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RINGKASAN 

Persaingan bisnis yang semakin ketat di era globalisasi ini menuntut 
perusahaan untuk menyusun kembali strategi dan taktik bisnisnya sehari-hari. Jika 
dilihat secara lebih mendalam, ternyata esensi dari persaingan terletak pada 
bagaimana sebuah perusahaan dapat mengimplementasikan proses penciptaan 
produk dan atau jasanya secara lebih murah, lebih baik, lebih cepat (cheaper, 
belter, and faster) dibandingkan dengan pesaing bisnisnya. 

Berdasarkan fenomena yang terjadi di negara-negara maju, terutama yang 
dialami oleh perusahaan-perusahaan multinasional, ternyata kunci dari 
peningkatan kineIja rangkaian proses tersebut terletak pada kemampuan 
perusahaan dalam bekerjasama dengan para mitra bisnisnya. Di samping itu, 
perusahaan berlomba-lomba memenuhi kehendak para konsumen, karena the 
name of the game haruslah berorientasi pada clistomers, yaitu meliputi harga, 
mutu dan layanan (kecepatan, kemudahan, dll). Sebagai ilustrasi dari segi harga 
misalnya, semua terus berlomba-lomba untuk mendapatkan harga yang 
kompetitif Satu-satunya cara ialah mencari cara-cara memproduksi barang secm"a 
lebih efisien. Salah satu caranya adalah penerapan strategi Manajemen Supply 
Chain atau SC (penyediaan bahan baku), yang mempunyai keuntungan
keuntungan seperti mengurangi inventOlY barang dengan berbagai cara, menjamin 
kelancaran penyediaan bahan baku dan menjamin mutu bahan. 

Salah satu tempat yang menerapkan sistem SC pada studi ini adalah Grand 
Candi Hotel Semarang (GCH), sebuah hotel berbintang lima dengan pusat 
pelayanan makanan yang cukup besar (dua restoran, satu dapur utama, bar dan 
kafe). Pengamatan dan pengkajian peran ini dilakukan dengan melihat proses 
penerimaan bahan baku sampai dengan produk jadi dan tiba di tangan konsumen. 
SC menekankan pada hal yang lebih murah, lebih baik dan lebih cepat 
(manajemen lead time atau rentang waktu), mulai dari menerima pesanan untuk 
kemudian membeli dan menerimanya·. Rantai SC sendiri dapat dibagi dua, yaitu 
internal dan eksternal. 

GCH mempunyai tiga store (gudang) yang dipimpin oleh kepala gudang 
terdiri dari general store, engineering store, dan/bod alld beverage store (terdapat 
(ily dan cold store) yang berada di bawah koordinasi departemen accoullling, 
dimana FB store juga melakukan koordinasi dengan departemen FB dalam arus 
keluar masuknya barang dari store. Pada magang ini yang menjadi fokus adalah 
pada peran FB store dalam manajemen SC, dim ana bIOta biaya produksi hotel 
untuk store ini adalah lebih kurang 50% dari keseluruhan biaya store, dan juga 
proses aliran bahan baku yang dimulai dari receiving, distribusi, sampai di tangan 
konsumen akhir atau pelanggan hotel. 

Berkenaan dengan proses illventOlY, sesuai dengan teori manajemen SC 
bahwa bahan-bahan yang disimpan di gudang mempunyai rasio perbandingan 
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dengan penerimaan yang harus didapatkan oleh perusahaan. Pada kasus GCH, 
bahan-bahan yang disimpan di dlY store dan cold store digunakan untuk diolah 
dan disajikan oleh dua kitchen yang ada di hotel. Untuk Chinese Kitchen, total 
revenue bulanan adalah sebanding dengan empat kali lipat belanja bulanan 
(belanja maksimal 20% dari keuntungan yang akan didapatkan). Main Kitchen 
sebagai penyuplai makanan untuk Kaje Flamboyan, The BakelY dan layanan 
kamar untuk perbandingan revenue dan belanja bulanan adalah 78% : 22% 
(3,6:1). 

Masalah-masalah yang timbul selama pelaksanaan magang adalah belum 
adanya keseragaman pemahaman tentang mutu produk diantara stakeholder yang 
terlibat (pemasok, divisi Purchasing, kitchell, restoran dan bar, departemen lain 
yang terkait), ketidakseragaman mutu pad a beberapa pemasok yang cukup 
mengganggu dan keterlambatan kedatangan barang, proses penyimpanan ballan 
baku dari receiving sampai dengan ruang produksi yang masih kurang higienis 
dan menimbulkan kerusakan fisik, kimia, komunikasi antar stakeholder yang 
masih belum mulus, terutama menyangkut tentang mata rantai pasokan dan 
masalah mutu, inventOlY barang yang selalu tidak sesuai dengan arus barang 
keluar dan mas uk, Masih banyak kesalahan kecil pada proses administrasi 
pemesanan barang (purchase order) sampai dengan barang diterima. 

Dalam Manajemen SC, dimana purchasing adalah salah satu mata 
rantainya, diharuskan membina hubungan yang harmon is dengan komponen SC 
lainnya, diantaranya adalah para pemasok dan konsumen akhir. Pemasok disini 
tidak hanya untuk bahan baku F&B saja, tetapi pemasok komponen peralatan, 
mesin, tempat/wadah yang menunjang kinerja dua restauran dalam melayani ta111u 
hotel maupun pelanggan restauran. Dalam hal ini, para pe111asok tidak hanya 
sebatas memasok apa yang dibutuhkan oleh hotel, paradigmanya harus diubah 
dengan melihat kenyataan bahwa tanpa pihak tersebut, maka hotel tidak akan 
sanggup memenuhinya sendiri. Dalam hukum dagang, permintan dan penawaran 
yang saling menguntungkan, sehingga kedua belah pihak adalah mitra sejl\iar. 
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