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ABSTRAK 
Metode dalam penelitian ini menggunakan metode penelitian kualitatif dengan teknik pengumpulan data 

dokumentasi, observasi, dan wawancara yang dilakukan dengan kitchen cheff dan observasi maupun wawancara 

yang dilakukan penulis pada saat bekerja dihotel dan melakukan penelitian selama 6 bulan di kitchen. Dari hasil 

penelitian dapat dilihat akibat dari tidak dijalankannya sistem FIFO dalam penyimpanan bahan perishable dapat 

mengakibatkan kerusakan pada bahan makanan dan menurunnya kualitas makanan pada usia simpan bahan 

perishable. Hasil Penelitian ini merupakan penyimpanan bahan perishable yang ada di kitchen Hotel Aston Inn 

Batam dibuat dengan tujuan untuk menjaga kualitas bahan makanan dan menghindari terjadinya kerusakan pada 

bahan makanan dan memudahkan karyawan bagian kitchen dan bagian yang berhubungan lainnya dalam 

pelaksanaan pekerjaan. Kondisi penyimpanan bahan baku perishable di Hotel Aston Inn Batam berada pada 

kondisi yang optimal. Kurang optimalnya kebersihan fasilitas penyimpanan dan tata cara penyusunan fasilitas 

bahan baku perishable terutama pada penyusunan container dengan posisi container yang bertumpukan. 

 

1. PENDAHULUAN 

Perkembangan pariwisata di dunia telah 
mengalami berbagai perubahan baik dari segi bentuk 
dan sifat kegiatan pariwisata serta menjadikannya 
sebagai salah satu industri yang mampu menyediakan 
pertumbuhan ekonomi yang cepat dan mengaktifkan 
sektor lain di negara penerima wisatawan. Pesatnya 
pariwisata di Indonesia dari tahun ketahun membuat 
para pelaku industri menciptakan Industri perhotelan 
sebagai penunjang pariwisata. Hotel termasuk dalam 
industri jasa yang menawarkan jasa pelayanan kamar, 
penyedia makanan dan minuman serta jasa lainnya 
bagi masyarakat umum yang dikelola secara komersil. 
Hotel juga sarana pendukung Hotel merupakan salah 
satu sarana pendukung utama yang menunjang dalam 
bisnis di bidang pariwisata. 

Hotel selain tempat untuk beristirahat juga 
menyuguhkan fasilitas, bangunan berestetika dan 
layanan. Fasilitas dan pelayanan memiliki dampak 
yang cukup signifikan bagi perkembangan sebuah 
hotel. Semakin baik fasilitas dan pelayananan yang 

 
memberikan rekomendasi baik bagi hotel tersebut. 
Salah satu fasilitas yang harus disediakan oleh sebuah 
hotel  dalam  rangka  pemenuhan  kebutuhan 

tamu-tamunya adalah restoran. 
Setiap restoran memerlukan bagian produksi 

untuk melaksanakan proses pembuatan makanan 
tersebut, dan salah satu bagian produksi sebuah 
hidangan dari sebuah restoran adalah sebuah dapur, 
yang memiliki tugas untuk membuat produk restoran 
yang akan dijual kepada pelanggan restoran tersebut 
dalam bentuk masakan. 

Hotel Aston Inn Batam merupakan hotel yang 
sangat strategis terletak di daerah jantung 
perbelanjaan kota Batam, Aston Inn Batam memiliki 
restoran Bamboo Restoran dengan menyediakan menu- 
menu yang bervariasi dimulai dari menu Indonesia dan 
menu mancanegara. Dalam pengolaan makanan di 
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 pada salah satu  atau  di 
Bamboo  Aston Inn Batam terdapat bahan 
makanan terdiri dari dua golongan yaitu  dan 

 bahan makanan  yang mudah 
rusak memerlukan perlakuan khusus sehingga 
kualitasnya tetap terjaga dan untuk bahan makan 

 walaupun tidak mudah rusak tetapi untuk 
penyimpanan juga perlu diperhatikan jika salah 
menyimpan dan membuat bahan makanan cepat 
berjamur. 

Proses   penerimaan bahan  baku  di 
Hotel Aston Inn Batam yaitu       namun sebelum 
dilakukan pemesanan ke    yang dilakukan pada hari 
Senin, Selasa, Kamis dan Sabtu, terlebih dahulu 
melakukan pendataan bahan     dan 
bahan baku  yang habis  untuk    kebutuhan 
Selanjutnya  ke tahap  yaitu melakukan 
pengecekan stok yang sudah dipesan dan ditimbang, 
jika sudah lengkap  dan sesuai   dilanjutkan dengan 
menyimpanan        bahan ke penyimpnanan 

. Jumlah  di  

Bamboo Restaurant Aston Inn Batam berjumlah 9 dan 
 berjumlah 6. Dari hasil wawancara awal dengan 

dua staff kitchen dan observasi yang dilakukan peneliti 
ditemukan proses penerimaan bahan baku tahap 

 oleh  ditemukan bahwa pada tahap 
menyimpan bahan tidak menerapkan SOP dengan 
benar sehingga bahan  dalam beberapa hari 
ditemukan salah satu bahan  seledri yang 
sering ditemukan rusak. 

Bahan  dengan usia simpan 4-5 hari 
diletakkan di depan dan bahan  dengan usia 
simpan 1-3 hari diletakkan di belakang. Melihat 
masalah-masalah tersebut bahan makanan terbuang 
atau  dan dapat merugikan secara keuangan, 
dimana banyak bahan makanan yang terbuang dapat 
dilihat Tabel berikut: 

Tabel Data Kerugian Kitchen di Hotel Aston Inn 
Batam 

 

 
No 

 
Bulan Total Persediaan 

Total 
Kerusakan 

(Rp) (Rp) 

1 Juli 13,139,100 700,523 

2 Agustus 14,388,950 452,359 

3 September 14,728,000 627,321 

Sumber:  di Bamboo  Aston Inn 
Batam, 

2022 
Dari tabel diatas merupakan kerugian 

yang dialami akibat dari kerusakan bahan 
makanan, dikarenakan tidak menerapkan 
prosedeur penyimpanan dengan baik dan 
kurangnya pengawasan dalam proses 
penyimpanan. 

Berdasarkan latar belakang masalah 
tersebut, maka penulis tertarik untuk melakukan 
penelitian tentang penyimpanan bahan baku 

 dan simpan usia, dan mengambil judul 
dalam proyek akhir ini dengan judul : 

“ANALISIS PENYIMPANAN BAHAN BAKU 
TERHADAP USIA SIMPAN 

MAKANAN DI HOTEL ASTON INN BATAM” 

2. BAHAN DAN METODE 

Jenis dan pendekatan penelitian ini 
adalah penelitian kualitatif studi kasus dan 
lapangan. Tujuan dari studi kasus adalah 
melakukan penyelidikan secara mendalam 
mengenai subyek tertentu untuk memberikan 
gambaran yang lengkap tentang subyek yang 
diteliti. Subyek penelitian dapat berupa lembaga 
atau komunitas, kelompok, maupun individu. 
Salah satu metode penelitian ilmu-ilmu sosial 
dapat berupa studi kasus. Penelitian ini bertujuan 
untuk menganalisis penerapan (Sugiyono, 2017). 

Menurut Sugiyono (2011), metode 
penelitian kualitatif adalah metode penelitian yang 
berlandaskan pada filsafat post positivisme, 
digunakan untuk meneliti pada kondisi obyek 
yang alamiah, (sebagai lawannya eksperimen) 
dimana peneliti adalah sebagai instrumen kunci, 
pengambilan sampel sumber data dilakukan 
secara purposive dan snowball, teknik 
pengumpulan dengan tri-anggulasi (gabungan), 
analisis data bersifat induktif atau kualitatif, dan 
hasil penelitian ini lebih menekankan makna dari 
pada generalisasi. 

 

Tenik pengambilan data yang digunakan yaitu 
berupa wawancara, observasi, dokumentasi, studi 
Pustaka. 

Teknk analisis data yang digunakan dalam 
penelitian ini dilakukan dengan beberapa tahap yaitu 
sebagai berikut : pengumpulan data, reduksi data, 
penyajian data, penarikan kesimpulan. Penelitian ini 
dilaksanakan selama 6 bulan. Peralatan yang 
digunakan dalam penelitian ini di antaranya alat 
tulis, dan dokumentasi wawancara. 

Lokasi penelitian di lakukan di Hotel 
Aston Inn Batam Jl. Komplek Penuin Centre No.1, 
Batu Selicin, Kec. Lubuk Baja, Kota Batam, 
Kepulauan Riau 29444. Adapun jadwal penelitian 
ini dimulai dari bulan September sampai dengan 
Desember 2022. 

3. HASIL DAN PEMBAHASAN 
Berdasarkan hasil observasi dan 

wawancara langsung kepada 2 orang  

 sebagai informan 1 dan informan 2 dengan 
nama Eriyanto dan Teuku dengan tujuan untuk 
mengetahui apakah penyimpanan bahan baku 

 sesuai dengan standar penyimpanan. 
Adanya kesimpulan dari hasil observasi dan 
wawancara dari kedua informan tersebut adalah 
belum sesuai dikarenakan masih adanya 
beberapa staf dan   yang belum 
paham  dalam  pentingnya  menjalankan  FIFO 

Teknik Pengumpulan data merupakan 
metode yang digunakan untuk mengumpulkan 
bahan nyata yang digunakan dalam penelitian. 
Teknik ini perlu langkah yang strategis dan 
sistematis guna mendapatkan data valid dan 
sesuai dengan kenyataan. 
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dengan baik, adanya pencatatan barang masuk 
maupun keluar untuk pemesanan barang yang 
akurat yang berguna untuk SR dan DML, 
pemeriksaan jarang dilakukan kecuali akhir bulan 
dilakukan inventory untuk memeriksa kondisi dari 
bahan baku tersebut dan bahan-bahan 
pengecekan tidak rutin dilakukan dan biasanya 
pengecekan dilakukan setiap 2-3 hari 
sekali.Berikut adalah data hasil penelitian ini akan 
diuraikan sebagai berikut : 

1)  Sistem  Prosedur  Penyimpanan  Bahan 
 di Aston Inn Batam 

Berdasarkan dari hasil observarsi 
dan wawancara yang penulis lakukan, 
penulis menemukan masalah dalam 
proses penyimpanan bahan makanan 

 di Hotel Aston Inn Batam 
berupa bahan makanan  yang 
rusak akibat suhu untuk penyimpanan 
bahan makanan  yang 
mencapai suhu 15°C dan lemahnya 
tingkat pengawasan baik dari CDP (  

 ) maupun pegawai. Peralatan 
yang digunakan seperti  dan  

untuk menyimpan bahan makanan 
tersebut pun layak untuk digunakan 
karena  yang digunakan dapat 
mengatur suhu dengan baik dan  

yang digunakan juga terdapat indikator 
suhu yang digunakan untuk memastikan 
suhu dalam freezer adalah tepat. 

Ditemukan bahwa setiap bahan 
makanan p  yang disimpan dalam 

 tidak ditutup dengan  
 dan diberi label, ada beberapa 

bahan  makanan    yang  tidak 
dipindahkan ke  yang dapat 
memungkinkan terjadinya kontaminasi 
dan percepatan tingkat kerusakan 
terhadap bahan makanan  

Posisi penyimpanan bahan makanan 
 yang terbalik dimana daging 

sapi dan ayam yang belum terolah 
diletakan berada di bagian atas  dan 
mix vegetables yang sudah setengah 
matang di letakan satu rak di bawah 
daging sapi dan ayam yang belum terolah 
tersebut. Hal ini mengakibatkan tingginya 
pengeluaran terhadap pembelian bahan 
makanan    dan juga 
mengganggu operasional dan alur 
produksi perhotelan. 

Kondisi dari fasilitas 
penyimpanan bahan baku  juga 
berpengaruh dalam menjaga kualitas dari 
bahan baku. Dari kapasitas fasilitas 
penyimpanan penggunaan container 
dalam penyimpanan bahan baku, lokasi 
fasilitas penyimpanan untuk 
memudahkan pengambilan bahan baku, 
hingga kebersihan dari fasilitas 
penyimpanan bahan baku  ini 

harus diperhatikan oleh Hotel Aston Inn 
Batam agar kualitas bahan baku 

 yang disimpan tetap terjaga 
dan tidak terjadi percepatan tingkat 
kerusakan bahan baku. 

Penyimpanan sangatlah penting 
untuk mejaga kualitas bahan makanan 
terutama bahan makanan yang termasuk 
kedalam bahan makanan , 
karna bahan  yang mudah 
sekali rusak apabila penyimpanannya 
tidak sesuai. Maka dari itu bahan 

 harus disimpan dengan benar 
agar mencegah terjadinya kerusakan, 
bahan  diantaranya daging, ikan 
buah-buahan dll. salah satu cara agar 
bahan makanan tidak mudah 
rusak yaitu disimpan di  atau  
dan menggunakan sistem FIFO agar 
makanan terkontrol dengan baik. 

Berdasarkan hasil dokumentasi 
yang di lakukan penulis selama 6 (enam) 
bulan di kitchen Hotel Aston Inn Batam 
dan wawancara yang dilakukan dengan 

  atau staff kitchen diperoleh 
data sebagai berikut bahwa penyimpanan 
bahan  yang diterapkan di Hotel 
Aston Inn Batam sesuai dengan standar, 
untuk penyimpanan dalam  harus 
dengan keadaan tertutup atau 
menggunakan   dan diberi 
label begitu juga penyimpanan disuhu 
ruangan harus menggunakan   
dan juga sesuai dengan SOP yang ada di 
hotel. Berikut SOP yang ada di Hotel 
Aston Inn Batam : 

1) Cuci semua buah, sayuran dan 
telur dengan menggunakan cairan 

 yg disetujui untuk 
disinfectant di  area 
sebelum memasuki dapur. 

2) Salad, sayuran dan buah buahan 
yang dihidangkan untuk tamu dan 
siap dimakan harus dicuci 
menggunakan air mineral. 

3) Usahakan penyajian buah dan 
salad di sajikan di masing masing 

 dan ditutup menggunakan 
. 

4) Semua makanan panas, dingin, 
buah dan  di  
harus ditutup dengan 
menggunakan  

5) Telur harus di simpan di dalam 
refrigerator dengan 
menggunakan   milik 
hotel, jangan menggunakan rack 
dari kertas. 

6) Semua makanan harus di isi label 
dan di isi informasi yang lengkap 
–  setiap      harus 
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memiliki pulpen,  harus 
menggunakan  label  

. 

7) Pastikan semua makanan yang 
disimpan di dalam   dan 

harus tertutup rapat 
dengan menggunakan  

. 

8) Pastikan    memiliki 
 dengan tutup yang 

cukup untuk menyimpan 
makanan 

9) Semua   dan  

harus   dikosongkan  dan 
dibersihkan dan di sanitasi setiap 
hari setelah  termasuk semua 

dan dinding dengan 
menggunakan sabun serbaguna 
dan cairan sanitasi yang disetujui 

untuk disinfectan 

10) 
dan     anda 

harus tertata rapi, rak nya 
tersusun rapi, selalu terlihat baik 
dan bersih,   harus 
terlaksana. 

Dari data diatas dapat disimpulkan SOP 
yang diterapkan dan jarang diterapkan, lebih 
banyak SOP yang jarang diterapkan dan itu sangat 
berpengaruh terhadap operasional dan kualitas 
bahan makanan. Seperti sistem FIFO yang ada 
dipoint 10 yang masih jarang sekali diterapkan di 
dapur Hotel Aston Inn Batam, yang mana 
mengakibatkan bahan makanan cepat rusak atau 
busuk yang berakibat terhadap kualitasbahan 
makanan itu sendiri dan juga berpengaruh 
terhadap biaya. 

Dalam pelaksanaannya sistem FIFO itu 
harus sesuai dengan standar, yang mana barang 
yang pertama kali masuk yang pertama kali di 
gunakan atau dikeluarkan, itu semua guna 
menjaga kualitas bahan makanan atau makanan 
itu sendiri dan mengurangi resiko kerusakan pada 
bahan makanan tersebut. 

Menurut penelitian  penulis   selama 6 
bulan di  Hotel Aston Inn Batam masih 

ada karyawan yang tidak melaksanakannya baik 
penerapan FIFO maupun  pada bahan 

makanan,    itu   semua   dikarnakan  kurangnya 
pengawasan  oleh  pengetahuan  para 
karyawan  tentang  FIFO  dan juga  kurangnya 
sosialisasi tentang FIFO, hanya ada tulisan “FIFO” 

di setiap          dan   tempat 
penyimpanan  lainnya.  Tidak ada penjelasan 
khusus tentang    penerapan   FIFO, hanya 

beberapa   bahan makanan yang diterapkan 
sistem FIFO dan ada beberapa bahan makanan 

lainnya yang tidak menerapkan sistem FIFO. 
Dari data di atas dapat diketahui bahwa 

penyimpanan bahan  itu di laksanakan 
menurut  dan SOP yang berlaku, namun 

masih ada beberapa SOP dan kendala yang 
mempengaruhi operasional maupun kualitas 
dari bahan makanan tersebut. Itu karena 
kurangnya  pengecekan 

dan pengawasan oleh . 
Pelaksanaan penyimpanan bahan 

makanan merupakan hal yang harus dilakukan 
oleh pelaku penyedia jasa pelayanan makanan. 
Penyimpanan bahan makanan ini bertujuan 
untuk menjaga bahan makanan tersedia apabila 
diperlukan dalam proses pembuatan makanan 
yang sesuai dengan pesanan yang ada, dan 
untuk menjaga daya tahan bahan makanan 
tersebut, menjaga kualitas, serta untuk 
mempermudah para pekerja untuk menemukan 
bahan makanan yang diperlukan. Oleh sebab itu 
pelaksanaan penyimpanan bahan makanan ini 
harus benar – benar dilakukan dengan cara 
yang sesuai dengan aturan yang ada agar bahan 
makanan dapat dijaga daya tahannya serta 
dapat dipergunakan dengan sebaik – baiknya 
dalam operasional penjualan makanan. 

4. KESIMPULAN 

Selain melakukan pengambilan data serta 
melakkan analisa perbandingan data mengenai 
suhu, kondisi, serta pengawasan penyimpanan 
bahan baku  di Hotel Aston Inn Batam, 
maka ada beberapa kesimpulan yang dapat 
diambil : 

1. Penyimpanan bahan  yang 
ada di  maupun  di Hotel 
Aston Inn Batam dibuat dengan tujuan 
untuk menjaga kualitas bahan makanan 
dan menghindari terjadinya kerusakan 
pada bahan makanan dan memudahkan 
karyawan bagian kitchen dan bagian 
yang berhubungan lainnya dalam 
pelaksanaan pekerjaan. 

2. Kondisi  penyimpanan  bahan  baku 
 di Hotel  Aston  Inn Batam 

berada  pada  kondisi yang  optimal. 
Kurang optimalnya kebersihan fasilitas 
penyimpanan dan tata cara penyusunan 

fasilitas bahan baku      terutama 
pada penyusunan    selain posisi 

yang bertumpuk, kondisi 
 di Hotel Aston Inn Batam yang 

sudah tidak layak pakai atau kurang 
memadai.  Tidak  adanya  penggunaan 

dan sistem   

(  ) yang tidak dijalankan karena juru 
masak mengambil bahan baku 

  yang baru terlebih dahulu 
yang mengakibatkan bahan baku 

 ada yang tersimpan terlalu 
lama di dalam fasilitas penyimpanan. 
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