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Lumoindong) 
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yang menghibur aku.” (Mazmur23:4) 
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SINOPSIS 

Tujuan penulisan penelitian ini adalah untuk mengetahui standar proses 
penerimaan bahan perishable yang dilakukan oleh receiving department di Hotel 
Neo+ Awana Yogyakarta dan untuk mengetahui bagaimana penerapan standar 
proses penerimaan bahan perishable di Hotel Neo+ Awana Yogyakarta. 

Dalam penelitian ini peneliti menggunakan metode penelitian deskriptif 
kualitatif ( descriptive research) metode pengumpulan data pada jenis penelitian 
ini menggunakan metode wawancara, triangulasi dan observasi. Alat analisis yang 
digunakan yaitu analisis tabulasi (Tabel), data yang diperoleh dilapangan 
mengenai proses penerimaan barang akan disesuaikan dengan standar penerimaan 
di Hotel Neo+ Awana Yogyakarta dan Standar Purchase Specification (SPS). 
Hasil penelitian ini adalah proses penerimaan bahan perishable di Hotel Neo+ 
Awana Yogyakarta yaitu bahan dari supplier dikirimkan ke hotel yang diterima 
oleh petugas receiving kemudian dicek, diteliti dan disesuaikan pada ML (market 
list). Pengecekan yang dilakukan oleh petugas receiving meliputi pengecekan 
kualitas dan kuantitas kemudian nota dari supplier akan ditanda tangani oleh 
petugas receiving setelah itu bahan perishable akan didistribusikan ke user yang 
meminta. Standarisasi penerimaan bahan perishable di Hotel Neo+ Awana 
Yogyakarta harus memenuhi kualifikasi yang telah ditetapkan oleh manajemen 
Hotel Neo+ Awana Yogyakarta dimana standarisasi penerimaan bahan perishable 
harus sesuai dengan SPS (Standar Purchase Specification) merupakan spesifikasi 
bahan makanan dan minuman yang akan dibeli oleh pihak hotel, spesifikasi ini 
harus rinci mengenai unit, berat dan harga per unit.  

Berdasarkan observasi yang dilakukan oleh penulis di  Receiving 
Department Hotel Neo+ Awana Yogyakarta setiap barang yang datang sudah 
dicek dan diterima sesuai dengan prosedur yang telah ditetapkan oleh manajemen 
Hotel Neo+ Awana Yogyakarta. 
 

Kata kunci : operasional Receiving, peningkatan kualitas bahan 
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ABSTRACT	

	

The purpose of this research is to know the standard process of receiving 
of perishable materials did by the receiving department at Neo+ Awana Hotel 
Yogyakarta and to know how the standard application of perishable materials 
receiving process in Hotel Neo+ Awana Yogyakarta. 

In this study researchers used descriptive qualitative research method, data 
collection methods on this type of research using interviews, triangulation and 
observation. The analytical tool used is tabulation analysis (Table), the data 
obtained in the field about the process of receipt of goods will be adjusted to the 
standard of receiving at Hotel Neo+ Awana Yogyakarta and Standard Purchase 
Specification (SPS). The result of this research is the process of receiving of 
perishable materials at Hotel Neo+ Awana Yogyakarta which is material from 
supplier delivered to hotel received by receiver officer then checked, researched 
and adjusted to market list (ML). Checks made by the receiver officer include 
quality and quantity checking and then a note from the supplier will be signed by 
the receiving officer after which the perishable material will be distributed to the 
requesting user. Standardized receiving of perishable materials at Hotel Neo+ 
Awana Yogyakarta must meet the qualifications set by Hotel Neo+ Awana 
Yogyakarta management where standardized receiving of perishable materials 
must comply with Standard Purchase Specification (SPS) is a food and beverage 
specification to be purchased by the hotel, this specification should be detailed 
about unit, weight and price per unit. 

Based on the observations made by the writer at Receiving Department 
Hotel Neo+ Awana Yogyakarta every item that comes already checked and 
accepted in accordance with the procedures established by the management of 
Hotel Neo Awana Yogyakarta. 

Keywords: Receiving operations, quality improvement of materials 
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BAB I 

PENDAHULUAN 

A. Latar Belakang Masalah 

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. 

Hotel ini sendiri ditujukan untuk masyarakat umum yang ingin 

bermalam di hotel ataupun mereka yang hanya ingin menikmati fasilitas yang 

telah disediakan oleh hotel itu sendiri. Di dalam suatu hotel tidak terlepas dari 

kebutuhan barang-barang untuk menjalankan operasionalnya. Penerimaan 

barang-barang tersebut ditangani oleh bagian penerimaan barang/receiving 

department. Yang sebelumnya telah ada pembelian barang oleh bagian 

pembelian dari department  atau user yang membutuhkan, sedangkan 

penerimaan barang atau masuknya barang-barang dari pemasok harus 

disetujui oleh bagian receiving.  

Dalam proses 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 department 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 department 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 

penerimaan memiliki peran penting dalam menerima dan mengecek kualitas 
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barang guna memperlancar operasional di hotel. Kurangnya ketelitian petugas 

penerimaan dalam melakukan tugasnya yaitu menerima barang khususnya 

barang perishable merupakan salah satu masalah yang dapat menyebabkan 

menurunnya kualitas bahan khususnya bahan perishable dan adanya 

ketidaksesuaian waktu kedatangan petugas penermaan dengan kedatangan 

buah dan sayur menjadi salah satu faktor kualitas barang menjadi jelek,  

Bertitik tolak dari latar belakang diatas  maka penulis tertarik untuk 

meneliti mengenai penerimaan barang di Hotel Neo+ Awana Yogyakarta, 

dengan mengambil judul “Analisis Operasional Receiving Dalam 

Meningkatkan Kualitas Bahan Perishable Di Hotel Neo+ Awana 

Yogyakarta ”. 

 

B. Fokus Masalah 

Penelitian ini difokuskan pada seluk beluk operasional receiving 

department, saat proses penerimaan barang, standarisasi bahan mentah 

khususya perishable dan penerapan standar penerimaan bahan perishable 

untuk  food and beverage product department di Hotel Neo+ Awana 

Yogyakarta. 

 

C. Tujuan Penelitian 

Tujuan penulisan penelitian ini adalah untuk mengetahui standar 

proses penerimaan bahan perishable yang dilakukan oleh receiving 

department di Hotel Neo+ Awana Yogyakarta dan untuk mengetahui 
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bagaimana penerapan standar proses penerimaan bahan perishable di Hotel 

Neo+ Awana Yogyakarta. 

 

D. Manfaat Penelitian 

1. Bagi perusahaan 

Sebagai masukan yang positif dan dapat memberikan informasi 

mengenai prosedur penerimaan barang di hotel dan mampu meningkatkan 

upaya-upaya yang dilakukan untuk menjaga kualitas bahan di Hotel Neo+ 

Awana Yogyakarta. 

2. Bagi Penulis 

Untuk menambah dan memperluas ilmu yang dimiliki oleh penulis 

mengenai operasional penerimaan barang di receiving department di Hotel 

Neo+ Awana Yogyakarta. 

3. Bagi Lembaga 

Sebagai tambahan ilmu pengetahuan dan kepustakaan tentang 

peranan petugas penerimaan dan mengenai upaya-upaya yang dilakukan 

oleh receiving department dalam meningkatkan kualitas bahan perishable 

di Hotel Neo+ Awana Yogyakarta. 

	


	HALAMAN JUDUL
	HALAMAN PENGESAHAN 
	BERITA ACARA UJIAN 
	PERNYATAAN KEASLIAN SKRIPSI 
	 MOTTO 
	HALAMAN PERSEMBAHAN 
	KATA PENGANTAR 
	DAFTAR  ISI 
	DAFTAR  GAMBAR 
	DAFTAR TABEL 
	DAFTAR LAMPIRAN 
	SINOPSIS 
	BAB 1

