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BAB V 

KESIMPULAN DAN SARAN 

A. Kesimpulan 

Berdasarkan hasil dari penelitian yang telah dilakukan mengenai 

analisis operasional receiving dalam penerimaan bahan perishable di The 

Atrium Hotel and Resort Yogyakarta, maka peneliti menarik kesimpulan 

sebagai berikut: 

1. Hasil penelitian terkait pemeriksaan kualitas adalah receiving sudah 

memperhatikan kualitas bahan yang didatangkan oleh supplier dengan 

baik. Jika barang yang didatangkan tidak sesuai dengan kualitas yang 

diminta, sudah tersedia prosedur penanganan pengembaliannya. 

2. Hasil penelitian terkait pemeriksaan kuantitas adalah receiving 

melakukan semua kegiatan operasional sesuai dengan standar yang 

harus dilakukan dalam menentukan jumlahnya. Supplier juga harus 

memenuhi jumlah barang yang dibutuhkan oleh kitchen. Jika terjadi 

kekurangan dalam pengiriman bahan perishable, sudah tersedia 

prosedur penanganan pengembalian dan permintaan kekurangan 

bahan. 

3. Pada aspek spesifikasi, peneliti tidak mendapati dokumen standard 

purchase specification (SPS), sehingga beresiko karena tidak ada 

standar yang jelas. Apabila receiving tidak mengetahui spesifikasi 

akan menanyakan user. Tetapi hal tersebut bisa mengganggu aktivitas 
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kitchen. Oleh karena itu diperlukan spesifikasi yang jelas agar 

melancarkan operasional.  

4. Hasil penelitian mengenai waktu adalah waktu kedatangan bahan 

perishable sangat penting untuk kelancaran operasional kitchen. 

Bahan perishable yang datang setiap hari ada sayur dan buah. Akan 

tetapi untuk ayam, daging, ikan dan telur hanya dipesan ketika stock 

sudah menipis. Tidak adanya penjadwalan yang pasti mengenai 

kedatangan barang. Selain itu, supplier yang mengantarkan barang 

sebelum jam operasional receiving sehingga diterima dahulu oleh 

security. Hal tersebut bisa mengakibatkan kurangnya pengawasan oleh 

receiving. 

5. Hasil penelitian mengenai dokumen dalam penerimaan bahan 

perishable, receiving melakukan tindakan tegas terhadap supplier 

yang tidak membawa nota atau faktur. Hal tersebut berdampak pada 

kelancaran dalam membuat laporan. Peneliti mendapati receiving 

yang seharusnya membawa dokumen pendukung seperti PO dan DML 

untuk mencocokkan pesanan dengan barang yang dibawa tetapi tidak 

dilaksanakan. Sehingga receiving hanya bergantung dengan nota yang 

ditulis oleh supplier. Tidak tersedianya Standard Purchase 

Spesification (SPS), sehingga purchasing membeli barang harus 

menanyakan kepada user untuk detail yang diminta. Keterbatasannya 

tenaga kerja mengakibatkan receiving report yang seharusnya dibuat 

oleh receiving tetapi dibuat oleh purchasing. Hal tersebut terjadi 
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karena receiving staff yang merangkap sebagai storekeeper, general 

cashier dan AP. Sehingga fokusnya terbagi karena terlalu banyak 

pekerjaan yang dilakukan.  

B. Saran 

Berdasarkan hasil penelitian yang telah dilakukan di The Atrium 

Hotel and Resort Yogyakarta, maka peneliti dapat memberikan beberapa 

saran sebagai berikut: 

1. Sebaiknya menambahkan data SPS (Standard Purchase Specification) 

dan daftar kualitas bahan perishable secara tertulis sebagai pedoman 

untuk memudahkan penerimaan barang. 

2. Disarankan untuk pihak manajemen untuk memberikan pelatihan 

secara berkala mengenai SOP (Standar Operasional Prosedur) kepada 

purchasing dan receiving secara berkala agar pelaksanaan penerimaan 

bahan perishable sesuai dengan standar yang berlaku.  

3. Membuat jadwal tetap dalam pengiriman barang agar semua barang 

dapat diterima oleh receiving dan dapat dilakukan pemeriksaan secara 

detail 

4. Sebaiknya dilakukan penambahan staff accounting karena receiving 

merangkap sebagai storekeeper, general cashier, dan account 

payable. Agar staff bisa fokus terhadap job description yang sudah 

ditetapkan.
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LAMPIRAN 2 

Nama : Pak Ardi 

Pekerjaan : Purchasing staff 

Tanggal : 3 Oktober 2022 

 

Daftar Pertanyaan : 

1. Adakah standar purchase specification (SPS) yang digunakan oleh The Atrium 

Hotel and Resort Yogyakarta dalam melakukan pembelian suatu barang 

terutama pada bahan perishable yang digunakan? 

Jawab: Untuk masalah standar semua hotel pasti mempunyainya. Tetapi jika 

ditanya apakah ada dokumen tersendirinya tidak ada. Untuk bahan makanan 

hanya sesuai dengan keinginan user dalam hal ini yaitu chef. Chef ingin bahan 

yang seperti apa, dan disesuaikan pula dengan jenis makanannya. 

2. Bagaimana prosedur pemesanan barang di The Atrium Hotel and Resort 

Yogyakarta? 

Jawab: Ketika sore jam 3, kitchen memberikan DML atau PO apa saja yang 

mau didatangkan besok. Lalu dipesankan kepada supplier yang bersangkutan 

melalui whatsapp. 

3. Bagaimana tindakan purchasing jika barang yang tidak tersedia di pasar tidak 

sesuai dengan spesifikasi? 

Jawab: Sebisa mungkin barang tersebut dicari terlebih dahulu yang sesuai 

dengan spesifikasi. Apabila memungkinkan dibeli online maka akan beli 

online. Tetapi jika sudah urgent dan tidak masalah dengan merek apapun, 



 
 

 
 

maka dapat dibeli sesuai dengan spesifikasi yang mendekati tetapi tetap harus 

atas persetujuan user. 

4. Bagimana tindakan purchasing jika barang yang dibutuhkan tidak tersedia 

oleh supplier? 

Jawab: Bila tidak ada di supplier otomatis kita akan cari di supplier lainnya, 

karena barang tersebut dibutuhkan dan barang tersebut harus dicari. Bila 

diperlukan supplier harus mencari di pasar atau toko lainnya. 

5. Apakah seorang purchasing selalu melalui proses pihak lain sebelum 

melakukan permintaan barang? 

Jawab: Ya, melalui bagian Cost Control dan General Cashier dahulu untuk 

koordinasi lalu ke EAM. 

6. Kualitas 

a. Jika seorang purchasing tidak mendapatkan barang yang berkualitas 

apakah ada toleransi bagi purchasing terhadap barang yang diberikan 

oleh supplier? 

Jawab: Sebelumnya ditanya dulu kepada user, apakah barang yang 

diberikan oleh supplier bisa diterima atau tidak. Bila user menerima, 

maka barang tersebut akan diterima. Apabila user tidak menerima maka 

barang tersebut ditolak dan meminta supplier mencari barang yang sesuai 

dengan kualitas yang diminta oleh user. 

b. Apa yang dilakukan purchasing jika barang yang dibutuhkan kualitasnya 

tidak terpenuhi? 



 
 

 
 

Jawab: Dilakukan pengembalian dan meminta untuk diganti sesuai 

dengan permintaan.  

c. Bagaimana tindakan purchasing dalam pemenuhan kualitas? 

Jawab: Berkoordinasi dan berkomunikasi pada supplier terhadap barang 

yang akan dikirim ke hotel.  

d. Apakah seorang purchasing memonitor pemilihan mengenai kualitas? 

Jawab: Tentu saja, sebelum dilakukan pemesanan, barang sudah dicek 

terlebih dahulu dengan user apakah sudah sesuai dengan kualitas yang 

diminta. 

7. Specification 

a. Apa saja spesifikasi bahan perishable di The Atrium Hotel and Resort 

Yogyakarta? 

Jawab: Untuk buah yang pasti rasanya manis, masih segar, dan tidak busuk. 

Untuk sayur yang pasti harus segar. Sedangkan untuk daging harus masih 

segar dan tidak berbau.  

b. Bagaimana jika bahan perishable yang datang tidak sesuai dengan spesifikasi 

tetapi kualitasnya bagus? 

Jawab: Fleksibel saja jika kualitasnya bagus dan user menerima maka bahan 

perishable tersebut akan diterima. Karena semua keputusan ada ditangan 

user. 

8. Waktu 

a. Apa yang dilakukan purchasing jika supplier mengirimkan barang 

terlambat atau waktu yang tidak sesuai? 



 
 

 
 

Jawab: Harus ada informasi terlebih dahulu, karena sejauh ini tidak ada 

supplier yang mengirim barang terlambat yang sangat lama. Pasti semua 

sudah diinformasikan terlebih dahulu. 

9. Harga 

a. Apa yang dilakukan oleh purchasing jika supplier memberikan kenaikan 

harga yang tinggi namun tanpa ada konfirmasi terlebih dahulu? 

Jawab: Bila harganya tidak sesuai, maka tidak diterima tetapi hal tersebut 

jarang terjadi. Bila ada perubahan hargapun terjadi hanya sedikit jadi tidak 

mempengaruhi apapun. 

b. Apakah harga termurah menjadi patokan bagi seorang purchasing dalam 

pembelian suatu barang? 

Jawab: Ya, tetapi harus diperhatikan pula kualitasnya. Jangan sampai 

harga termurah ini mempunyai kulitas yang jelek. Yang terpenting 

bukanlah harga tetapi yang terbaik. 

c. Apakah purchasing melakukan kontrak harga kepada supplier? 

Jawab: Ada. 

d. Jika harga lebih mahal tapi terpenuh kualitas dan kuantitas, apakah 

purchasing akan tetap melakukan pemesanan? 

Jawab: Untuk melakukan pemesanan purchasing melakukan survey di 3 

vendor, melihat kualitas yang ada dan yang terpenting adalah yang terbaik 

jika ada harga yang agak mahal dan kualitasnya bagus maka vendor 

tersebut yang dipilih. 

 



 
 

 
 

10. Tempat 

a. Apakah purchasing mempertimbangkan tempat dalam pemesanan 

kebutuhan barang? 

Jawab: Ya, jika ada tempat yang terdekat mempunyai kualitas yang baik 

maka itu bisa menjadi pertimbangan. 

b. Apakah purchasing mengambil supplier yang berada disekitar atau di 

luar daerah? 

Jawab: Supplier yang diambil hanya dari Jogja untuk bahan perishable, 

bila untuk barang yang memang susah dicari di Jogja baru mencari dari 

luar daerah. 

11. Supplier 

a. Apakah purchasing akan meneruskan pemesanan jika mendapatkan 

supplier yang selalu tidak memenuhi spesifikasi dalam kebutuhan barang 

sedangkan di daerah terdapat minimnya supplier? 

Jawab: Tidak akan diteruskan, karena tugas seorang supplier adalah 

untuk memenuhi kebutuhan yang sesuai dengan spesifikasi hotel. 

b. Apa yang akan dilakukan purchasing jika mendapat supplier yang tidak 

memberikan barang kebutuhan terkait dengan pending pembayaran oleh 

pihak hotel kepada supplier? 

Jawab: Diskusi terlebih dahulu dengan supplier, tapi sejauh ini supplier 

tetap mengirim karena tahu kondisi hotel sedang seperti apa dan mereka 

mengerti.  



 
 

 
 

Nama : Bu Lika 

Pekerjaan : Receiving, Storekeeper, General Cashier, dan Account Payable staff 

Tanggal : 3 Oktober 2022 

 

Daftar Pertanyaan : 

1. Bagaimana korelasi dengan purchasing? 

Jawab: Purchasing adalah orang yang memesan barang, sedangkan receiving 

adalah orang yang menerima barang sesuai dengan DML dan PO yang sudah 

dibuat. 

2. Bagaimana upaya receiving dalam penerimaan bahan perishable yang sesuai? 

Jawab: Memastikan barang sesuai dengan yang dipesan. Buah dibelah untuk 

memastikan bahwa rasanya sudah manis dan warnanya sudah sesuai. 

3. Bagaimana prosedur penerimaan bahan perishable di The Atrium Hotel and 

Resort Yogyakarta? 

Jawab: Prosedur penerimaan bahan perishable adalah bahan tersebut sudah 

sesuai dengan PR dan PO dengan mengecek kualitas dan kuantitas apakash 

sudah sesuai dengan permintaan user. Lalu bahan perishable tersebut 

diletakan di lift barang yang akan dinaikkan ke storage kitchen. 

4. Kualitas 

a. Apakah pemesanan barang mendetail dari warna, ukuran, merek, umur 

dan daerah asal? 

Jawab: Pasti, karena hal tersebut adalah suatu standar pemesanan dan 

penerimaan barang. 



 
 

 
 

b. Apakah receiving mengetahui informasi mengenai warna, ukuran, merek, 

umur dan daerah asal suatu bahan? 

Jawab: Pasti, jika ada hal yang tidak diketahui bisa bertanya kepada user 

untuk memastikan bahwa bahan tersebut sudah sesuai atau belum. 

c. Bagaimana jika kualitas bahan perishable tidak terpenuhi? 

Jawab: Dikembalikan kepada supplier tetapi sebelumnya tanyakan dulu 

kepada user, bila user tidak masalah maka bisa diterima. 

d. Bagaimana cara mengukur kualitas bahan perishable agar sesuai dengan 

permintaan? 

Jawab: Untuk buah bisa dicoba dahulu apakah rasanya sudah sesuai, 

untuk sayur dan daging bisa diperhatikan apakah masih segar.  

5. Kuantitas 

a. Apakah ada controlling oleh seorang receiving mengenai kuantitas setiap 

pemesanan kebutuhan barang? 

Jawab: Pasti, barang yang datang harus sesuai dengan yang diorder. 

Ketika datang dihitung dulu kuantitasnya dan ditimbang apakah sudah 

sesuai dengan yang diminta.  

b. Bagaimana jika kuantitas barang yang datang tidak sesuai dengan 

permintaan? 

Jawab: Tidak diterima, karena chef sudah memesan sesuai kebutuhan, 

bila tidak datang sesuai dengan permintaan target hotel tidak terpenuhi. 

 

 



 
 

 
 

6. Specification 

a. Apa saja spesifikasi bahan perishable di The Atrium Hotel and Resort 

Yogyakarta? 

Jawab: Untuk buah harus matang, segar dan manis. Untuk sayur harus 

segar. Untuk daging harus merah dan segar. 

b. Bagaimana jika bahan perishable yang datang tidak sesuai dengan 

spesifikasi tetapi sudah disetujui oleh purchasing dan user? 

Jawab: Diterima saja, karena semua keputusan di user. 

7. Waktu 

a. Bagaimana jika supplier tidak mengirim barang sesuai waktu yang sudah 

disepakati? 

Jawab: Sejauh ini selalu ontime, tetapi jika ada keterlambatan pasti sudah 

diberi informasi sebelumnya. 

b. Apakah berpengaruh antara waktu kedatangan dengan kualitas bahan 

perishable? 

Jawab: Tentu saja, semua pemesanan sudah diukur waktunya. 

8. Harga 

a. Apakah purchasing akan melakukan pembelian cash jika barang 

kebutuhan tidak tersedia di supplier? 

Jawab: Iya, karena jika adanya pemesanan maka harus terpenuhi. 

b. Bagaimana jika harga yang diterima berbeda dengan kesepakatan 

sebelumnya? 

Jawab: Dicoret, tidak diterima karena harus sesuai dengan kontrak harga. 



 
 

 
 

9. Dokumen 

a. Bagaimana jika supplier tidak membawa nota atau faktur? 

Jawab: Harus membawa nota atau faktur. Jika tidak dibawa, harus 

diberikan secepatnya. 

b. Bagaimana jika barang yang datang tidak sesuai dengan Purchase 

Order? 

Jawab: Tetap diterima jika urgent, tetapi jika tidak maka tidak diterima. 

10. Tempat 

a. Apakah ada tempat khusus dalam penerimaan bahan perishable? 

Jawab: Ada 

b. Apakah ada pembeda tempat penerimaan antara bahan basah dan kering? 

Jawab: Ada 

  



 
 

 
 

Nama : Hanifa 

Pekerjaan : Supplier Buah 

Tanggal : 3 Oktober 2022 

 

Daftar Pertanyaan : 

1. Apakah Ibu selalu memberikan konfirmasi terkait klasifikasi barang? 

Jawab: Pastinya. 

2. Kualitas 

a. Apa yang dilakukan jika barang yang diminta oleh hotel tidak terpenuhi 

kualitasnya? 

Jawab: Kita tetap mencari dulu sesuai dengan permintaan, semisal tidak 

ada kita akan memberikan opsi yang mendekati kualitas tersebut. Bila 

tetap tidak ada, kita meminta bantuan orang lain untuk mencari yang 

kualitasnya memenuhi hotel. Tetapi sejauh ini kualitas buah yang dikirim 

selalu sesuai dengan permintaan hotel. 

b. Bagaimana receiving melakukan controlling terhadap bahan perishable 

yang sudah dibawa supplier? 

Jawab: Ketika kita datang, receiving melakukan pengecekan bersama 

sehingga bila ada apapun bisa langsung ditindaklanjuti. Pengecekan buah 

biasanya akan dipotong untuk buah besar seperti semangka dan melon 

untuk dicoba rasanya. 

 

 



 
 

 
 

3. Kuantitas 

a. Apa yang dilakukan jika barang yang diminta oleh hotel tidak terpenuhi 

kuantitasnya? 

Jawab: Pasti dicari sesuai dengan permintaan hotel. Tetapi sejauh ini 

selalu memenuhi kuantitas yang diminta. 

b. Apakah ada controlling oleh seorang receiving mengenai kuantitas setiap 

pemesanan kebutuhan barang? 

Jawab: Sebelum dicek kualitasnya, buahnya akan ditimbang dahulu 

apakah sudah sesuai dengan permintaan oleh receiving. 

4. Specification 

a. Apa saja spesifikasi barang yang diminta oleh hotel? 

Jawab: Untuk semangka buahnya harus besar, matang, rasanya manis, 

ada guratan hijaunya, warnanya merah dan sama semua. Untuk melon 

buahnya harus besar, matang, rasanya manis, dan warnanya hijau. Yang 

terpenting rasanya manis untuk buah. 

b. Bagaimana jika spesifikasi barang yang diminta hotel sedang tidak ada? 

Jawab: Yang pertama mencari sampai dapat, bila benar benar tidak ada 

mencari pengganti yang mendekati spesifikasi yang diminta. 

5. Waktu 

a. Kapan waktu pengiriman barang ke hotel? 

Jawab: Waktu pengiriman ke hotel biasanya pagi. 

 



 
 

 
 

b. Apa yang menjadi penyebab mendatangkan barang tidak sesuai dengan 

waktu yang telah ditentukan? 

Jawab: Buah yang diminta susah di pasar dan pernah karena ban bocor 

sehingga waktunya terulur. 

c. Bagaimana jika waktu tidak terpenuhi sesuai permintaan hotel? 

Jawab: Sejauh ini tidak pernah, tetapi yang terpenting komunikasikan 

dahulu dengan pihak hotel, mereka juga pasti memahami apabila ada 

kesulitan. 

6. Dokumen 

a. Dokumen apa saja yang diminta oleh pihak hotel? 

Jawab: Untuk awalnya legalitas usaha yang sudah terdaftar, alamat 

usaha, dokumen data pribadi, KTP, kontrak harga (price list). 

Selanjutnya Ketika mengantarkan buah hanya meminta nota saja. 

b. Bagaimana tindakan receiving jika supplier tidak membawa dokumen 

yang diminta? 

Jawab: Meminta kita untuk mengambil dulu notanya, tetapi ketika urgent 

bisa disusulkan asal hari ini sudah diberikan, ya sesuai kesepakatan saja. 

  



 
 

 
 

LAMPIRAN 3 

DOKUMENTASI 

 

Area penerimaan barang di The Atrium Hotel and Resort Yogyakarta 

 

Timbangan yang digunakan untuk pengecekan kuantitas 



 
 

 
 

 

Dokumentasi dengan staff Accounting 

 

Dokumentasi dengan supplier 

 

 



 
 

 
 

LAMPIRAN 4 

DOKUMEN HOTEL 

PURCHASE REQUEST 

 



 
 

 
 

DAILY MARKET LIST 

 

 

 



 
 

 
 

PURCHASE ORDER 

 

 



 
 

 
 

NOTA 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 
 

 
 

RECEIVING RECORD 

  



 
 

 
 

LAMPIRAN 5 

LEMBAR BIMBINGAN 
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