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BAB V 

KESIMPULAN DAN SARAN 

A. Kesimpulan 

Kesimpulan dan saran ini merupakan hasil dari penelitian untuk 

mengetahui “Analisis Operasional Receiving Dalam Meningkatkan Kualitas 

Bahan Perishable di Hotel Neo+ Awana Yogyakarta”. Kesimpulan yang 

diperoleh dari hasil penelitian yang dilakukan dan saran akan diuraikan 

sebagai berikut : 

1. Bahan dari supplier yang dikirimkan ke hotel kemudian akan diterima oleh 

petugas receiving/penerimaan barang, sebelum diterima barang akan dicek 

dan disesuaikan pada market list (ML) dan nota/invoice, pengecekan 

bahan meliputi pengecekan kualitas dan kuantitas, setelah pengecekan 

bahan sudah sesuai dengan spesifikasi yang diminta oleh user Hotel Neo+ 

Awana Yogyakarta maka bahan akan segera diterima oleh petugas 

penerima nota/invoice dari supplier akan ditanda tangani dan dicap 

“receiving” sebagai bukti bahwa barang sudah diterima dan sesuai dengan 

spesifikasi, setelah bahan diterima maka bahan akan dikirimkan kepada 

user yang meminta. 

2. Hasil penelitian menunjukan bahwa prosedur penerimaan bahan perishable 

di Hotel Neo+ Awana Yogyakarta kurang baik. Pernyataan ini didukung 

dengan hasil observasi saat meneliti, dimana receiver tidak sepenuhnya 

mengikuti standar prosedur yang diberikan, peneliti masih menemukan 

adanya sayuran yang diterima masih kotor ada berupa tanahnya di bagian 
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akar contohnya pada sayuran sawi hijau, sawi putih, pok coy dan pada 

kentang dan wortel masih terdapat tanahnya. Pada penerimaan buah 

peneliti masih menemukan sebagian buah kurang baik yang diterima 

antara lain buah pepaya yang lembek hal ini dikarenakan buah papaya 

tertindih pada saat pengiriman. 

3. Hasil penelitian penulis menemukan saat penerimaan jenis ikan penulis 

menemukan sebagian ikan yang kurang segar diterima hal ini dikarenakan 

sulitnya supplier mencari ikan saat cuaca buruk sehigga ikan yang kurang 

segar diterima dan biasanya ikan laut. Penulis juga masih sering 

menemukan sebesar penerimaan ikan yang kurang sesuai dengan standar 

yaitu ikan kurang bersih isi perutnya belum dibersihkan sehingga hal ini 

menyebabkan petugas butcher membutuhkan waktu lebih untuk mengolah 

ikan tersebut. Tetapi secara garis besar Daging/meat, poultry, fish dan 

seafood yang diterima oleh petugas receiving department sudah sesuai 

dengan spesifikasi. 

 

B. Saran 

Dari hasil analisa dan pengamatan yang telah peneliti lakukan, maka peneliti 

dapat memberikan beberapa saran sebagai berikut: 

1. Disarankan untuk pihak manajemen untuk memberikan pelatihan secara 

berkala mengenai SPS (Standart Purchase Specification) kepada 

Purchasing, dan Receiving department secara berkala agar kualitas bahan 

yang digunakan di hotel dapat terus ditingkatkan. 
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2. Selama pemilihan untuk staf yang akan mengisi receiving department 

diharapkan yang telah berpengalaman dan mengerti mengenai kualitas 

barang dan bahan yang akan diterima dan dilakukan secara teratur 

pelatihan berkala mengenai SPS (Standar Purchase Specification) 

3. Penambahan alat-alat untuk penerimaan bahan di receiving department 

contohnya (thermometer, form, timbangan) dan data SPS (Standart 

Purchase Specification) secara tertulis di receiving office sebagai 

pedoman untuk memudahkan dalam penerimaan barang. 

4. Selama pengiriman buah dan sayur sebaiknya dikirimkan setelah petugas 

penerimaan datang sehingga dapat menerima dan mengecek dengan baik 

agar kemungkinan mendapatkan sayuran dan buah yang kurang 

berkualitas dapat diminimalkan. 

5. Penambahan petugas penerimaan untuk sift pagi sehingga barang yang 

datang dapat diterima dan dicek oleh petugas yang lebih berwenang. 
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LAMPIRAN 



Wawancara dengan Receiving Staff 

Nama  :Jitu  

Usia  :22 

Asal  :Magelang 

Hari/tanggal : 20 Agustus 2017 

Lama bekerja :7 bulan  

1. Apakah selama menerima barang, semua barang yang datang sudah dicek 

sesuai dengan permintaan pada PO( purchase order) ? 

Ya harus dicek semua, untuk receiving pegangan pertama yaitu pada 

Purchase Oreder (PO) dahulu karena harus sama dengan orderan kita 

biasanya kalau kurang bisadisusulkan . harus sama dengan kuantitinya yang 

kita order. 

2. Apakah selama menerima barang, semua barang yang datang sudah dicek 

sesuai dengan SPS (Standard Purchase Spesification) ? 

Standar kalau sop nya harus dicek.kalau untuk yang berbahan daging 

dicek temperaturnya, kalau untuk groceries dicek kuantiti bahannya biasanya 

ada perpax, per pcs, dan perkartonnya, untuk dari segi kualitas juga harus 

dicek biasanya dari segi exp date nya .exp datenya harus dilihat karena 

barang-barang biasanya ada exp datenya yang pendek. 

3. Sebelum ditempatkan di bagian receiving, apakah anda mendapat pelatihan 

dari manajemen? 

Tidak, hanya dari pengalaman-pengalaman saja, 

4. Apa yang akan anda lakukan jika barang bahan yang datang tidak sesuai 

dengan Purchase Order (PO) atau Market List( ML ), misalnya dalam hal 

quality ? 



Kalau tidak sesuai dengan PO biasanya harus dikembalikan karena PO 

berdasarkan user jadi yang meminta adalah user. jika daam hal quality kurang 

atau tidak sesuai pasti kami klaim ke pihak vendor. 

5. Untuk penerimaan bahan khusus daging unggas (ayam), pengecekan seperti 

apa yang anda lakukan pada saat penerimaan ayam dalam keadaan beku? 

Standar purchase ayam harus beku, kalau untuk ayam beku dicek 

temperaturnya .untuk ayam frozen -12 - -18 celcius .untuk chill standar ayam -

4 -5 drjt celcius 

6. Apa yang anda lakukan jika dalam permintaan di ML (market list) terdapat 

barang/bahan yang datang lebih pagi dari jam masuk kerjaanda? 

Biasanya kalau kami datang barang sudah ada di looding dock di 

looding dock sudah ada security, selain menjaga security juga bertugas 

menerima barang juga .nanti security juga langsung menelpon ke user. 

Semisal buah datang jam 3 subuh nanti user ditelpon jika buah datang dan 

sudah ada di looding dock. 

7. Pada saat ada bahan pesanan yang dipesan secara mendadak, dan barang 

tersebut diantar tanpa surat jalan, apakah yang anda lakukan dan bagaimana 

dengan prosedurnya? 

Biasanya ada tanda terimanya walaupun dia mengirim barang tidak 

ada surat jalanpun kita tetap memberi tanda terima barang sesuai dengan 

kuantitinya .jikavendor datang tanpa membawa surat-suratnya nanti kita kasih 

track record surat-suratnya  

8. Bagaimana peraturan tertentu antara vendor dan pihak receiving terkait 

pengantaran barang/bahan? Misalnya, waktu pengiriman, wadah dalam 

pengiriman tsb. 

Dicek mulai dari kardusnya dahulu semisal kalau isi kardusnya coklat 

harus dibuka dan dicek isinya .bahan-bahan kaleng juga dicek dahulu dari situ 

kualitas bahan akan kelihatan semisal ada penyok nanti kelihatan kaalau buah 

standar memakai keranjang, untuk ayam ada box nya sendiri 



Wawancara dengan Purchasing Manager 

Nama  : Ratnaningih 

Usia  : 37 tahun 

Asal  :Pucung Rendoharjo sewon Bantul Yogyakarta 

Hari/tanggal : 25 Agustus 2017 

Lama Bekerja :2 setengah tahun 

1. Apakah ada kriteria supplier yang baik atau tidak? 

Ada, saat memilih supplier kita memilih beberapa vendor dahulu 

kemudian ditentukan salah satu dari vendor tersebut,penilaiannya dari barang 

yang diproduksi dari dia dan dari rekomendasi teman-teman juga. Kalau 

vendor sayur mereka memberikan memberikan sample contoh sayur. 

Purchasing memiliki asosiasi purchasing seluruh jogja biasanya meminta 

rekomendasi vendor yang baik. 

2. Berapa banyak supplier yang dibandingkan dalam setiap pembelian barang 

yang diminta oleh user? 

Untuk 1 item barang vendor yang dibandingkan 3 kemudian kami pilih 

salah satu .untuk sayur dan buah vendor yang dibandingkan 5 supplier.jadi 

ibaratnya kalau salah satu tidak bisa masih ada cadangan yang lain 

3. Ketika barang yang dibeli datang, apakah pihak purchasing ikut 

mengontrolsetiap barang yang datang tersebut? 

Ya, saya sering ikut ngecek ke sana biasanya kalau barang-barang itu 

tidak umum tidak sering dibeli oleh kitchen kami menghubungi pihak kitchen 

untuk ikut ngecek. 

4. Apakah anda pernah menemukan kendala, dalam mencari permintaan dari 

kitchen yang bersifat mendadak? Jika iya berikan penjelasannya. 



Kendala biasanya kalau barang nya itu tidak umum kami meminta 

detail barang secara lengkap seperti foto, bentuk, harga. 

5. Dalam menyediakan item, apakah bahan tersebut menggunakan bahan dengan 

kualitas terbaik? 

Ya, biasaya kalau kualitas barang itu kurang saya akan 

mengembalikan ke pihak vendor dan harus diganti dengan kualitas yang lebih 

baik 

6. Apakah setiap pembelian  bahan ynag akan digunakan, akan dapat 

meningkatkan kualitas bahan dihotel? 

Tentu saja kalau kualitas bagus otomatis barang-barang yang 

ditampilkan di kitchen bagus. Itu untuk barang yang memang barang yang 

langsung penyajian yang penting saya sudah membeli barang yang sudah 

sesuai dengan yang di spesifikasikan ke saya .jadi saya meminta spesifikasi 

dari chef, meminta nya seperti apa jadi saya mengikuti user. 

7. Apa saja yag perlu diperhatikan dalam membeli suatu produk khususnya 

sayuran, buah, daging ? 

Kalau buah sayur yang jelas dari tampilan harus bagus, dari warna 

harus kelihatan segar. Kalau untuk daging yang bagus itu harusnya frozen  

.kalau memang tidak langsung tidak dipake daging yang frozen kualitasya 

lebih bagus. Tetapi ada kalanya daging yang diminta tidak frozen karena 

sedang urgent jadi saya meinta daging yang baru saja dipotong nanti diantar. 

Jika ada event dadakan yang akan dilaksanakan harus hari ini kemudian saya 

akan belikan daging yang tidak frozen. Kalau untuk daging yang digunakan 

harian saya biasanya membeli daging yang frozen. Kalau untuk daging 

poultry saya memilih yang sudah meiiki standar HACCP. Vendor memiiki 

standar HACCP. Saya tidak mengambil sembarangan daging. Dari pihak 

managemen, vendor harus membawa mobil box, dia memiliki surat-surat 

resmi untuk HACCP nya, kecuali jika barang yang diminta saat urgent kami 

mengambil barang yang sembarang tetapi sesuai dengan spesifikasinya. 



Untuk yang dipakai harian kami membeli dari yang memiliki standar HACCP 

seperti daging, jus, untuk buah dan sayur kami tidak mengambil dari vendor 

yang memiiki surat HACCP yang lengkap karena vendor sayur bukan vendor 

yang besar yang memiiki surat-surat yang lengkap. 

 

 

 

 

 

  



Wawancara dengan Executive chef 

Nama  : Ari Nurzaman Yusuf 

Usia  : 37 

Asal  : Bandung  

Hari/tanggal :25 Agustus 2017 

Lama bekerja : 18 bulan 

1. Pada saat barang/bahan telah diterima dan dikirimkan pada bagian kitchen, 

ternyata bahan tersebut tidak sesuai dengan permintaan, apakah yang anda 

lakukan? 

Seharusnya pada saat posisi kita nge receive barang itu datang kita 

punya receiver namanya mas jitu barang itu harus di screening dari awal 

mulai dari temperatur, fisik, di receiving itu ada temperature menggantung , 

seharusnya memakai itu. Ada 2 yaitu  infra red dan termometer untuk daging 

poultry tidak boleh kurang dari -18 derajat celcius. Kalau semisal untuk buah, 

sayuran dan lain-lain tidak boleh dibawah 5 derajat celcius sesuai dengan 

standar HACCP. Hanya kendalanya kebanyakan supplier di Indonesia belum 

bisa mengikuti kearah sana. supplier kita masih supplier yang tradisional. 

Kalau accor itu ada sayur buah dan lain-lain itu kalau chill dibawah 5 derajat 

kalau frozen harus dibawah -18 derajat celcius. 

  

2. Apakah anda selalu menjalin komunikasi yang baik terhadap pihak receiving 

terkait permasalahan SPS (standar purchase specification) ? 

Ya pasti, jadi standar makanan berapa, harga makanan berapa tiap 

bulan harus dikontrol, market survey, terus kualitas jika barang masuk tidak 

sesuai dengan kualitas harus diganti. makanan ditentukan dari kualitas 

makanan itu sendiri 



3. Jika pihak receiving, tidak mengetahui SPS( standar purchase specification) 

pada barang tertentu yang anda minta, apakah yang anda lakukan? 

Di tempat receiving itu ada gambar mengenai standar barang yang bisa 

diterima dan tidak boleh diterima sudah ditempel disana .selain itu barang-

barang yang bukan daily kita order biasanya phak receiving memanggil user 

untuk mengecek keadaan barang tersebut. Jika barang tersebut suda diterima 

dan masuk ke kitchen dan ternyata barang tersebut tidak sesuai dengan 

spesifikasi maka kami akan mengembalikan barang tersebut dan diganti 

dengan barang yang sesuai dengan spesifikasinya. Barang yang diterima dan 

tidak sesuai kemudian diberi sticker yang bernama rejecting sticker kemudian 

ada reportnya 

4. Apakah yang anda lakukan jika terdapat barang/bahan yang anda minta waktu 

pengirimannya lebih awal dari waktu kerja petugas receiving? 

Kita sebenarnya punya permanen receiving dan usernya itu sendiri jika 

ada emergency atau event dadakan yang nge receive itu kita user itu sendiri 

yang menerima. 

5. Menurut anda, apakah pihak purchasing telah membelikan barang atau bahan 

yang sesuai dengan standar pembelian? (mengacu pada standar purchase 

specification yang telah ditetapkan ? 

Sampai saat ini ya 

6. Menurut anda, apakah pihak receiving dalam hal penerimaan barang/bahan 

khususya barang perishabletelah sesuai dengan spesifikasinya ? (mengacu 

pada standar purchase specification yang telah ditetapkan? 

Sesuai dengan gambar dan standar iya. Karena sudah saya buat 

mengenai spesifikasi yang dapat diterima jadi untuk memudahkan pihak 

receiving saat proses penerimaan  

  



Wawancara dengan Butcher staff 

Nama  :Nanang Prasetyo L 

Usia  : 40 

Asal  : Bantul 

Hari/tanggal : 17 Agustus 2017 

Lama bekerja : 10 bulan 

1. Apakah anda memiliki standar penerimaan bahan khususnya daging ayam di 

Hotel Neo+ Awana Yogyakarta? 

Ada, daging harus bagus, bersih, tidak lebam, brutu hilang, usia ayam 

potong untuk ala carte. 

2. Bagaimana cara mengetahui ayam yang segar atau tidak? 

Dari warna segar atau tidak udah kelihatan, bau sudah kelihatan tidak 

bau, dari kekenyalan daging. Yang tidak segar biasanya berwarna kebiruan. 

3. Apakah anda selalu menjalin komunikasi yang baik dengan pihak receiving 

terkait hal penerimaan bahan-bahan khususya bahan  daging-dagingan ? 

Wajib. 

4. Dalam hal pengiriman bahan-bahan, apakah anda memiliki permintaan khusus 

untuk pengiriman bahan daging yang akan dikirimkan ke hotel ? misalnya, 

pada tingkat pembekuannya, berat maupun tekstur daging. 

Sudah ada standar nya itu pasti 

5. Pada pemakaian bahan daging-dagingan (ikan, seafood, maupun 

daging?Apakah menggunakan bahan dengan kualitas terbaik?Menggunakan  

bahan daging  local/import? 

Tergantung pemakaian, kalau untuk ala carte menggunakan kualitas 

yang terbaik, kalau untuk menu buffee menggunakan kualitas daging yang 

sedang dan menggunakan daging . 



6. Apakah menurut anda penerimaan ayam yang dibutuhkan telah sesuai dengan 

standarisasi yang ditetapkan oleh manajemen? 

sudah 
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Standar Purchase Spesification (SPS) di Hotel Neo+ Awana Yogyakarta 

Table of Vegetables 

No Item Unit Quantity Spesification vendor 

1 Brokoli kg 5 • bentuk bonggol utuh 
• warna hijau segar 
• berssih dari kotoran 
• panjang bonggol tidak lebih 

dari 5cm 
 

 

2 Buncis kg 1 • warna hijau segar 
• tekstur halus 
• Panjang dan lurus 14-15cm 

 

3 Wortel kg 1 • Segar 
• Warna merah cerah 
• Tidak busuk 

 

4 Sawi 
Hijau/Caisim 

kg 1 • Segar bersih 
• Warna hijau cerah 
• Tidak kotor 
 

 

5 Butter 
Lettuce/Salada 

kg 1 • segar bersih 
• berwarna hijau cerah 
• tidak busuk 

 

6 Caulliflower/ 
Bunga kol 

kg 5 • Segar bersih 
• Berwarna putih cerah 
• Tidak memar 
• Bunga masih menempel di 

batang 

 

7  Brokoli kg 5 • Warna hijau segar 
• Batang brokoli tidak 

berlendir 
• Bersih dan tidak memar 
 

 



8 Bawang Merah 
Kupas 

kg 1 • Sudah dalam keadaan 
dikupas dan dicuci bersih 

• Warna segar tekstur keras 
 

 

9 Bawang Putih kg 1 • Sudah dalam keadaan diupas 
dan dicuci bersih 

• Warna Putih segar 
• Tidak Lembek 

 

10 Whiite 
cabbage/ kol 
putih 

kg 1,2-1,5 
kg 

• Bulat padat 
• Segar putih bersih 
• Ukuran besar bulat 

 

11 Eggplant/terong kg 1 • Warna ungu tua 
• Panjang dan tidak menekuk 
• Kulit segar 

 

12 Sawi Putih Kg 1 • Warna Daun putih dan segar 
• Lonjong memadat 

 

13 Potato/kentang kg 1 • Segar bersih cerah dan tidak 
busuk 

• tidak ada tanahnya 

 

14 Tomat Segar Kg 5 • Warna tomat merah segar 
dan memadat bila dipegang 

• Permukaan kulit halus 

 

15 Tomat Hijau Kg 5 • Permukaan kulit halus 
• Tidak kotor dan lembek 
• Warna hijau cerah 

 

16 Paprika Hijau kg 7-8 
buah 

• Warna hijau cerah 
• Bersih 
• Keras dan tidak lembek 

 

 

17 Paprika Merah kg 7-8 
buah 

• Warna merah segar 
• Keras dan tidak lembek 
• bersih 

 



18 Paprika kuning kg 7-8 
buah 

• warna kuning segar 
• Bersih 
• Keras dan tidak lembek 

 

19 Pok Coy kg 1 • Warna hijau cerah 
• Batangnya keras dan tidak 

lembek 
• Panjang 12-15cm 

 

20 Lombok ijo 
teropong 

kg 1 • Hijau Segar 
• Panjang 10-11cm 
• Padat keras tidak layu 
• Bersih dari kotoran 

 

21 Lombok merah 
teropong 

kg 1 • Merah segar 
• Panjang 10-11cm 
• Padat keras tidak layu 
• Bersih dari kotoran 

 

22 Lombok rawit 
merah 

kg 1 • Warna merah 
• Tekstur padat dan tidak 

lembek 

 

23 Loncag besar 1 
ikat 

2-3 ikat • Daun segar 
• Panjang dan merata 
• Dalam keadaan bersih dan 

akar tidak ada kotoran 

 

24 Kacang 
Panjang 

1 
ikat 

1kg • Panjang merata 
• Warna hijau segar 
• Lurus tidak ikal 

 

25 Baby corn kg 1 • Panjang 10-12 cm 
• Segar dan tidak layu 
• Ukuran sedang berisi 
• Kulit dalam keadaan terkupas 

setengah 

 

26 Bayam kg 1 • Warna daun hijau segar 
• Tanpa akar 
• Ukuran daun sedang dan 

mekar 

 



27 Bawang 
bombay 

kg 1 • Ukuran sedang 
• Isi perkilo 9-10 
• Kulit luar mengering dan 

tertutup rapat 

 

28 Daun Pisang 1 
ikat 

5kg • Daun hijau dan segar 
• Daun dalam keadaan bersih 

 

 

29 Lombok ijo 
rawit 

kg 1 • Warna hijau dan segar 
• Tekstur padat dan tidak 

lembek 

 

30 Ketimun kg 1 • Padat dan keras 
• Warna putih kehijauan 
• Panjang 20-22cm 
• Dalam keadaan bersih 

 

31 Selada keriting 
merah 

kg 1 • Warna daun merah keunguan 
• Bersih dan tidak ada tanah 
• Daun segar dan merekah 
• Tidak layu 

 

32 Selada kriting kg 1 • Warna daun hijau segar dan 
merekah 

• Dalam keadaan segar dan 
bersih 

 

 

Table of Fruits 

No Item Unit Quantity Spesification vendor 

1 Pear kg 1 • Segar berwarna cerah  
• Daging tebal 
• Tidak busuk 

 

2 Strawberry kg 1 • Segar berwarna merah cerah  
• Daging tebal 
• Tidak busuk 

 



3 Salak kg 1 • Segar berwarna cerah  
• Daging tebal 
• Tidak busuk 

 

4 Rambutan/ Hair 
fruit 

kg 1 • Segar berwarna merah cerah  
• Daging tebal 
• Tidak busuk 

 

5 Kiwi kg 1 • Segar berwarna cerah  
• Daging tebal 
• Tidak busuk 

 

6 Manggo kg 1 • Segar berwarna cerah  
• Daging tebal 
• Tidak busuk 

 

7 Melon kg 1 • Segar berwarna cerah  
• Daging tebal 
• Tidak busuk 

 

8 Pineapple kg 1 • Segar berwarna kuning 
keemasan   

• Daging tebal 
• Tidak busuk 

 

9 Semangka kg 1 • Segar berwarna merah cerah  
• Daging tebal 
• Tidak busuk 

 

10 Grape green kg 1 • Segar berwarna hijau cerah  
• Daging tebal 
• Tidak busuk 
• Kulit anggur tipis 
• Masih melekat kuat pada 

tangkai 

 

11 Avocado 1 kg 3-4 
buah 

• Segar berwarna hijau mulus   
• Daging tebal 
• Tidak busuk 

 



12 Anggur merah kg 1 • Segar berwarna merah cerah  
• Daging tebal 
• Tidak busuk 
• Masih melekat kuat pada 

tangkai 

 

13 Pepaya kg 1 • Segar berwarna cerah  
• Daging tebal 
• Tidak busuk 

 

14 Orange kg 1 • Segar berwarna orange cerah  
• Daging tebal 
• Tidak busuk 

 

15 Apel merah 1 kg 7-8 
buah 

• Segar berwarna merah cerah  
• Daging tebal 
• Keras dan tidak lembek 
• Tidak ada bercak putih 

 

16 Apel Hijau 1 kg 7-8 
buah 

• Segar berwarna hijau cerah  
• Daging tebal 
• Tidak busuk 
• Keras dan tidak lembek 

 

17 Lemon kg 1 • Segar berwarna kuning cerah  
• Tidak busuk 

 

 

Table of Poultry 

No Item Unit Quantity Spesification vendor 

1 Ayam utuh kg 1,21-
1,2kg 

• Daging ayam utu tanpa ceker, 
kepala, dan hati 

• Warna ayam putih kekuning-
kuningan 

• Serat daging halus 
• Diantara serat daging tidak 

terdapat lemak 

 



2 Ati & Ampela kg 1 • Warna daging segar 
• Aroma khas ayam 
• Tidak berlendir 

 

3 Ceker ayam kg 1 • Warna ceker putih ke 
kuningan 

 

 

Table Of Meats 

No Item Unit Quantity Spesification vendor 

1 Iga Utuh kg 1 • Bagian rusuk ke 4 hingga ke 
12 

• Tekstur daging lunak 
• Ada campuran lemak 

ditengah-tengahnya 

 

2 Lamb meat kg 1 • Aroma daging segar 
• Warna daging lebih pucat 
• Warna bewarna lemak putih 

 

3 Oxtail potong kg 1 • Aroma segar 
• Sedikit lemak 
• Dipotong 3cm 
• Model bulat 

 

4 Sirloin lokal kg 1 • Tekstur daging empuk 
• Bulat padat 
• Masih memiliki lemak tapi 

tidak banyak 
• Aroma daging segar 

 

5 Skengkel kg 1 • Tekstur daging tidak lunak 
• Aroma daging segar 

 



6 Tenderloin 
Lokal 

Kg 1 • Tekstur daging empuk 
• Bulat padat 
• Tidak memiliki lemak 
• Aroma daging segar 

 

7 Top side pack 2,3-2,5 • Daging dalam keadaan beku 
• Packingan bulat memanjang 
• Sedikit lemak yang terlihat 

 

8 Bakso ikan pack 100b • Aroma bakso baud aging 
segar 

• Tidak lengket 
• Tekstur bakso empuk padat 

 

9 Bakso sapi pack 100bh • Wara bakso putih 
• Tidak lengket 
• Tekstur bakso empuk 

 

 

Table of fish 

No Item Unit Quantity Spesification vendor 

1 Gurami utuh Pack  2,5kg • Keadaan bersih dan beku  
• Perut ikan sudah dalam 

keadaan bersih 
 

 

2 Nila clean pack 2,5kg • Keadaan bersih dan beku 
• 1 pack berisi ± 6-7 ekor 

 

3 Snapper fillet 
gabus 

pack 2,5kg • Dalam keadaan bersih dan 
beku 

• Daging di fillet 

 

4 Udanng bago 
ak 15-20 

pack 2,5kg • Udang dalam keadaan beku 
• Udang utuh dengan kulit 

tanpa kepala 
• Ukuran udang 15-20 merata 

 



5 Cumi tanpa 
kepala 

pack 2,5kg • Bersih putih tanpa kulit 
• Dalam keadaan beku  
• utuh 

 

6 Udang kupas pack 2,5kg  • ukuran udang kecil seperti 
rebon 

• bersih tanpa kulit dan kepala 
• dalam keadaan beku 

 

7 Udang bago ak 
20-25 

pack 2,5kg • Udang dalam keadaan beku 
• Udang utuh dengan kulit 

tanpa kepala 
• Ukuran udang 20-25 merata 

 

8 Udang bago ak 
25-30  

pack 2,5kg • Udang dalam keadaan beku 
• Udang utuh dengan kulit 

tanpa kepala 
• Ukuran udang 25-30 merata 

 

 



	



	

Foto Dengan Executive Chef    

Hotel Neo+ Awana Yogyakarta 

													 	

Foto Dengan Purchasing Manager Hotel Neo+ 
Awana Yogyakarta 

	

Foto Dengan Receiving Staff Hotel Neo+ Awana Yogyakarta 
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Looding	Dock	Receiving	 	



	







	



	

Front	Office	Hotel Neo+ Awana Yogyakarta 

	

Lobby Hotel Neo+ Awana Yogyakarta 

 



	

Hotel Neo+ Awana Yogyakarta 

	

Meeting Room Hotel Neo+ Awana Yogyakarta 

	



	

Standart Room Hotel Neo+ Awana Yogyakarta 
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