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ABSTRAK 

Ringgo Pradikdo Utomo,  2018. “Pengelolaan    Pengadaan   Bahan      Makanan   

 (Perishables) di Hotel Luminor Jambi”. 

Skripsi. Jurusan Pariwisata, Fakultas Pariwisata 

dan  Perhotelan, Universitas Negeri Padang. 

Penelitian ini dilatarbelakangi oleh kondisi pengelolaan pengadaan bahan 

makanan (perishables) yang belum baik di Hotel Luminor jambi. Penelitian ini 

bertujuan untuk mendeskripsikan bagaimana pengelolaan (perencanaan, 

pengorganisasian, pengarahan, pengawasan dan evaluasi) pengadaan bahan 

makanan (perishables) yang bersumber dari nabati yang mencangkup: (a) 

pembelian, (b)  penerimaan dan (c) gudang (penyimpanan dan pengeluaran). 

Penelitian ini adalah penelitian deskriptif dengan data kualitatif. Jenis data 

yang digunakan data primer dan data sekunder. Teknik pengumpulan data 

dilakukan dengan menggunakan metode observasi, wawancara, dan dokumentasi 

yang melibatkan pengelola pengadaan bahan makanan (perishables)  yaitu 

petugas Purchasing, Cost Control, Receiving, Admin F&B, Executive Chef, Staff 

Kitchen dan Supplier Hotel Luminor Jambi. Teknik analisis data kualitatif yang 

meliputi tiga alur kegiatan yakni: reduksi data, penyajian data, dan pengambilan 

kesimpulan. 

Hasil penelitian ditemukan beberapa hal yang berkaitan dengan 

pengelolaan pengadaan bahan makanan perishables yang fokus bersumber dari 

nabati yaitu: 1) perencanaan pembelian yang belum baik, petugas purchasing 

belum bisa mencari supplier dengan kontrak harga yang tetap dalam waktu 

tertentu dan pengorderan bahan yang mendadak.  2) pengawasan penerimaan 

belum baik, executive chef dan cost control tidak mengawasi dan membiarkan 

petugas receiving menyusun bahan yang sudah ditimbang  diletakkan di lantai 

dengan bertumpuk dan tidak disusun berdasarkan jenisnya. 3) pengorganisasian 

dalam penyimpanan dan pengeluaran belum baik, executive chef  hanya menunjuk 

staff yang incharge pada pagi hari. Begitu juga pengawasan yang jarang 

dilaksanakan saat proses penyimpanan dan pengeluaran membuat staff kitchen 

hanya menyimpan bahan makanan perishables nabati dengan tidak 

memperhatikan penyusunannya, ada juga yang tidak di wrap dengan benar dan 

mengeluarkan bahan secara tidak teratur. 

 

Kata Kunci: Pengelolaan, Pengadaan , Bahan Makanan Perishables 
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BAB I 

PENDAHULUAN 
 

A. Latar Belakang 

Industri Perhotelan adalah salah satu industri yang berperan 

penting dalam perkembangan ekonomi dan dunia pariwisata di Indonesia. 

Sulastiyono (2011: 5), “Hotel adalah suatu perusahaan yang dikelola oleh 

pemiliknya dengan menyediakan pelayanan makanan, minuman dan 

fasilitas kamar untuk tidur kepada orang-orang yang melakukan perjalanan 

dan mampu membayar dengan jumlah yang wajar sesuai dengan 

pelayanan yang diterima tanpa adanya perjanjian khusus”. Setiap orang 

mempunyai aktivitas berpergian yang menjauhkan mereka untuk 

sementara dari rumah, baik dalam tujuan bisnis, dinas luar, wisata dan 

lain-lain. Semua dilakukan untuk mengisi liburan dan juga tanggung jawab 

yang biasa dilakukan sehari-hari. Maka untuk itu hotel dibuat sebagai 

rumah pengganti bagi siapapun dan dimanapun yang akan menjadikan 

mereka sebagai tamu.  

Hotel memberikan jasa atau pelayanan yang prima  dijalankan 

dengan bangunan yang menyediakan akomodasi yang dikelola secara 

komersial. Untuk mendukung pelayanan prima yang diberikan kepada 

setiap konsumen maka hotel melengkapi segala kebutuhan pendukung 

dimulai dari sistem pengelolaan yang baik, struktur organisasi yang 

terintegrasi dalam menjalankan bidang perhotelan hingga job and 

description (tugas dan tanggung jawab yang jelas) dalam menjalankan 
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fungsi dan tugas sesuai dengan struktur organisasi yang telah ditetapkan. 

Setiap hotel memiliki sistem dan struktur organisasi sebagai suatu 

kesatuan yang saling berhubungan dan bekerjasama dengan baik. Wiyasha 

(2010: 13) menjelaskan bahwa: 

“Sistem hotel mencakup berbagai aktivitas yang dijalankan oleh 

berbagai department, yaitu: kantor depan (front office), tata 

hidangan (food and beverage service), tata graha (housekeeping), 

tata boga (food and beverage product), pemasaran (sales and 

marketing), personalia (human resources), keuangan 

(accounting), pengendalian biaya (cost control), teknik dan 

pemeliharaan (engineering), dan keamanan (security)”. 

 

 Food and beverage product adalah salah satu departement yang 

berada didalam hotel yang menangani terkait makanan, baik makanan 

tradisional maupun internasional. Menurut Arief (2005: 113) menyebutkan 

bahwa, “Food and beverage department yaitu bagian yang bertugas 

mengolah, memproduksi dan menyajikan makanan dan minuman untuk 

keperluan tamu hotel, baik dalam kamar, restoran/coffee/shop, banquet 

(resepsi pertemuan), makanan karyawan, dan sebagainya”.   

Bagi industri perhotelan Food and beverage product department 

merupakan urat nadi perusahaan. Maju mundurnya perusahaan, untung 

dan ruginya perusahaan dapat ditinjau dari jalannya baik teknis maupun 

administrasi. Dasar dan tujuan menyajikan makanan yang tersusun baik 

dan lezat pada tamu, serta meningkatkan kemajuan dan keuntungan bagi 

jalannya perusahaan. Sehingga hotel mampu menghindari makanan yang 

majemuk dan menyebabkan orang tidak nafsu makan. Untuk memenuhi 

hal tersebut, susunan makanan dan menu harus setiap kali diganti dengan 
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memilih bahan-bahan makanan yang mengandung gizi serta zat-zat yang 

sangat dibutuhkan manusia.  

Suatu makanan yang baik pasti ditunjang dengan bahan makanan 

yang berkualitas baik pula. Menurut Sulaiman (2013: 3), “Bahan makanan 

adalah segala sesuatu yang dapat diolah menjadi makanan. Bahan 

makanan tersebut dapat dikelompokkan menjadi dua kelompok 

berdasarkan sumbernya, yaitu bahan makanan nabati yang berasal dari 

tumbuh-tumbuhan dan bahan makan makanan hewani yang berasal dari 

binatang atau hewan termasuk telur”. Setiap bahan makanan memiliki 

karakteristik bahan makanan memiliki karakteristik dan ketahanan yang 

berbeda. Bahan makanan yang cepat rusak disebut bahan makanan 

perishables. 

Menurut Fadiati (2011: 96), “Bahan makanan perishables adalah 

bahan makanan yang mudah rusak. Barang ini perlu disimpan secara 

khusus dengan fasilitas pendingin yang baik dan menurut jumlah barang”. 

Bahan makanan perishables  yang bersumber dari nabati lebih banyak 

dibutuhkan dan dibeli setiap hari oleh hotel daripada bahan yang 

bersumber dari hewani. Oleh sebab itu suatu industri penyelangara yang 

berhubungan dengan makanan harus mengetahui setiap karateristik dari 

setiap bahan makanan. Setiap industri sangat perlu mengetahui jenis-jenis 

bahan makanan termasuk kualitas, sifat bahan, daya simpan dan kegunaan 

bahan bahan tersebut. Kualitas dari makanan yang diolah sangat 

tergantung dari kualitas bahan makanan yang digunakan. Disamping jenis 
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bahan makanan, perlu juga diketahui daya simpan bahan tersebut baik di 

dalam ruang pendingin, maupun ruang pembeku, karena masing-masing 

bahan memiliki daya simpan yang berbeda-beda. Hal yang perlu juga 

diperhatikan  mengenai pengelolaan pengadaan bahan makanan tersebut. 

Pengelolaan bahan makanan sangat perlu dibutuhkan untuk 

menjaga kualitas bahan makanan yang diperlukan. Adisasmita (2011: 22) 

mengemukakan bahwa, “Pengelolaan bukan hanya melaksanakan suatu 

kegiatan, akan tetapi merupakan rangkaian kegiatan yang meliputi fungsi-

fungsi manajemen, seperti perencanaan, pelaksanaan, dan pengawasan 

untuk mencapai tujuan secara efektif dan efisien”. Selanjutnya Turban dkk 

(2010: 234), “Pengadaan adalah koordinasi semua aktivitas-aktivitas yang 

berhubungan dengan pembelian barang-barang dan jasa yang dibutuhkan 

untuk melengkapi misi organisasi”. Dalam pengadaan bahan makanan 

yang perlu diperhatikan adalah aktivitas pembelian, penerimaan dan 

gudang (penyimpanan dan pengeluaran).  Frekuensi pembelian makanan 

yang relatif tinggi memerlukan pengelolaan bahan makanan yang tepat. 

Menurut Siagian (2007 : 33), “Fungsi–fungsi pengelolaan terdiri dari 

perencanaan (planning), pengorganisasian (organizing), pengarahan 

(actuating), pengawasan (controlling), dan penilaian (evalution). Aktivitas 

pengelolaan bertujuan agar perusahaan mendapat bahan makanan yang 

dibutuhkan dengan harga bersaing, dalam jumlah yang memadai, pada 

waktu yang tepat, dan dengan kualitas yang sesuai ketentuan. Salah satu 

hotel yang melakukan Pengadaan barang adalah Hotel Luminor Jambi. 
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Luminor Hotel dalah salah satu property dibawah Group Waringin 

Hospitality yang telah mempunyai beberapa brand khususnya untuk Hotel 

88 dan Luminor yang sudah tersebar di berbagai daerah seperti Jakarta, 

Bandung, Banjarmasin, Yogyakarta, Ambon, Jambi,  Surabaya, Jember 

dan daerah lain di Sekuruh Indonesia. Luminor Hotel Jambi beralamat di 

Jln. Mpu Gandring No. 72 C, Kebun Jeruk Solok Sipin, Kecamatan Danau 

Sipin – Kota Jambi. Luminor  Hotel Jambi memiliki 98 kamar yang terdiri 

dari Deluxe, Executive dan Suite, 3 Meeting Room, 1 Ballroom, Rock & 

Sugar Coffe and Bistro. Luminor Hotel Jambi mengangkat tema 

melestarikan budaya jambi, ditandai dengan makanan yang bervariasi khas 

Jambi dan pakaian karyawan yang menggunakan pakaian tradisional 

melayu jambi yaitu tengkuluk dan teluk balangau. Hotel Luminor Jambi 

memiliki 8 departemen, yaitu: Front Office Department, Housekeeping 

Department, F & B Service department, F & B Product Department, 

Human Resources Department, Sales & Marketing Department, 

Engineering Department dan Accounting Department. 

Berdasarkan hasil pengamatan yang penulis lakukan selama 

melaksanakan kegiatan Pengalaman Lapangan Industri di Hotel Luminor 

Jambi pada bulan Agustus sampai dengan Desember tahun 2017, penulis 

mengetahui bahwa adanya masalah yang ditemukan saat melaksanakan 

Pengalaman Lapangan industri yaitu dalam pelaksanaan pembuatan Daily 

Market List (DML) yang dibuat user masih ada yang belum 

tercatat/tertinggal, sehingga terjadi meminta barang secara mendadak 
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dengan bagian Purchasing.  Hal ini berpengaruh pada saat pemesanan 

barang tersebut. Purchasing menjadi tergesa gesa dalam mencari barang 

tersebut dan memilih supplier. Sehingga ada ditemukan adanya barang 

yang dipesan oleh purchasing berbeda yang didatangkan oleh supplier. 

Adanya menu yang dipesan oleh tamu tidak dapat dipenuhi. Hal ini 

merupakan akibat dari tidak tersedianya bahan utama menu tersebut pada 

saat pemesanan, sehingga bagian kitchen melakukan perubahan menu. 

menurut staff kitchen bahan yang sering tidak ada adalah tempe untuk 

menu mendoan yang habis dipakai besgitu pula  untuk breakfast kacang 

kulit dan jagung yang stoknya selalu habis. Kekurangan barang akan 

mengakibatkan terhambatnya proses operasional dan tidak terpenuhinya 

kebutuhan pelanggan. Kemudian kelancaran komunikasi antar karyawan 

merupakan hal yang sangat penting.  

Adanya bahan makanan yang datang tidak sesuai dengan kualitas 

yang ada. Hal ini dapat dilihat di gambar 1 dibawah dimana merupakan 

sawi putih yang didatangkan oleh supplier tidak segar dan kelihatan tua, 

daunya sudah berwarna hijau, ada juga beberapa daunya yang patah, bahan 

makanan ini akan mempengaruhi kualitas dan rasa makanan yang akan 

disajikan terhadap tamu, berbanding terbalik dengan gambar 2 yang 

merupakan sawi putih yang segar, warna daunya masih hijau keputih-

putihan, kalau diolah pasti akan membuat nafsu makan bertambah dengan 

rasa yang gurih. Sawi seperti inilah yang dimita oleh pihak Hotel. 
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Gambar 1. Sawi Putih Tidak Bagus 

Sumber: Dokumentasi penulis 2018 

 

 
Gambar 2. Sawi Putih Yang Bagus 

Sumber: SparklePush.com 

 

 

Pelaksaanaan pengambilan barang dari tempat penerimaan barang  

yang lama oleh staff kitchen.  Petugas Receiving memberitahukan kepada 

bagian kitchen bahwa barang pesanan dari supplier melalui Purchasing 

Order (PO) sudah datang dari supplier dan dapat diambil, seharusnya staff 

kitchen langsung membawa barang ke kitchen. Namun karena pengawasan 

yang kurang dari executive chef, sehingga staff kitchen terlalu lama dalam 

https://www.google.com/url?sa=i&rct=j&q=&esrc=s&source=images&cd=&cad=rja&uact=8&ved=&url=http%3A%2F%2Fsparklepush.com%2Fkesehatan-dan-kecantikan%2Ftubuh-jadi-langsing-inilah-salah-satu-dari-10-manfaat-sawi-putih-yang-jarang-diketahui%2F&psig=AOvVaw2Nzxx5GeCNfZsjmFmcAWOA&ust=1530955207445215
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pengambilan barang tersebut, membuat barang tersebut  kering menumpuk 

di depan store room. Hal ini bisa dilihat dari gambar 3 di bawah ini 

 
Gambar 3. Buah dan sayuran yang menumpuk 

Sumber: Dokumentasi penulis 2018 

 

Pelaksanaan penyimpanan buah yang susunannya berantakan dan 

tidak sesuai dengan jenis buah, hal ini bisa dilihat pada gambar 4 dibawah 

ini yaitu buah-buahan cuma diletakkan dalam container bersama dengan 

barang-barang lain didalam gudang  dan tidak disimpan didalam chilled 

room. Sehingga buah tersebut mudah rusak karena tidak berada disuhu 

yang dingin.  

 
Gambar 4. Penyimpanan buah 

Sumber: Dokumentasi penulis 2018 

 

Masalah lain terlihat pada kegiatan inventory setiap akhir bulan. 

Terdapat banyak barang kebutuhan kitchen yang telah dipesan dan 

disimpan, namun terkadang berlebih. Hal ini membuktikan bahwa 
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perencanaan kebutuhan yang kurang tepat dilakukan oleh user bagian 

kitchen. Menurut Suarsana (2007: 3), “Dapat dipastikan bahwa, apabila 

sejak awal perencanaan pembelian yang sudah menyalahi aturan dan 

prosedur maka akibat yang ditimbulkan adalah kerugian karena cost 

percentage yang dihsilkan akan tidak tercapai standar dan akan meleset 

dengan yang sudah ditetapkan oleh manajemen sebelumnya”. 

Berdasarkan uraian latar belakang permasalahan diatas, maka 

penulis tertarik untuk melakukan penelitian tentang “Pengelolaan 

Pengadaan Bahan Makanan (Perishables) di  Hotel Luminor Jambi”. 

B. Identifikasi Masalah 

Berdasarkan latar belakang diatas,  terdapat beberapa identifikasi 

masalah yang ditemukan pada Hotel Luminor Jambi,  antara lain: 

1. Pelaksanaan pembuatan Daily Market List masih ada barang yang 

belum tercatat, sehingga terjadi permintaan barang susulan pada 

purhasing yang kesanya mendadak. 

2. Bahan makanan untuk menu yang telah dipesan ada yang tidak 

tersedia. 

3. Kualitas barang yang tidak sesuai dengan apa yang sudah 

ditentukan oleh bagian purchasing. 

4. Proses pelaksanaan pengambilan barang membutuhkan waktu yang 

lama oleh staff  f&b product . 

5. Pelaksanaan penyimpanan buah buahan yang berantakan dan tidak 

disusun dengan rapi. 
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6. Kurang teliti dalam perencanaan pengadaan bahan makanan, yang 

berakibat berlebih pada saat inventory bulanan. 

C. Fokus  Masalah 

Berdasarkan latar belakang dan identifikasi masalah di atas, 

terdapat banyak masalah pegadaan bahan makanan yang bersumber dari 

nabati, maka pada penelitian ini aktivitas yang dilakukan fokus pada 

pengelolaan (perencanaan, pengorganisasian, pengarahan, pengawasan dan 

penilaian) pengadaan bahan makanan (perishables) yang bersumber dari 

nabati di Hotel Luminor Jambi di tinjau dari pembelian, penerimaan dan 

gudang (penyimpanan dan pengeluaran). 

D. Rumusan masalah 

Dari latar belakang yang telah diuraikan di atas, maka perumusan 

masalah adalah bagaimana pengelolaan (perencanaan, pengorganisasian, 

pengarahan, pengawasan dan penilaian) pengadaan bahan makanan 

(perishables) yang bersumber dari nabati di Hotel Luminor Jambi di tinjau 

dari pembelian, penerimaan dan gudang (penyimpanan dan pengeluaran) ? 

E. Tujuan penelitian  

1. Tujuan Umum 

Tujuan umum dari penelitian ini adalah untuk mendeskripsikan 

pengelolaan pengadaan bahan makanan (perishables) di Hotel 

Luminor Jambi. 
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2. Tujuan Khusus 

Tujuan khusus dari penelitian ini adalah mendeskripsikan 

pengelolaan(perencanaan, pengorganisasian, pengarahan, pengawasan 

dan penilaian) pengadaan bahan makanan (perishables) yang 

bersumber dari nabati di Hotel Luminor Jambi di tinjau dari 

pembelian, penerimaan dan gudang (penyimpanan dan pengeluaran). 

F. Manfaat penelitian 

1. Bagi manajemen Hotel Luminor Jambi. 

Hasil penelitian ini diharapkan dapat memberi masukan kepada 

manajemen hotel agar lebih memperhatikan pengelolaan pengadaan 

bahan makanan (perishables) yang bersumber dari nabati yang lebih 

baik, untuk menjaga kualitas makanan yang diberikan kepada tamu 

hotel. 

2. Bagi Jurusan Pariwisata Universitas Negeri Padang. 

Menambah dan memperkaya penelitian di Universitas Negeri 

Padang, khususnya pada Jurusan Pariwisata Program Studi Manajemen 

Perhotelan tentang sumber daya manusia. 

3. Bagi Penulis. 

Untuk  memenuhi persyaratan memperoleh gelar Sarjana Sains 

Terapan.  Selain itu agar penulis mengetahui masalah-masalah nyata 

yang terdapat dalam industri agar menjadi bahan pertimbangan dan 

perbandingan terhadap teori-teori yang diperoleh saat kuliah. 

 


