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ABSTRAK

Putri, Ni Kadek Diana Putri. (2024). Implementasi Operasional Receiving &
Storage Dalam Menjaga Kualitas Bahan Makanan Yang Bersifat Perishable
Di Chapung Sebali Resort & Spa. Skripsi: Manajemen Bisnis Pariwisata,
Jurusan Pariwisata, Politeknik Negeri Bali

Skripsi ini telah disetujui dan diperiksa oleh Pembimbing I: Dra.
Nyoman Mastiani Nadra, M. Par dan Pembimbing Il: Dr. Dra. Lien
Darlina, M.Hum

Kata Kunci : Operasional Receiving & Storage, Menjaga kualitas bahan

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui bagaimana cara penerimaan
barang serta penyimpanan barang kususnya barang yang bersifat perishable
di Chapung Sebali Resort & Spa. Metode pengumpulan data yang
digunakan dalam penelitian ini dengan melakukan observasi, wawancara,
dan dokumentasi. Peneliti melakukan wawancara kepada Receiving dan
Eksekutif Chef. Teknik analisis data yang digunakan adalah analisis
deskriptif kualitatif. Alat analisis yang digunakan adalah diperoleh di
lapangan tentang proses penerimaan barang dan penyimpanan barang
kemudian disesuaikan dengan Standar Operasional Prosedur (SOP)
menurut beberapa ahli. Hasil analisis menunjukan bahwa di Chapung Sebali
Resort & Spa sudah melakukan penerimaan barang dengan baik dan sesuai
dengan prosedur namun adapun perbedaan prosedur yang digunakan
sehingga sering terjadinya kerusakan barang. Untuk penyimpanan barang
yang di lakukan sudah sangat baik dan sesuai dengan prosedur.



ABSTRACT

Putri, Ni Kadek Diana Putri. (2024). Implementation of Reception &
Storage Operations to Maintain the Quality of Perishable Materials at
Chapung Sebali Resort & Spa. Thesis: Tourism Business Management,
Department of Tourism, Bali State Polytechnic

This thesis has been approved and checked by Supervisor I: Dra. Nyoman
Mastiani Nadra, M. Par and Supervisor I1: Dr. Dra. Lien Darlina, M. Hum

Keywords: Receiving & Storage Operations, Maintaining material quality

This research aims to find out how goods are received and stored,
especially perishable goods, at Chapung Sebali Resort & Spa. The data
collection method used in this research was observation, interviews and
documentation. Researchers conducted interviews with Receivers and
Executive Chefs. The data analysis technique used is qualitative descriptive
analysis. The analytical tools used were obtained in the field regarding the
process of receiving goods and storing goods and then adjusted to Standard
Operating Procedures (SOP) according to several experts. The results of
the analysis show that the Chapung Sebali Resort & Spa has received goods
well and in accordance with procedures, however there are differences in
the procedures used so that goods are often damaged. The storage of goods
was carried out very well and in accordance with procedures.
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BAB |

PENDAHULUAN

1.1 Latar Belakang

Industri Perhotelan adalah salah satu industri yang berperan penting dalam
perkembangan ekonomi dan dunia pariwisata di Indonesia. Seperti yang kita
ketahui secara umum hotel adalah seluruh atau sebagian bangunan yang
digunakan untuk pelayanan kamar, makanan, dan minuman serta rekreasi yang
dikelola dengan tujuan komersial. Sebagai penjual jasa, hotel harus menyediakan
berbagai kebutuhan dan fasilitas yang memadai, beserta sumber daya manusia
yang terampil dan pengelolaan secara profesional. Maka dari itu hotel mempunyai
bagian atau dapartemen yang bekerja dengan tugas dan fungsinya masing masing,
Salah satu departemen yang membantu lalu lintas jalannya aktivitas operasional

hotel adalah accounting department

Akutansi sebagai proses mengidentifikasikan, mengukur dan melaporkan
informasi ekonomi untuk memungkinkan adanya penilaian dan keputusan yang
jelas dan tegas bagi mereka yang menggunakan informasi tersebut (Soemarso,
2018). Akuntasi adalah penyajian informasi yang berhubungan dengan keuangan
untuk para pihak yang memiliki kepentingan. Accounting departement bertugas
untuk mengumpulkan, mengidentifikasi, mengklasifikasi, mencatat transaksi,
serta kejadian yang berhubungan dengan keuangan, sehingga dapat menghasilkan

informasi berupa laporan keuangan yang dapat digunakan oleh pihak-pihak yang



berkepentingan (Sumarsan, 2017). Accounting Department memiliki beberapa
bagian yaitu Junior Accounting, Purchasing, dan Receiving. Setiap bagian
memiliki tanggung jawab masing — masing. 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 atau pemesan barang
yang di lakukan oleh pihak purchasing, 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 maka saat penerimaan barang, receiving departement juga memiliki peranan
penting dalam menjaga kualitas bahan yang ada 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 menyeleksi setiap barang yang masuk harus sesuai dengan standar yang
telah ditetapkan oleh pihak hotel. Receiving merupakan salah satu bagian dari
Accounting Department yang bertanggung jawab terhadap penerimaan barang
yang ada di hotel. Tidak hanya itu saja Receiving juga memiliki 3 kewajiban yaitu
Menerima, Memeriksa, Serta menyerahkan barang yang sudah di terima kepada
orang yang sudah memesan barang tersebut yaitu purchasing. Adapun tujuan
penerimaan barang yang di lakukan yaitu agar mendapatkan barang — barang yang
berkualitas tinggi, Sehingga memerlukan ketelitian dan pengawasan yang lebih

ekstra dalam penerimaan barang tersebut, 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 yaitu bahan yang mudah rusak, membusuk dan tidak
tahan lama Kkarena sifat - sifatnya seperti sayur, buah, daging, telur, ikan, yang
tidak mengandung bahan pengawet sehingga saat penerimaan barang ini
memebutuhkan perhatian khusus agar tidak ada barang yang rusak, Kurangnya
ketelitian petugas penerimaan barang dalam melakukan tugasnya, khususnya
barang yang bersifat perishable merupakan salah satu masalah yang dapat
menyebabkan menurunnya kualitas bahan, tidak hanya itu saat menghantarkan
barang dari Receiving ke Storage itu memerlukan Standar Operasional
Prosedur(SOP) itu harus di terapkan agar saat sudah sampai di Storage tidak
terjadinya kerusakan barang. Barang ini perlu disimpan secara khusus dengan

fasilitas pendingin yang baik.

Di karekan bahan yang bersifat Perishable itu membutuhkan tempat
penyimpanan secara khusus maka dari itu, hotel akan menyiapkan yang namanya
storage, storage adalah ruangan/gudang yang dirancang khusus menggunakan
kondisi suhu tertentu dan digunakan untuk menyimpan berbagai macam produk
terutama produk yang cepat rusak dengan tujuan untuk mempertahankan

kesegarannya.



Berdasarkan latar belakang tersebut di atas, maka dapat diajukan suatu
penelitian dengan judul “IMPLEMENTASI OPERASIONAL RECEIVING
DAN STORAGE DALAM MENJAGA KUALITAS BAHAN MAKANAN
YANG BERSIFAT PERISHABLE DI CHAPUNG SEBALI RESORT &

SPA”

1.2 Rumusan Masalah
Berdasarkan pemaparan latar belakang di atas, dapat di uraikan

permasalahan sebagai berikut :

1. Bagaimanakah Implementasi Operasional Receiving Dalam Menjaga Kualitas
Bahan Makanan Yang Bersifat Perishable Di Chapung Sebali Resort & Spa

2. Bagaimanakah Standar Operasional Prosedur (SOP) Yang Di Gunakan Saat
Penyimpanan Barang Yang Bersifat Perishable Di Chapung Sebali Resort &

Spa

1.3 Tujuan Penelitian
Berdasarkan latar belakang dan rumusahan masalah di atas, maka penelitian

ini bertujuan sebagai berikut :

1. Untuk mengetahui Implementasi Operasional Receiving Dalam Menjaga
Kualitas Bahan Makanan Yang Bersifat Perishable Di Chapung Sebali Resort

& Spa



2. Untuk mengetahui Standar Operasional Prosedur (SOP) yang digunakan saat
melakukan penyimpanan barang yang bersifat Perishable di Chapung Sebali

Resort & Spa

1.4 Manfaat Penelitian
Adapun manfaat dari penelitian terdiri dari manfaaat teoristik dan manfaat

praktis dengan urian berikut :

1. Manfaat Teoritis

Adapun manfaat teoritis dari penelitian yang dilakukan adalah penelitian ini
diharapkan dapat berkontribusi dalam meningkatkan kinerja khususnya di bidang
receiving dan storage dalam penerimaan barang yang bersifat perishable,
sehingga hasil dari penelitian ini dapat dijadikan sebagai referensi di penelitian
selanjutnya.
2. Manfaat Praktis

a. Bagi Politeknik Negeri Bali

Hasil penelitian ini diharapkan dapat menjadi bahan acuan untuk penelitian
selanjutnya mengenai operasional receiving dan storage dalam menjaga kualitas
bahan yang bersifat perishable di Chapung Sebali Resort & Spa serta menambah

pustaka di Politeknik Negeri Bali.

b. Bagi Perusahaan
Hasil penelitian ini dapat digunakan sebagai masukan dan sumber informasi

yang berguna bagi perusahaan untuk pengambilan keputusan terhadap operasional



receiving dan Storage dalam menjaga kualitas bahan yang bersifat perishable di
Chapung Sebali Resort & Spa
c. Bagi Peneliti

Manfaat yang didapat dari penulis dengan adanya penelitian ini adalah
menambah pengetahuan dan wawasan mengenai operasional receiving dan
Storage dalam menjaga kualitas bahan yang bersifat perishable  serta

mengaplikasikan ilmu serta teori yang didapat selama perkuliahan.

1.5 Ruang Lingkup Penelitian Dan Batasan Penelitian

Berdasarkan topik penelitian tentang operasional receiving dan Storage
dalam menjaga kualitas bahan yang bersifat perishable , maka materinya sangat
luas, oleh karena itu perlu dilakukan pembatasan masalah pada fokus penelitian

sehingga memiliki ruang lingkup yang spesifik, antara lain:

1. Variabel dalam penelitian ini adalah prosedur Receiving dan Storage dalam
menjaga kualitas bahan Perishable

2. Sub dimensi variabel dalam penelitian ini meliputi variable prosedur
Receiving dan Storage (Meningkatkan cara kerja yang lebih teliti, waspada,
dan bekerja sesuai dengan SOP) dan Kualitas bahan Perishable(Memiliki
kualitas bahan yang bagus untuk mengurangi terjadinya kerugian dan

menghindari terjadinya complaint dari customer).



BAB V

SIMPULAN DAN SARAN

5.1 Simpulan
Berdasarkan dari hasil penelitian dan pembahasan yang telah diuraikan

padabagian sebelumnya, maka dapat disimpulkan sebagai berikut:

1. Bagian Receiving di Chapung Sebali Resort & Spa selalu melakukan
proses penerimaan barang dengan baik, Bagian Receiving pasti
mengetahui jadwal kedatangan barang yang sudah dipesan oleh
purchasing. Nantinya ketika barang datang pihak Receiving akan
melakukan penerimaan dan mencocokkan seluruh barang yang datang
dengan Purchase Order. Pada Chapung Sebali Resort & Spa setiap
kedatangan barang akan dilakukan pengecekan kuantitas dan kualitas,
seperti melakukan penimbangan barang, namun dari pihak chapung sebali
reosrt & spa tidak memiliki SPS (Standard Purchase Spesification ) yang
digunakan sebagai acuan untuk mengetahui jenis barang seperti apa yang
bagus untuk di terima. Selain itu, pada Chapung Sebali Resort & Spa
proses pengantaran barang yang dilakukan dari bagian Receiving menuju
ke Storage selalu dilakukan dengan sangat hati — hati demi menjaga
kualitas barang tetap terjaga hingga sampai di Storage. Tetapi pada saat
pengiriman barang tersebut belum menggunakan box food counter yang
aman, pada Chapung Sebali Resort & Spa barang yang akan diantar ke

Gudang dikirim hanya menggunakan keranjang.
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2. Standar Operasional Prosedur (SOP) yang ada pada Chapung Sebali
Resort & Spa yakni pengaturan suhu penyimpanan harus disesuaikan
dengan jenis barang yang akan disimpan yakni bahan makanan seperti
sayur menggunakan suhu 5 derajat celcius dan jika daging di simpan
dengan suhu -18 derajat celcius. Penyimpanan barang juga harus
mengikuti system First In First Out (FIFO) dimana barang yang baru
datang akan di letakkan di belakang dan barang yang sudah lama akan
diletakkan paling depan. Sistem First In First Out (FIFO) sangat
memperngaruhi untuk mengurangi terjadinya kerusakan barang dengan
rentan waktu yang cepat, dan Standar Operasional Prosedur (SOP) yang
di terapkan di Chapung Sebali Resort & Spa sudah sangat baik namun ada

beberapa kariyawan yang tidak mengikuti aturan yang sudah ada.

5.2 Saran
1. Melihat hasil penelitian yang ada, dapat disarankan kepada pihak Chapung
Sebali Resort & Spa kedepannya Pihak Receiving harus memiliki SPS
(Standard Purchase Spesification) untuk digunakan sebagai acuan
mengetahui ciri — ciri barang yang memiliki kualitas bahan yang bagus yang
harus di terima. Serta selalu menggunakan pasilitas yang baik agar bahan
makanan yang di terima tetap terjaga dengan cara penggunaan box food
countainer saat melakukan penghantaran barang dari receiving ke storage.
Dan memiliki fasilitas penyimpanan yang ada harus lebih kebersihan tempat

penyimpananya lebih terkontrol lagi terutama chiller dan frezzer agar tidak
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terjadi kendala pada penyimpanan bahan makanan yang mengakibatkan
makanan cepat rusak atau berkurang kualitasnya, dan juga standar
operasional prosedur (SOP) disarankan tertulis yaitu di print out kemudian
ditempel di dinding tempat kerja dan diketahui oleh karyawan agar selalu
menerapka SOP yang sudah ditetapkan oleh pihak hotel yaitu saat
melakukan pengambilan barang tetap menggunakan sistem FIFO vyaitu
mengambil barang yang lebih depan terlebih dahulu untuk tidak terjadinya
penumpukan barang yang sudah lama sehingga mengakibatkan terjadinya
kerugian karena barang yang sudah lama di diamkan akan expired.

. Penulis berharap hasil penelitian ini dapat dijadikan rujukan atau
perbandingan pada penelitian selanjutnya yang akan melakukan penelitian
dalam materi, pembelajaran dan tingkatan pendidikan yang sama maupun

berbeda.
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