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ABSTRAK

Renovasi Hotel Padma Bandung menyebabkan fluktuasi okupansi yang signifikan dan
mengubah pola penggunaan bahan makanan hotel. Perubahan operasional ini menimbulkan
tantangan pada sistem pengendalian persediaan yang ada. Adanya penumpukan bahan
makanan berlebih pada bulan sebelum renovasi dilakukan memicu terjadi kerusakan bahan
makanan pada saat penutupan hotel dikarenakan tidak normalnya perputaran bahan makanan
yang digunakan. Penelitian ini bertujuan menganalisis penumpukan bahan makanan dan
dampak dari renovasi yang dilakukan terhadap pengendalian persediaan bahan makanan dan
mengevaluasi penerapan metode Min-Max dalam pengelolaan stok. Penerapan metode Min-
Max menetapkan level stok minimum sebagai titik pemesanan ulang dan level maksimum
sebagai target persediaan. Hasil penelitian menunjukkan terjadi penumpukan persediaan bahan
makanan sebelum renovasi dilakukan karena sistem pengendalian stok lama tidak responsif
terhadap penurunan okupansi. Kondisi ini mengakibatkan kelebihan persediaan (overstock)
dan potensi pemborosan. Dengan menerapkan metode Min-Max secara adaptif, titik
pemesanan diubah sesuai fluktuasi okupansi, sehingga persediaan dapat dikelola lebih efisien.
Kesimpulannya, metode Min-Max terbukti lebih efektif dan adaptif dalam pengelolaan
persediaan makanan hotel

Kata Kunci: Pengendalian Persediaan, Renovasi Hotel, Bahan Makanan (Groceries), Metode
Min-Max, Overstock

ABSTRACT

The renovation of the Padma Hotel in Bandung caused significant fluctuations in occupancy
and changed the hotel's food usage patterns. These operational changes posed challenges to the
existing inventory control system. The accumulation of excess food supplies in the month prior
to the renovation led to food spoilage during the hotel's closure due to abnormal food turnover.
This study aims to analyze food inventory buildup and the impact of the renovation on food
inventory control, as well as evaluate the application of the Min-Max method in inventory
management. The Min-Max method sets the minimum stock level as the reorder point and the
maximum level as the inventory target. The results of the study show that there was an
accumulation of food supplies before the renovation was carried out because the old stock
control system was not responsive to the decline in occupancy. This condition resulted in
excess inventory (overstock) and potential waste. By applying the Min-Max method
adaptively, the reorder point was adjusted according to occupancy fluctuations, enabling more
efficient inventory management. In conclusion, the Min-Max method proved to be more
effective and adaptive in managing hotel food inventory.

Keywords: Inventory Control, Hotel Renovation, Groceries, Min-Max Method, Overstock
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