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ABSTRAK 

 

Penerimaan bahan perishable di satu hotel dengan hotel lainnya tidak sama 

dan dalam usahanya menjaga kualitas bahan oleh receiving disetiap hotel berbeda. 

Receiving memiliki peranan penting dalam menjaga kualitas bahan di hotel pada 

saat proses penerimaan barang di hotel. Barang yang dikirim dari supplier tidak 

selalu sesuai dengan standar yang telah ditetapkan oleh hotel. Berdasarkan hal 

tersebut maka petugas penerimaan harus memiliki kemampuan dan ketelitian 

yang baik untuk menyeleksi setiap barang yang masuk harus sesuai dengan 

standar yang telah ditetapkan oleh The Atrium Hotel and Resort Yogyakarta.  

Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui standar proses penerimaan 

bahan perishable dan penerapannya yang dilakukan oleh receiving di The Atrium 

Hotel and Resort Yogyakarta. Jenis penelitian ini menggunakan metode penelitian 

kualitatif pendekatan deskriptif. Metode penelitian pada dasarnya merupakan cara 

ilmiah untuk mendapatkan data dengan tujuan dan kegunaan tertentu. Metode 

penelitian yang digunakan pada penelitian ini adalah metode penelitian kualitatif. 

Teknik pengumpulan data yang digunakan yaitu observasi, wawancara, 

dokumentasi dan studi literatur. Reduksi datanya yaitu merangkum, memilih dan 

mencatat data penting yang diperoleh dari lapangan agar menjadi informasi yang 

akurat.  

Hasil penelitian terkait pemeriksaan kualitas dan kuantitas bahan perishable 

sudah baik, jika terdapat ketidaksesuaian maka sudah tersedia prosedur 

penanganan pengembaliannya. Pada aspek spesifikasi, tidak terdapat dokumen 

Standard Purchase Specification (SPS), sehingga beresiko dalam pembelian 

karena tidak ada standar yang jelas. Hasil penelitian mengenai waktu, tidak 

adanya penjadwalan mengenai kedatangan supplier yang mengakibatkan 

kurangnya pengawasan oleh receiving. Hasil penelitian mengenai dokumen, 

receiving melakukan Tindakan tegas terhadap supplier yang tidak membawa nota. 

Selain itu receiving yang tidak membawa dokumen pendukung saat melakukan 

penerimaan yang menyebabkan kurangnya ketelitian dalam pengawasan. Akibat 

dari keterbatasannya tenaga kerja, receiving record yang seharusnya dibuat oleh 

receiving pada pelaksanaannya dibuat oleh purchasing. Hal tersebut terjadi karena 

receiving merangkap sebagai storekeeper, general cashier dan account payable. 

Sehingga fokusnya terbagi karena terlalu banyak pekerjaan. 

 

Kata kunci : Operasional, Receiving, Bahan Perishable. 
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ABSTRACT 

 

Receive of perishable food in each hotel is not the same and effort to maintain 

the quality of materials by receiving staff in each hotel is different. Receiving has 

an important role in maintaining the quality of materials at the hotel during the 

process of receiving perishable food at the hotel. Perishable food sent from 

suppliers are not always in accordance with the standards set by the hotel. Based 

on this, receiving staff must have good ability and thoroughness to select every 

incoming item according to the standards set by The Atrium Hotel and Resort 

Yogyakarta.  

The purpose of this study was to determine the standard of the perishable 

food acceptance process and its application carried out by receiving at The 

Atrium Hotel and Resort Yogyakarta. This type of research uses descriptive 

qualitative research methods. The research method is basically a scientific way to 

obtain data with a specific purpose and use. The research method used in this 

study is a qualitative research method. Data collection techniques used are 

observation, interviews, documentation and literature study. Data reduction is 

summarizing, selecting and recording important data obtained from the field so 

that it becomes accurate information. The results of the research related to the 

quality and quantity inspection of perishable food are good, if there is a 

discrepancy then a procedure for handling the return is available. In the 

specification aspect, there is no Standard Purchase Specification (SPS) document, 

so there is a risk in purchasing because there is no clear standard.  

The results of research regarding time, there is no scheduling regarding the 

arrival of suppliers which results in a lack of supervision by receiving. The results 

of research regarding documents, receiving take firm action against suppliers 

who do not bring invoice. In addition, receiving does not bring supporting 

documents when receiving which causes a lack of accuracy in supervision. As a 

result of the limited staff, the receiving record that should be created by receiving 

is actually created by purchasing. This happened because receiving doubled as 

storekeeper, general cashier and account payable. So, the focus is divided 

because there is too much work. 

 

Keyword : Operational, Receiving, Perishable Food 
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BAB I 

PENDAHULUAN 

A. Latar Belakang 

Hotel merupakan salah satu jenis usaha yang menyediakan 

pelayanan bagi masyarakat umum dengan fasilitas jasa penginapan, 

penyedia makanan dan minuman, jasa pelayanan kamar, serta jasa 

pencucian pakaian. Usaha ini juga membutuhkan sumber dana dan sumber 

daya manusia yang besar. 

Masyarakat umum yang ingin bermalam di hotel ataupun mereka 

yang hanya ingin menikmati fasilitas yang telah disediakan oleh hotel itu 

sendiri. Receiving atau bagian penerimaan mempunyai tugas menerima 

barang yang dipesan. Purchasing atau bagian pembelian bertugas membeli 

barang yang diminta user atau departemen lain sesuai dengan permintaan. 

Receiving memeriksa barang yang datang, apabila sudah sesuai dengan 

permintaan maka barang tersebut akan diterima dan diberikan kepada user. 

Penerimaan barang di satu hotel dengan hotel lainnya tidak sama dan 

dalam usahanya menjaga kualitas bahan oleh receiving di satu hotel 

dengan hotel lainnya tidak sama. Receiving section juga memiliki peranan 

penting dalam menjaga kualitas bahan di hotel pada saat proses 

penerimaan barang di hotel. Barang yang dikirim dari supplier tidak selalu 

sesuai dengan standar yang telah ditetapkan oleh hotel, sehingga petugas 

penerimaan harus memiliki kemampuan dan ketelitian yang baik untuk 
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menyeleksi setiap barang yang masuk harus sesuai dengan standar yang 

telah ditetapkan oleh pihak hotel. 

Receiving section yang bertugas untuk menerima, mengontrol dan 

mengecek semua barang yang telah dibeli oleh bagian pembelian atas 

dasar kebutuhan operasional hotel. Bagian penerimaan barang merupakan 

bagian yang menjalankan fungsi menjaga kualitas bahan pada saat 

penerimaan barang yang dikirimkan ke hotel oleh supplier. Setelah produk 

yang dibutuhkan dipesan kepada supplier dan dikirimkan ke hotel, langkah 

berikutnya dalam siklus kendali yaitu memastikan bahwa produk-produk 

yang diterima telah benar dan sesuai dengan standard purchase 

specification (SPS) yang telah ditentukan oleh manajemen. 

Bagian penerimaan dituntut untuk memperhatikan kelancaran selama 

operasional penerimaan barang karena bagian penerimaan ini merupakan 

pintu masuk utama barang-barang yang masuk ke hotel. Sehingga 

memerlukan ketelitian dan pengawasan yang lebih ekstra dalam kaitannya 

juga menjaga kualitas bahan-bahan sehingga makanan yang diproduksi 

food and beverage department memiliki kualitas yang baik, sehingga 

konsumen yang menikmati makanan yang disajikan merasa puas dengan 

apa yang mereka terima dan mereka akan kembali lagi di lain waktu. 

Barang perishable merupakan barang yang cenderung mudah rusak, 

membusuk dan tidak tahan lama sehingga memerlukan perhatian khusus 

bagi pihak penerimaan barang dalam menerima barang-barang ini. Petugas 
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penerimaan memiliki peran penting dalam menerima dan mengecek 

kualitas barang guna memperlancar operasional di hotel. Petugas receiving 

dalam menerima bahan perishable apabila kurang teliti dapat 

menyebabkan penurunan kualitas. Jika spesifikasi barang yang diterima 

tidak memenuhi maka kualitas produk menurun dan tidak sesuai dengan 

standar produk yang sudah ditentukan. 

Peneliti melihat adanya permasalahan yang terjadi ketika menerima 

barang khususnya bahan perishable di The Atrium Hotel and Resort 

Yogyakarta. Kasusnya antara lain adalah ayam yang dikirim oleh supplier 

sudah tidak segar dan ada buah juga dikomplain tidak manis oleh tamu. 

Padahal pihak hotel sudah sering memesan kepada supplier tersebut dan 

sebelumnya tidak ada masalah apapun. 

Berdasarkan uraian-uraian diatas maka peneliti tertarik untuk 

meneliti mengenai penerimaan barang di The Atrium Hotel and Resort 

Yogyakarta, dengan mengambil judul “Analisis Operasional Receiving 

dalam Penerimaan Bahan Perishable di The Atrium Hotel and Resort 

Yogyakarta.” 

B. Fokus Permasalahan 

Berdasarkan uraian diatas, untuk memfokuskan penelitian yang 

dilakukan maka peneliti membatasi ruang lingkup penelitian agar 

pembahasan tidak meluas dan akan lebih terfokus. Maka fokus 

permasalahannya yaitu: 
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1. Bagaimana standar proses penerimaan barang khususnya perishable 

yang dilakukan oleh receiving section di The Atrium Hotel and Resort 

Yogyakarta? 

2. Bagaimana penerapan standar penerimaan bahan perishable untuk 

food and beverage product department di The Atrium Hotel and 

Resort Yogyakarta? 

C. Tujuan Penelitian 

Berdasarkan latar belakang dan fokus permasalahan yang telah 

dikemukakan diatas, penelitian ini bertujuan untuk :  

1. Mengetahui standar proses penerimaan bahan perishable yang 

dilakukan oleh receiving section di The Atrium Hotel and Resort 

Yogyakarta. 

2. Mengetahui bagaimana penerapan standar proses penerimaan bahan 

perishable di The Atrium Hotel and Resort Yogyakarta. 

D. Manfaat Penelitian 

1. Manfaat Teoritis 

a. Bagi Peneliti 

Menambah dan memperluas ilmu yang dimiliki oleh 

peneliti mengenai operasional receiving dalam penerimaan bahan 

perishable di The Atrium Hotel and Resort Yogyakarta. 
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b. Bagi Pembaca 

Tambahan ilmu pengetahuan dan kepustakaan tentang 

peranan petugas penerimaan dan mengenai upaya-upaya yang 

dilakukan oleh receiving section dalam penerimaan bahan 

perishable di The Atrium Hotel and Resort Yogyakarta. 

2. Manfaat Praktis 

Masukan yang positif bagi The Atrium Hotel and Resort 

Yogyakarta dan dapat memberikan informasi mengenai prosedur 

penerimaan barang di hotel agar mampu meningkatkan upaya-upaya 

yang dilakukan untuk menjaga kualitas bahan di The Atrium Hotel 

and Resort Yogyakarta. 
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