatkan kualitas 

produk dan layanan. Dalam mendukung aktivitas tersebut, hotel 

harus mengelola persediaan dengan efektif dan efisien. 

Ketepatan dalam pengadaan bahan makanan akan meningkatkan 



3 
 

 

 
 
 
 

 

kepercayaan tamu terhadap hotel melalui konsistensi kualitas 

dan penyajian produk. Oleh karena itu, penerapan konsep 

manajemen persediaan yang baik sangat diperlukan untuk 

memastikan persediaan yang teratur dan stabil. Menurut 

(Rangkuti, 2019), manajemen persediaan yang baik adalah hal 

penting yang tidak boleh diabaikan, dan ini dituangkan dalam 

kebijakan mengenai persediaan. Persediaan adalah aset vital 

bagi hotel karena dengan adanya persediaan, hotel dapat 

menjalankan aktivitas operasionalnya. 

Persediaan mencakup barang jadi, bahan baku, dan barang 

dalam proses yang dimiliki perusahaan untuk dijual atau diolah 

lebih lanjut (Rudianto, 2012:222). Oleh karena itu, setiap hotel 

harus mampu mengendalikan persediaan bahan baku secara 

optimal untuk memastikan kelancaran proses produksi. Dengan 

pengendalian persediaan yang tepat, hotel dapat memenuhi 

kebutuhan pelanggan tepat waktu dan mencapai tujuannya. 

Untuk mencapai tujuan ini, hotel harus menyediakan bahan baku 

yang diperlukan secara akurat. Hotel perlu membuat perkiraan 

penyediaan bahan baku yang tepat, tidak terlalu besar atau kecil. 

 

Perkiraan yang terlalu besar dapat menyebabkan 

penumpukan bahan di gudang, menambah biaya penyimpanan, 

dan risiko kerusakan atau kehilangan bahan. Sebaliknya, 

perkiraan yang terlalu kecil menyebabkan kekurangan bahan 
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untuk produksi dan biaya tambahan untuk pemesanan mendadak 

yang mungkin lebih mahal. Oleh karena itu, pentingnya 

persediaan Bahan Baku di Dry Store dalam Bisnis Makanan. 

Dalam industri makanan, persediaan bahan baku di dry 

store atau gudang kering memegang peranan penting yang tidak 

bisa diabaikan. Berikut adalah beberapa alasan mengapa 

persediaan bahan baku ini sangat Penting dalam menjaga 

kelancaran operasional dan kualitas produk. Yang pertama, Dry 

store adalah tempat penyimpanan untuk bahan baku non- 

perishable seperti tepung, gula, bumbu, dan lainnya. Memiliki 

persediaan yang cukup dan konsisten di dry store memastikan 

bahwa bahan baku utama selalu tersedia saat diperlukan. Ini 

mengurangi risiko terjadinya kekurangan bahan baku yang dapat 

mengganggu produksi dan mempengaruhi kepuasan pelanggan. 

Yang kedua, dengan memiliki persediaan bahan baku yang 

terorganisir di dry store, proses produksi dapat berjalan lebih 

efisien. Karyawan tidak perlu terlalu sering mencari atau 

memesan bahan baku karena semuanya sudah tersedia dengan 

baik di tempat penyimpanan yang ditentukan. Hal ini 

memungkinkan penghematan waktu dan biaya operasional. 

Yang ketiga kualitas bahan baku memiliki dampak langsung 

terhadap kualitas produk akhir. Dry store yang teratur membantu 
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menjaga kualitas bahan baku dengan cara mengontrol suhu, 

kelembaban, dan kondisi penyimpanan lainnya yang diperlukan. 

Bahan baku yang baik akan menghasilkan produk akhir yang 

konsisten dan memuaskan. 

Yang ke empat, persediaan bahan baku yang baik di dry 

store memerlukan manajemen yang efektif. Ini termasuk 

pemantauan terus-menerus terhadap level stok, rotasi bahan 

baku berdasarkan tanggal kedaluwarsa, dan perencanaan 

pengadaan yang tepat waktu. Manajemen yang baik akan 

membantu menghindari kelebihan stok yang berlebihan atau 

kekurangan yang tidak diinginkan. Kelima, memiliki persediaan 

yang memadai di dry store juga meningkatkan ketahanan bisnis 

terhadap fluktuasi pasar. Dengan memiliki stok yang cukup,bisnis 

dapat menghadapi lonjakan permintaan atau perubahan harga 

bahan baku tanpa harus terlalu terpengaruh secara langsung. 

untuk memastikan persediaan yang baik dan stabil, 

penerapan konsep manajemen persediaan sangat diperlukan. 

Persediaan umumnya dapat berupa bahan baku, bahan 

pendukung, atau barang jadi. Di Dry Store, persediaan terbatas 

pada makanan dan minuman yang digunakan sebagai bahan 

baku untuk dijual. 
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Bahan baku makanan dapat dikategorikan menjadi dua jenis: 

perishable food (bahan makanan yang mudah rusak) seperti 

olahan susu, daging, sayuran, telur, dan buah-buahan, serta non- 

perishable food (bahan makanan yang tidak mudah rusak) seperti 

beras, gula, tepung, kacang-kacangan, dan makanan dalam 

kemasan. 

Dry Store merupakan tempat untuk menyimpan dan 

menjaga persediaan bahan baku makanan, terutama non- 

perishable food, agar jumlahnya tetap mencukupi tanpa 

mengganggu operasional hotel. Persediaan bahan makanan di 

Dry Store diawasi dengan cermat, termasuk pemeriksaan 

kedatangan barang dan masa pakai (expired date) dari setiap 

bahan makanan untuk mencegah kerugian dan memastikan 

penggunaan yang optimal. Perhatian khusus ini dilakukan oleh 

Storekeeper, yang bertanggung jawab memastikan keamanan 

dan ketersediaan bahan makanan di Dry Store. 

 

Dalam menjaga persediaan non-perishable food, 

storekeeper kadang-kadang menghadapi masalah tak terduga, 

seperti kelebihan persediaan yang menyebabkan penumpukan di 

Dry Store, atau lonjakan tak terduga dalam permintaan 

konsumen yang membuat persediaan tidak mencukupi. Untuk 

mengatasi masalah ini, diperlukan perhitungan yang tepat dalam 

pengelolaan persediaan barang. Proses pengelolaan persediaan 
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ini mencakup perencanaan pembelian bahan makanan agar hotel 

dapat menghindari pemborosan biaya. Pengendalian persediaan 

bahan baku makanan akan memberikan dukungan yang 

signifikan bagi manajemen dalam menentukan jumlah 

pemesanan yang optimal dan waktu yang tepat untuk melakukan 

pemesanan terhadap suatu barang. 

Hasil wawancara awal peneliti dengan Receiving dan 

Storekeeper di Hotel Merusaka Nusa Dua Bali mengungkapkan 

bahwa periode pembelian bahan makanan untuk Dry Store 

dilakukan dua hingga empat kali dalam satu bulan tanpa adanya 

metode pengendalian persediaan bahan baku yang telah 

ditetapkan sebelumnya. 

Pemilihan jumlah pemesanan hanya didasarkan pada 

perkiraan penggunaan barang tanpa ketetapan mengenai batas 

optimal untuk setiap jenis barang. Karena seringnya terjadi 

kebutuhan mendesak, pemesanan cenderung dilakukan dalam 

jumlah yang berlebihan dan fluktuatif sehingga mengakibatkan 

penumpukan barang yang berlebihan pada akhir periode. 

Berdasarkan temuan tersebut, penulis memilih untuk 

mengangkat topik ini dalam penelitian dengan judul “Prosedur 

Proses Pengadaan Bahan Baku Pada Dry Store Di Hotel 

Merusaka Nusa Dua Bali”. 
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B. Pokok Permasalahan 
 

Berdasarkan uraian latar belakang masalah tersebut, maka 

rumusan masalah yang akan dikaji dalam penelitian ini adalah 

sebagai berikut: 

1. Bagaimana prosedur proses pengadaan bahan baku 

makanan yang dilakukan di Dry Store pada Hotel Merusaka 

Nusa Dua Bali? 

2. Apa saja kendala yang dialami oleh Storekeeper dalam 

melakukan pengadaan bahan baku makanan di Dry Store 

pada Hotel Merusaka Nusa Dua Bali? 

C. Tujuan Penelitian 

 
Berdasarkan rumusan masalah tersebut, maka tujuan penulisan 

dalam penelitian ini adalah sebagai berikut: 

1. Untuk mengetahui prosedur proses pengadaan bahan baku 

makanan yang dilakukan di Dry Store pada Hotel Merusaka 

Nusa Dua Bali. 

2. Untuk mengetahui kendala yang dialami oleh Storekeeper 

dalam melakukan pengadaan bahan baku makanan di Dry 

Store pada Hotel Merusaka Nusa Dua Bali. 

D. Manfaat Penelitian 

 
1. Manfaat Teoritis 
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Jenis penelitian yang digunakan dalam penelitian ini 

adalah Penelitian Deskriptif. Menurut Sugiyono (2015:336), 

penelitian deskriptif adalah penelitian yang bertujuan 

 

 

 
 
 
 

 

dan contoh untuk melakukan penelitian serta observasi 

dalam bidang yang serupa. 

2. Manfaat Praktis 

 
Hasil penelitian ini bertujuan untuk memberikan 

pemahaman mengenai pengendalian persediaan bahan baku 

makanan di Dry Store pada Hotel Merusaka Nusa Dua Bali. 

Selain itu, penelitian ini juga merupakan bagian dari tugas 

akhir dalam menyelesaikan program studi Administrasi Bisnis 

E. Metode Penelitian 

 
1. Lokasi Penelitian 

 
Penelitian ini dilakukan pada Hotel Merusaka Nusa Dua 

Bali yang berlokasi di Kawasan Wisata Nusa Dua Lot S-3, 

Benoa, Kec. Kuta Sel., Kabupaten Badung, Bali. 

2. Objek Penelitian 
 

Hotel Merusaka Nusa Dua Bali merupakan objek 

penelitian yang dipilih oleh penulis. Narasumber dalam 

penelitian ini meliputi pihak Finance bagian Purchasing, 

Storekeeper, Receiving, serta bagian Cost Control. 

3. Data Penelitian 

 
a. Jenis Data 
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dalam pelaksanaan penelitian karena menjadi dasar untuk 

mengidentifikasi masalah yang akan dipecahkan melalui 

pengumpulan informasi. Terdapat dua jenis data yang 

 

 

 
 
 
 

 

menggambarkan fenomena, peristiwa, dan gejala 

menggunakan data kualitatif. Oleh karena itu, data yang akan 

digunakan dalam penelitian ini adalah data kualitatif. 

b. Sumber Data 
 

Adapun sumber data yang digunakan dalam penelitian ini 

adalah sebagai berikut: 

1) Data Primer 
 

Data primer adalah sumber data yang didapatkan secara 

langsung (Sugiyono, 2020) Data primer dalam penelitian 

ini diperoleh dari observasi dan wawancara kepada pihak 

Purchasing dan Storekeeper. 

2) Data Sekunder 

 
Data Sekunder adalah sumber data yang didapatkan dari 

sumber lain (Sugiyono, 2022) Data sekunder dalam 

penelitian ini diperoleh dari buku-buku maupun website 

yang ada hubungannya dengan prosedur proses 

pengadaan bahan baku makanan yang dilakukan di Dry 

Store pada Hotel Merusaka Nusa Dua Bali. 

c. Teknik Pengumpulan Data 

 
Proses pengumpulan data merupakan tahap penting 
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digunakan: pertama, data primer yang diperoleh melalui 

observasi dan wawancara dengan pihak Purchasing dan 

Storekeeper. Kedua, data sekunder yang terdiri dari 

dokumen yang diperoleh langsung dari Hotel Merusaka 

Nusa Dua Bali dan studi kepustakaan untuk mendapatkan 

teori sebagai referensi dari para ahli melalui buku-buku. 

 

1) Wawancara 
 

Wawancara adalah Teknik pengumpulan data 

yang dilakukan secara terstruktur dan bisa dilakukan 

dengan cara tatap muka atau secara langsung maupun 

dengan menggunakan jaringan telepon (Sugiyono, 

2020). Wawancara digunakan untuk mendapatkan 

informasi yang tidak dapat diperoleh melalui observasi 

atau kuesioner. Karena tidak semua data bisa 

dikumpulkan melalui observasi, peneliti harus 

mengajukan pertanyaan kepada responden. 

Pertanyaan-pertanyaan tersebut penting untuk 

memahami persepsi, pemikiran, pendapat, dan 

perasaan individu tentang suatu fenomena, peristiwa, 

fakta, atau realitas. 

2) Observasi 
 

Observasi adalah kegiatan pencatatan fenomena 

yang dilakukan secara sistematis (Sugiyono, 2020). 
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Metode observasi digunakan untuk mengumpulkan 

data dengan mengamati objek penelitian secara 

langsung guna mencapai tujuan penelitian. Data yang 

diamati dapat mencakup gambaran tentang sikap, 

perilaku, tindakan, interaksi manusia, serta interaksi 

dalam suatu organisasi atau pengalaman anggota 

dalam berorganisasi. 

3) Dokumentasi 

 
Dokumentasi adalah cara yang digunakan untuk 

memperoleh data dan informasi dalam bentuk arsip, 

dokumen, tulisan angka dan gambar yang berupa 

laporan serta keterangan yang mendukung penelitian 

(Sugiyono, 2020). Data yang diperoleh berupa 

dokumen atau gambar yang mengilustrasikan prosedur 

proses pengadaan yang dilakukan di Hotel Merusaka 

Nusa Dua Bali. 

4. Teknik Analisis Data 

 
Analisis data adalah mengelompokkan data, 

menyajikan data tiap variabel yang diteliti, dan melakukan 

perhitungan untuk menjawab rumusan masalah (Sugiyono, 

2015:169). Dapat disimpulkan bahwa data yang didapat di 

lokasi penelitian kemudian akan diolah dan hasil data olahan 

tersebut kemudian akan dianalisa agar didapatkan jawaban 
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untuk rumusan masalah yang diteliti. Teknik analisis data 

yang digunakan adalah analisis deskriptif kualitatif bertujuan 

untuk mendeskripsikan dan memberikan Gambaran. 
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BAB V SIMPULAN DAN SARAN 
 

A. Simpulan 
 

Berdasarkan hasil dan pembahasan penelitian tentang penerapan 

pengendalian persediaan bahan dasar masakan pada Dry Store di hotel 

Merusaka Nusa Dua Bali, dapat disimpulkan bahwa : 

1. Pengendalian persediaan di Merusaka Nusa Dua belum berjalan 

dengan optimal, karena : 

a. Pada proses Inventory harian, penggunaan Metode Min-Max 
 

belum digunakan secara maksimum. 
 

b. Proses pengadaan bahan makanan pada Merusaka Nusa Dua 

melalui beberapa tahapan. Tahapan-tahapan tersebut 

digunakan untuk menjaga cost yang digunakan agar tidak 

terlalu besar sekaligus menjaga agar tidak ada pemborosan 

yang terjadi. 

c. Kemudian, pada penerimaan bahan dasar, di hotel Merusaka 

Nusa Dua ada beberapa standar produk yang harus terpenuhi 

apabila bahan masakan tersebut baru datang. Standar-standar 
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tersebut terdiri dari tanggal kedalruwasa yang tidak terlaludekat 

dengan tanggal kedatangan, kemudian bentuk kemasanyang 

masih terlihat bagus. 

d. Pada tahap penyimpanan bahan masakan ini ada beberapa hal 

yang harus di perhatian agar menjaga bahan masakan selalu 

terjga seperti temparatur ruangan, fungsi peralatan 

penyimpanan yang masih beroperasi dengan baik, dan 

kebersihan ruangan yang terjaga. 

 

e. Setelah itu, proses pengeluaran bahan dasar pada Dry Store 

harus selalu menggunakan storeroom requisition yang sudah di 

approval oleh Director of Culinary. 

2. Kendala yang dihadapi dalam penerapan pengendalian persediaan 

bahan dasar di Dry Store juga berasal dari masalah di berbagai 

fungsi terkait. Kendala-kendala ini menyebabkan pemborosan dalam 

penggunaan bahan dasar makanan. Bagian-bagian terkait harus 

terkendali untuk mengurangi kerugian. Oleh karena itu, manajemen 

perlu menerapkan langkah-langkah untuk meminimalkan kerugian 

jangka panjang. 
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sebaiknya memeriksa storeroom requisition di Dry Store. Pastikan 

semua dokumen sudah ditandatangani. Jika belum, segera tanda 

tangani agar permintaan bahan masakan terkendali dan mencegah 

pemborosan. 

 

 

 
 
 
 
 

B. Saran 
 

Berdasarkan penelitian ini, beberapa saran yang dapat diberikan 

adalah: 

 
1. Storekeeper harus lebih mengoptimalkan penggunaan metode 

Min dan Max dalam pengelolaan bahan dasar. Metode ini 

membantu memastikan ketersediaan bahan tetap terjaga pada 

tingkat yang ideal, mencegah kekurangan yang dapat 

mengganggu operasional, serta menghindari kelebihan stok yang 

bisa menyebabkan pemborosan atau penurunan kualitas bahan. 

2. Barang yang masuk ke Dry Store sebaiknya diberi label atau 

stempel yang memuat informasi lengkap mengenai tanggal 

kedatangan dan jenis barang. Hal ini bertujuan untuk memastikan 

bahwa prosedur first in, first out (FIFO) dapat diterapkan secara 

konsisten dan akurat. Dengan menerapkan metode FIFO, barang 

yang pertama kali masuk akan menjadi yang pertama kali 

digunakan, sehingga risiko kerusakan atau kadaluarsa dapat 

diminimalisir. Selain itu, pencatatan informasi yang jelas juga akan 

memudahkan proses pengecekan stok dan memastikan kualitas 

barang tetap terjaga selama penyimpanan. 

3. Director of Culinary sebaiknya setiap pagi sebelum jam operasional 
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