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BAB 1 

PENDAHULUAN 

 

 

 

 
1.1 Latar Belakang  

 

 

Berbagai bidang usaha dapat dijalankan oleh masyarakat sesuai 

dengan maksud dan tujuan individu atau sekelompok organisasi. Salah 

satunya usaha yang bergerak di bidang pelayanan jasa. Usaha jenis 

tersebut juga memiliki berbagai tipe sesuai dengan jasa yang 

ditawarkan. Seperti tipe usaha restoran, yang merupakan bisnis 

makanan dan minuman. Restoran menyajikan hidangan dan 

menyediakan tempat untuk menyantap hidangan tersebut. Sektor usaha 

pariwisata bidang jasa makanan dan minuman ini banyak diminati 

masyarakat. Sesuai dengan perkembangan zaman, gaya hidup 

masyarakat yang serba cepat memicu pola bisnis yang berkembang 

untuk mengikuti minat masyarakat. Kecenderungan tersebut 

memberikan peluang pasar yang berpotensi bagi para pengusaha bisnis 

restoran.  

Setiap aktivitas bisnis melakukan berbagai jenis kegiatan, 

seperti administrasi, pemasaran, produksi, penjualan, dan sebagainya. 

Seperti bisnis lainnya, restoran juga memerlukan kegiatan 

administrasi. Kegiatan administrasi tersebut dapat menunjang 

kelancaran operasional restoran yang dijalankan. Pencatatan semua 

aktivitas bisnis dapat terekam dengan baik, pencatatan seluruh 

kegiatan operasional dapat direkam baik secara tertulis atau secara 

digital, diawasi, dan dianalisa sehingga mengurangi risiko terjadi 

kerugian dan kesalahan. Sebuah bisnis restoran dapat dinilai 

keberhasilannya dan dapat diprediksi kerugian serta keuntungannya di 

masa yang akan datang. Administrasi dalam restoran memiliki ruang 
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lingkup yang luas, seperti pencatatan bahan baku, laporan penjualan, 

analisa labor, dan masih banyak lagi. Masing-masing dari kegiatan 

tersebut memerlukan proses perencanaan, pelaksanaan, pengendalian, 

dan penilaian. Dengan berbagai kegiatan tersebut, dibutuhkan prosedur 

yang tepat agar bisnis restoran dapat berjalan dengan optimal. 

Banyak hal yang menjadi dasar sebuah restoran dijalankan,  

satu hal penting tersebut adalah tentang bahan baku. Bahan baku 

merupakan bentuk beban perusahaan yang dikeluarkan secara 

langsung untuk memproduksi barang dan/atau jasa yang dijual dalam 

kegiatan bisnis. Restoran Wingstop Kota Kasablanka memiliki 2 (dua) 

jenis bahan baku, yaitu COGS (Cost of Goods Sold) dan Non-COGS 

(Non Cost of Goods Sold). Bahan baku tersebut dikelola secara 

terperinci dan optimal sehingga dapat dihasilkan produk yang 

maksimal. Banyaknya bahan baku yang dimiliki restoran Wingstop 

Kota Kasablanka, mengharuskan pengendalian yang baik agar 

operasional restoran dapat berjalan dengan efektif. Maka dari itu, 

dibutuhkan prosedur yang tepat untuk mengendalikan bahan baku 

tersebut. Mulai dari penerimaan, pencatatan, penyimpanan, 

pengawasan, dan penilaian. Prosedur yang tepat dibuat dengan 

penyesuaian standar ketahanan dan pengelolaan bahan baku.  

Berdasarkan latar belakang di atas, penulis tertarik untuk 

mengetahui lebih jauh prosedur yang berlaku pada PT Wiryamanta 

Sadina (WINGSTOP), serta membahas dan menuangkannya dalam 

bentuk tugas akhir dengan judul “Prosedur Penerimaan dan 

Penyimpanan Bahan Baku pada Wingstop Kota Kasablanka”.  
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1.2 Rumusan Masalah 

 

 

Berdasarkan latar belakang yang dijabarkan di atas, rumusan 

masalah dalam penulisan laporan tugas akhir ini di antaranya sebagai 

berikut: 

a. Bagaimana Prosedur Penerimaan dan Penyimpanan Bahan Baku 

pada Wingstop Kota Kasablanka? 

b. Apa saja kendala yang dihadapi saat Penerimaan dan Penyimpanan 

Bahan Baku pada Wingstop?  

 

 

 

1.3 Tujuan Penulisan  

 

 

Penulisan tugas akhir ini bermaksud untuk memberikan 

informasi dan data terkait Prosedur Penerimaan dan Penyimpanan 

Bahan Baku pada Wingstop Kota Kasablanka. Penulis berharap 

laporan tugas akhir ini mencapai tujuan yang diinginkan, sebagai 

berikut: 

a. Untuk mengetahui dan memahami Prosedur Penerimaan dan 

Penyimpanan Bahan Baku pada Wingstop Kota Kasablanka. 

b. Untuk mengetahui apa kendala saat pelaksanaan Penerimaan dan 

Penyimpanan Bahan Baku pada Wingstop Kota Kasablanka.  
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1.4 Manfaat Penulisan 

 

 

Penulisan tugas akhir ini diharapkan dapat memberi manfaat 

bagi berbagai pihak. Adapun manfaat penulisan tugas akhir ini sebagai 

berikut: 

a. Bagi penulis, penulisan tugas akhir ini adalah sebagai salah satu 

cara penulis untuk mengimplementasikan dan membandingkan teori 

yang didapat selama di bangku kuliah dengan pelaksanaannya di 

Wingstop Kota Kasablanka, khususnya terkait Prosedur Penerimaan 

dan Penyimpanan Bahan Baku di Restoran. 

b. Bagi instansi, penulisan tugas akhis ini diharapkan dapat menjadi 

bahan evaluasi serta solusi atas kendala dalam pelaksanaan 

administrasi restoran, sehingga dapat membantu efisiensi dan 

efektivitas pelaksanaan pencatatan restoran di masa yang akan 

datang. 

c. Bagi pembaca, khususnya mahasiswa Administrasi Niaga Program 

Studi Administrasi Bisnis. Penulisan tugas akhir ini diharapkan 

dapat memberikan wawasan, pengetahuan serta pembelajaran 

mengenai bidang administrasi dan juga sebagai bahan acuan 

referensi untuk tugas akhir bagi yang akan mengambil judul yang 

sama selanjutnya. 

 

 

 

1.5 Metode Pengumpulan Data 

 

 

Metode pengumpulan data yang dilakukan oleh penulis untuk 

mendapatkan bahan serta data yang diperlukan dalam penyusunan 

laporan tugas akhir ini adalah sebagai berikut: 

a. Metode Observasi 

Yaitu metode pengumpulan data atau informasi yang dilakukan 

dengan cara mengadakan pengamatan secara langsung pada saat 
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Praktek Kerja Lapangan (PKL) di bagian administrasi manajemen 

pada restoran Wingstop Kota Kasablanka. Penulis terlibat secara 

langsung dengan objek penelitian yang merupakan sumber bahan 

dan data dalam penulisan tugas akhir ini. 

b. Metode Wawancara 

Yaitu metode pengumpulan data dengan cara melakukan tanya 

jawab dengan Manajer Restoran untuk mengetahui dan 

mendapatkan penjelasan mengenai Prosedur Penerimaan dan 

Penyimpanan Bahan Baku Restoran pada Wingstop Kota 

Kasablanka. 

c. Metode Dokumentasi 

Yaitu metode pengumpulan data dengan melakukan pencatatan 

informasi serta data dan salinan dokumen yang berhubungan 

dengan administrasi inventaris bahan baku restoran untuk  

melengkapi dan mendukung data-data yang diperoleh. 

 

 

 

1.6 Metode Analisis Data 

 

 

Metode analisis data yang dipilih penulis untuk penyusunan 

laporan tugas akhir ini adalah metode deskriptif kualitatif. Dalam hal 

ini, penulis menjelaskan serta menggambarkan secara sistematis 

mengenai permasalahan yang berkaitan dengan Prosedur Administrasi 

Restoran sehingga data dan informasi yang diperoleh, dipilih, dan 

diolah kemudian dianalisis berdasarkan teori untuk mendapatkan 

deskripsi terkait Prosedur Penerimaan dan Penyimpanan Bahan Baku 

di Wingstop Kota Kasablanka untuk disusun menjadi bentuk laporan 

tugas akhir. 
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1.7 Sistematika Penulisan 

 

 

Untuk memudahkan pembaca, maka penulis akan menguraikan 

garis besar laporan tugas akhir sebagai berikut: 

Bab I  : Pendahuluan 

Bab ini menguraikan tentang latar belakang, rumusan masalah, 

tujuan penulisan, manfaat penulisan, metode pengumpulan data, 

metode analisis data, dan sistematika penulisan. 

Bab II : Landasan Teori 

Bab ini menjelaskan teori-teori yang menjadi landasan dan 

pedoman untuk pembahasan serta penulisan pada laporan tugas akhir 

ini. 

Bab III : Gambaran Umum Perusahaan 

Bab ini memberikan informasi mengenai profil perusahaan, 

tentang perusahaan, sejarah perusahaan, logo perusahaan, visi dan misi 

serta nilai perusahaan, dan struktur organisasi dan deskripsi pekerjaan. 

Bab IV : Pembahasan 

Bab ini menguraikan secara rinci mengenai Prosedur 

Penerimaan dan Penyimpanan Bahan Baku Restoran, kendala yang 

dihadapi dan bagaimana solusi atas hambatan dalam pelaksanaan 

Prosedur Penerimaan dan Penyimpanan Bahan Baku pada PT 

Wiryamanta Sadina (WINGSTOP) Kota Kasablanka. 

Bab V : Penutup 

Bab ini merupakan penutup yang didalamnya menguraikan 

kesimpulan mengenai hasil pembahasan dalam laporan tugas akhir ini. 
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Gambar 4.1. 1 Label Use First 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Sumber: Wingstop Indonesia, 2022 

 

PIC penerima barang selanjutnya akan menempelkan label shelf life 

bahan baku sesuai dengan ketentuan rentang waktu penyimpanan. 

Seperti pada Gambar 4.1.1.7, “thawed/received” menunjukkan 

tanggal kedatangan barang, “ready to use” berarti tanggal 

pemakaian untuk produksi, dan “expired” merupakan tanggal 

kadaluarsa barang. Penerimaan bahan baku dari supplier hendaknya 

dibatasi dari pukul 08.00–16.00 WIB.  

 

 

 

 

 

 

 

Sumber: Wingstop Indonesia, 2022 

 

 

 

 

Gambar 4.1.1. 6 

Label Use First Wingstop 

Gambar 4.1.1. 7 

Label Shelf Life Wingstop 
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4.1.2 Prosedur Penyimpanan Bahan Baku  

 

Setelah dilakukan kegiatan penerimaan barang oleh PIC 

Wingstop dengan pihak supplier, kemudian barang yang sudah 

diterima akan disimpan di tempat penyimpanan. Wingstop Kota 

Kasablanka memiliki 3 (tiga) area tempat penyimpanan barang. 

Tempat penyimpanan barang tersebut sesuai dengan suhu standar yang 

dibutuhkan tiap bahan baku, yaitu sebagai berikut: 

a.  Freezer, dengan suhu penyimpanan -12C sampai dengan -18C 

yang digunakan untuk menjaga ketahanan kondisi ayam dalam 

keadaan beku serta dapat bertahan dalam waktu yang lama.  Seperti 

pada Gambar 4.1.2.1. 

Gambar 4.1.2. 1 

Walkin Freezer Wingstop 

 

  Sumber: Wingstop Kota Kasablanka, 2022 

 

b. Walk in Chiller, dengan suhu penyimpanan 1C sampai dengan 4C 

yang digunakan untuk tempat proses mencairkan bahan baku beku 

sebelum diolah menjadi produk makanan. Selain itu juga, untuk 



30 
 

 
 

penyimpanan sayuran dan makanan pendukung lainnya agar tetap 

terjaga kesegarannya. Seperti pada Gambar 4.1.2.2. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Sumber: Wingstop Kota Kasablanka, 2022 

 

c. Dry Storage, dengan suhu ruang penyimpanan yang digunakan 

untuk menyimpan dry goods. Seperti pada Gambar 4.1.2.3. 

Gambar 4.1.2. 3 

Dry Storage Wingstop 

 

Sumber: Wingstop Kota Kasablanka, 2022 

 

 

 

Gambar 4.1.2. 2 

Walkin Chiller Wingstop 
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Ketentuan penyimpanan bahan baku yang berlaku di Wingstop 

Kota Kasablanka adalah sebagai berikut: 

a. Penyimpanan dan penanganan bahan baku harus dapat mencegah 

kontaminasi, kerusakan, penurunan kualitas, atau tidak sesuai 

dengan persyaratan kualitas 

b. PIC penerima barang harus memiliki kapasitas yang mencukupi 

untuk penyimpanan secara rapi dan teratur termasuk pemisahan 

yang diperlukan. Pembagian penempatan penyimpanan ditentukan 

sesuai prosedur yang ada.  

c. Pertimbangan utama dalam penyimpanan bahan baku adalah suhu, 

mengingat bahwa beberapa bahan baku mencantumkan persyaratan 

suhu penyimpanan dari pabrik pembuat. Seperti pada Gambar 

4.1.2.4. 

   

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Sumber: Wingstop, 2022 

 

d. Gudang harus bebas dari hewan pengerat dan kutu/serangga selama 

penyimpanan bahan baku. Gudang harus selalu dalam keadaan 

kering dan terpelihara dengan baik. 

e. Gudang harus memiliki temperature profile yang mengacu pada 

SOP yang berlaku. Temperatur gudang dikontrol setiap hari dengan 

Gambar 4.1.2. 4 

Suhu Walkin Chiller dan Freezer 
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Sumber: Data Diolah, 2022 

Tidak 

Ya 

Gambar 4.1.2. 5 

Flowchart Prosedur Penyimpanan Bahan Baku Wingstop 

melakukan pencatatan suhu harian setiap memulai operasional, 

seperti pada Lampiran 4. 

f. Bahan baku harus diletakkan di atas palet atau palet kayu atau rak 

yang dapat dengan mudah untuk dibersihkan dan diletakkan di 

gudang/ruang penyimpanan.  

 

Berikut ini digambarkan flowchart yang berisi keterangan 

mengenai prosedur penyimpanan bahan baku di Wingstop Kota 

Kasablanka, yang dapat dilihat pada Gambar 4.1.2.5. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Mulai 

Pengelompokkan Barang 

Pemindahan Lokasi 

Barang 

Peletakkan dan Penempatan Barang 

Pencatatan Label Stok 

Selesai 

Dilakukan 

Pengelompokkan 

Barang Kembali 
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Penjelasan prosedur penyimpanan bahan baku adalah sebagai 

berikut: 

a. Pengelompokkan barang berdasarkan kategori ketentuan 

penyimpanan bahan baku.Pengelompokkan kategori sebagai 

berikut: 

1) Penyimpanan pada walkin freezer, untuk kategori bahan baku 

beku yang membutuhkan ketahanan suhu -12°C sampai -18°C 

2) Penyimpanan pada walkin chiller, untuk kategori bahan baku 

yang membutuhkan ketahanan suhu 1°C sampai 4°C. Pada 

penyimpanan tersebut dapat juga dilakukan proses thawing atau 

pencairan bahan baku beku padat menjadi cair sehingga dapat 

digunakan untuk produksi. Selain itu, walkin chiller merupakan 

tempat penyimpanan bahan baku berupa sayuran dan minuman 

agar dapat dilindungi mutu dan kualitasnya. 

3) Penyimpanan pada dry storage, untuk kategori bahan baku 

kering. Suhu penyimpanan tersebut adalah suhu ruang dengan 

kisaran 0°C-20°C.  

b. Pemindahan lokasi barang menuju tempat penyimpan menggunakan 

alat bantu berupa troli. Selain mempermudah dalam pemindahan 

barang, troli juga berfungsi untuk menjaga keutuhan kemasan 

bahan baku saat proses pemindahan barang. Sehingga, dapat 

mengurangi resiko kerusakan pada barang. Seperti pada Gambar 

4.1.2.6. 
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Gambar 4.1.2. 6 

Troli Barang 

 

Sumber: Wingstop Kota Kasablanka, 2022 

 

c. Peletakkan dan penempatan barang disusun dengan rapi dengan 

sistem FIFO. Penyusunan disesuaikan pada tiap rak penyimpanan 

yaitu diurutkan berdasarkan berat dan ringannya bahan baku. 

Semakin berat bahan baku, maka diletakkan dibagian bawah rak 

seperti karung beras,  buttersub atau lemak nabati pengganti minyak 

goreng, kontainer ayam, dan beberapa bahan baku berat lainnya. 

Sedangkan untuk rak bagian atas disimpan bahan baku ringan, 

seperti sayuran, gelas plastik, saus, dan beberapa bahan baku ringan 

lainnya. Setiap rak penyimpanan dipastikan memiliki tinggi dengan 

kisaran 170cm–180cm dan jarak antara rak bawah dengan lantai 

tidak kurang dari 15 cm. Seperti pada Gambar 4.1.2.7. 
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Gambar 4.1.2. 7 

Rak Penyimpanan 

 

Sumber: Wingstop Kota Kasablanka, 2022 

 

d. Pencatatan stok dilakukan dengan manual. Pencatatan stok dengan 

manual adalah pencatatan stok menggunakan label yang ditempel 

pada tiap kontainer penyimpanan. Label stok tertera tanggal 

penerimaan, tanggal pemakaian untuk produksi, dan tanggal 

kadaluarsa. Selain itu, label stok juga membantu PIC penerima 

barang untuk mengetahui informasi update terkait stok yang 

tersedia pada tiap kontainer. Kemudian melakukan proses input 

data penerimaan barang pada formulir seperti pada Lampiran 3. 

Barang yang telah diterima dicatat pada stock label yang tersedia 

beserta dengan detail kuantitas, tanggal penerimaan, dan tanggal  

kadaluarsa. Seperti pada Gambar 4.1.2.8 
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Sumber: Wingstop Kota Kasablanka, 2022 

 

 

4.2.1 Kendala Prosedur Penerimaan dan Penyimpanan Bahan 

        Baku  

 

Adapun kendala-kendala yang dihadapi dalam pelaksanaan 

penerimaan bahan baku oleh PIC penerima barang di Wingstop Kota 

Kasablanka adalah sebagai berikut: 

a. Jumlah Kuantitas Barang Tidak Sesuai PO 

Ketidaktelitian dari pihak supplier pada saat menyiapkan pesanan 

menyebabkan barang yang dikirim tidak sesuai dengan barang yang 

telah dipesan, seperti kuantitas barang yang diterima tidak sesuai 

dengan pesanan yang tertulis dalam PO. Hal tersebut  

mengakibatkan operasional restoran terhambat. Bahan baku yang 

seharusnya dapat digunakan untuk produksi menjadi kekurangan 

stok bahan baku. 

b. Kualitas Tidak Memenuhi Kualifikasi Ketentuan  

Kelalaian dari pihak supplier yang terjadi pada saat pengiriman 

barang hingga peletakkan barang saat proses penerimaan, 

mengakibatkan kerusakan pada kemasan bahan baku. Kualitas 

barang yang dipesan tidak memenuhi kualifikasi sesuai dengan 

ketentuan prosedur penerimaan barang restoran Wingstop.  

Gambar 4.1.2. 8 

Label Stok 



 

37 
 

BAB V 

KESIMPULAN 

 

5.1  Kesimpulan 

 

Berdasarkan  pembahasan pada Bab IV, serta hasil pengamatan 

mengenai prosedur penerimaan dan penyimpanan bahan baku yang 

diterapkan di Wingstop Kota Kasablanka maka penulis dapat 

menyimpulkan beberapa hal sebagai berikut: 

a. Prosedur penerimaan bahan baku pada Wingstop Kota Kasablanka 

sudah berjalan dengan baik dan benar sesuai dengan ketentuan dan 

syarat yang telah ditetapkan. Hal ini diawali dengan proses 

kedatangan barang dari penyuplai, pengecekan suhu kendaraan dan 

kondisi fisik kemasan barang, pemeriksaan kuantitas barang 

terhadap surat jalan atau PO, penerimaan barang dengan mengisi 

form yang tersedia, kemudian pemindahan lokasi bahan baku untuk 

selanjutnya dilakukan proses penyimpanan bahan baku. Pada 

kegiatan penyimpanan bahan baku di Wingstop Kota Kasablanka 

sudah berjalan dengan baik dan benar sesuai dengan ketentuan dan 

syarat yang telah ditetapkan. Hal ini diawali dengan proses 

pengelompokkan barang sesuai dengan standar ketahanan suhu, 

pemindahan lokasi barang ke tempat penyimpanan barang, 

peletakkan barang di rak penyimpanan dengan memperhatikan 

FIFO, selanjutnya pencatatan stok label pada kontainer 

penyimpanan.  

b. Adapun kendala yang dialami oleh Wingstop adalah kuantitas 

barang yang tidak sesuai dengan pemesanan dan kualitas barang 

yang tidak memenuhi kualifikasi standar ketentuan Wingstop 

Indonesia. 
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5.2   Saran 

 

Berdasarkan aktivitas yang telah dilakukan oleh Wingstop Kota 

Kasablanka yaitu penerimaan dan penyimpanan bahan baku, penulis 

dapat memberikan saran sebagai berikut:  

a. Jumlah Kuantitas Barang Tidak Sesuai PO 

Menindaklanjuti ke pihak Gudang Pusat PT Wiryamanta Sadina 

melalui email dengan menyertakan surat jalan yang diterima dari 

supplier dan surat pesanan berupa PO untuk perbandingan jumlah 

kuantitas yang dipesan dengan yang diterima. Sebaiknya pihak 

supplier melakukan pengecekan final oleh PIC penanggung jawab 

gudang sebelum dilakukan pengepakan bahan baku yang 

selanjutnya dikirim ke Wingstop. Dengan demikian, dapat 

meminimalisir kuantitas barang yang tidak sesuai dengan PO.  

b. Kualitas Tidak Memenuhi Kualifikasi Ketentuan  

Menindaklanjuti ke pihak Gudang Pusat PT Wiryamanta Sadina 

melalui email dengan menyertakan surat jalan yang diterima dari 

supplier, surat pesanan berupa PO, dan lampiran foto kerusakan 

kemasan sebagai bukti pelaporan terhadap Gudang Pusat PT 

Wiryamanta Sadina. Untuk selanjutnya dapat dilakukan pernyataan 

keluhan atas kelalaian pihak supplier kepada Gudang Pusat 

Wingstop Indonesia yang selanjutnya direkap dan dijadikan 

evaluasi untuk penilaian vendor terhadap kontrak kerja sama 

dengan pihak supplier.  
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 Lampiran 1  

 

Daftar Pertanyaan Wawancara 

 

a. Bagaimana Prosedur Penerimaan dan Penyimpanan Bahan Baku pada 

Wingstop Kota Kasablanka? 

b. Apa saja kendala yang dihadapi saat pelaksanaan Prosedur Penerimaan 

dan Penyimpanan Bahan Baku pada Wingstop? 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Lampiran  1 
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Lampiran 2 

 

Daftar Bahan Baku COGS dan Non COGS 

 

Bahan Baku COGS 

 

Lampiran  2 
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Bahan Baku Non COGS 
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Lampiran 3 

 

Formulir Penerimaan Bahan Baku 

 

 

Lampiran  3 
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Lampiran 4 

 

Gambar Temperature Profile 

 

 

 

Lampiran  4 


