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ABSTRAK 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui proses penanganan 

pengadaan food and beverage pada Purchasing Departement di Hotel The 

Westin Resort Nusa Dua serta mengidentifikasi kendala yang dihadapi dan 

cara mengatasinya. Penelitian menggunakan metode deskriptif kualitatif 

dengan teknik pengumpulan data melalui observasi, wawancara, dan studi 

pustaka. Hasil penelitian menunjukkan bahwa proses pengadaan 

dilaksanakan secara sistematis melalui tahapan perencanaan kebutuhan, 

pemilihan pemasok, pembuatan Purchase Order, penerimaan barang, 

hingga penyimpanan dan distribusi dengan menerapkan standar keamanan 

pangan. Kendala yang ditemukan meliputi fluktuasi harga, keterlambatan 

pengiriman, dan barang tidak sesuai spesifikasi. Hotel mengatasinya 

dengan kontrak jangka panjang dengan pemasok, strategi multiple supplier, 

buffer stock, serta evaluasi berkala terhadap vendor. Dengan sistem 

tersebut, pengadaan food and beverage di hotel ini dapat berjalan efektif, 

efisien, dan mendukung kualitas pelayanan kepada tamu. 

 

Kata Kunci: Pengadaan, Food and Beverage, Purchasing Department 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 
 

ABSTRACT 

This study aims to examine the food and beverage procurement 

process in the Purchasing Department of The Westin Resort Nusa Dua and 

to identify the challenges encountered along with the solutions applied. The 

research employs a descriptive qualitative method with data collected 

through observation, interviews, and literature study. The findings indicate 

that the procurement process is carried out systematically through several 

stages, including requirement planning, supplier selection, purchase order 

issuance, goods receiving, and storage and distribution, all under food 

safety standards. The main challenges identified are price fluctuations, 

delivery delays, and goods not meeting specifications. The hotel addresses 

these issues by implementing long-term supplier contracts, multiple supplier 

strategies, buffer stock, and regular vendor evaluations. These measures 

ensure that the procurement process operates effectively and efficiently, 

supporting high-quality service for guests. 

 

Keyword: Procurement, Food and Beverage, Purchasing Department 

 

 

  



 

i 
 
 

PRAKATA 
 

Puji dan Syukur yang saya panjatkan ke hadirat tuhan Yang Maha Esa, 

karena atas Rahmat dan karunia-Nya, saya dapat menyelesaikan tugas 

Akhir yang berjudul “Penanganan Pengadaan Food And Beverage Pada 

Purchasing Departement Di Hotel The Westin Resort Nusa Dua” ini 

dengan baik. 

Tugas akhir ini disusun sebagai salah satu syarat untuk menyelesaikan 

studi D3 Administrasi Bisnis, Politeknik Negeri Bali. Dalam proses 

penyusunan tugas akhir ini, saya mendapatkan banyak dukungan, 

bimbingan, serta motivasi dari berbagai pihak. Oleh karena itu, saya ingin 

mengucapkan terima kasih yang sebesar-besarnya kepada: 

1. Bapak I Nyoman Abdi, SE,M.eCom, selaku Direktur Politeknik Negeri 

Bali yang telah memberikan kesempatan untuk menuntut Pendidikan 

di Politeknik Negeri Bali. 

2. Ibu Nyoman Indah Kusuma Dewi, SE, MBA, Ph.D, selaku Ketua 

Jurusan Administrasi Bisnis yang telah memberikan pengarahaan 

dan kesempatan untuk menempuh Pendidikan di Jurusan 

Administrasi Bisnis Politeknik Negeri Bali. 

3. Bapak I Made Widiantara, S.Psi, M.Si, selaku Kaprodi Diploma III 

Administrasi Bisnis Politeknik Negeri Bali. 

4. Ibu Made Ayu Jayanti Prita Utami, S.S.T.Ak.,M.Si selaku Dosen 

Pembimbing 1 yang telah memberikan bimbingan kepada penulis 

dalam Tugas Akhir. 



 

ii 
 
 

5. Bapak Dr. Majid Wajdi, M.Pd selaku Dosen Pembimbing 2 yang telah 

memberikan bimbingan kepada penulis dalam Tugas Akhir.  

6. Para staff dan Bapak/Ibu dosen pengajar di Jurusan Administrasi 

Bisnis yang telah memberikan bantuan atas pelayanan yang baik 

dan ilmu pengetahuan yang sangat bermanfaat. 

7. ⁠Bapak Gudur Sukarsa selaku Director Of Human Resources 

Manager Hotel The Westin Resort Nusa Dua yang telah memberikan 

arahan dan kesempatan untuk mengikuti Praktik Kerja Lapangan di 

Hotel The Westin Resort Nusa Dua. 

8. Seluruh staff Hotel The Westin Resort Nusa Dua Bali yang telah 

memberikan dukungan selama Praktik Kerja Lapagan. 

9. Gede Agus Priandana selaku teman dan sahabat yang telah 

membantu dan memberi semangat dan dukungan dalam 

menyelesaikan penyusunan tugas akhir ini. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

iii 
 
 

 

Semoga semua dukungan, semangat, dan bantuan yang diberikan 

kepada penulis dalam menyelesaikan penyusuanan tugas akhir ini akan 

dibalas yang setimpal oleh Tuhan Yang Maha Esa. Disadari jika tugas 

akhir ini masih jauh dari kata sempurna dan masih memiliki kekurangan 

di dalamnya sehingga diharapkan kritik dan saran yang membangun 

dari berbagai pihak.  

 

 

 

Badung, 7 Agustus 2025 

 

Penulis 

  



 

iv 
 

 
 

DAFTAR ISI 

 
PRAKATA ................................................................................................... i 

DAFTAR ISI ............................................................................................... iv 

DAFTAR GAMBAR ................................................................................... vii 

DAFTAR TABEL ...................................................................................... viii 

BAB I PENDAHULUAN .............................................................................. 1 

A. Latar Belakang Masalah.................................................................. 1 

B. Pokok Masalah ................................................................................ 6 

C. Tujuan Penelitian ............................................................................ 6 

D. Manfaat Penelitian .......................................................................... 6 

E. Metode Penelitian ........................................................................... 7 

1. Lokasi Penelitian ......................................................................... 8 

2. Objek Penelitian .......................................................................... 8 

3. Data Penelitian ............................................................................ 8 

4. Metode Analisis Data ................................................................. 12 

BAB II LANDASAN TEORI ...................................................................... 13 

A. Pengertian Manajemen ................................................................. 13 

B. Pengertian Manajemen Produksi .................................................. 15 

C. Penanganan .................................................................................. 17 

1. Permintaan Kebutuhan oleh Kitchen Department (Requisition) . 18 

2. Proses Pengadaan oleh Purchasing Department ...................... 19 

3. Penerimaan Barang dan Quality Control ................................... 19 

4. Penyimpanan dan Distribusi ke Kitchen .................................... 20 

D. Pengadaan .................................................................................... 21 

1. Perencanaan Kebutuhan ........................................................... 22 

2. Seleksi dan Evaluasi Pemasok .................................................. 23 

3. Negosiasi dan Pemesanan ........................................................ 23 

4. Penerimaan dan Pemeriksaan Barang ...................................... 23 

5. Penyimpanan dan Distribusi ...................................................... 23 

E. Purchasing (Pembelian) ................................................................ 24 

1. Perencanaan Kebutuhan Pembelian ......................................... 25 



 

v 
 

2. Seleksi dan Evaluasi Pemasok .................................................. 25 

3. Negosiasi Harga dan Penyusunan Kontrak ............................... 25 

4. Penerimaan dan Pemeriksaan Barang ...................................... 26 

5. Manajemen Inventaris dan Distribusi ......................................... 26 

6. Evaluasi dan Pengendalian ....................................................... 26 

BAB III GAMBARAN UMUM LOKASI PENELITIAN ................................ 28 

A. SEJARAH PERUSAHAAN ............................................................ 28 

B. BIDANG USAHA ........................................................................... 31 

1. Akomodasi ................................................................................. 32 

2. Food and Beverage (F&B) ......................................................... 33 

3. Meetings, Incentives, Conferences, and Exhibitions (MICE) ..... 34 

4. Wellness & Recreational Services ............................................. 35 

5. Sustainability & Corporate Social Responsibility (CSR) ............. 36 

C. STRUKTUR ORGANISASI DAN URAIAN JABATAN ................... 37 

1. Director Of Finance.................................................................... 37 

2. Assistant Financial Controller .................................................... 37 

3. Chief Accountant ....................................................................... 38 

4. Accountant ................................................................................. 38 

5. Income Auditor .......................................................................... 39 

6. General Cashier dan Payroll Master .......................................... 39 

7. Account Payable ........................................................................ 40 

8. Credit Manager .......................................................................... 40 

9. Account Receivable ................................................................... 41 

10. Cost Control ........................................................................... 41 

11. Purchasing ............................................................................. 42 

12. Receiving ............................................................................... 43 

BAB IV HASIL DAN PEMBAHASAN ........................................................ 43 

A. KEBIJAKAN PERUSAHAAN ......................................................... 43 

B. ANALISIS DAN INTERPRESTASI DATA ...................................... 48 

1. Prosedur Penanganan Dan Pengadaan .................................... 48 

2. Kendala yang Dihadapi dan Cara Mengatasinya ....................... 58 

BAB V KESIMPULAN DAN SARAN ........................................................ 60 

A. SIMPULAN .................................................................................... 60 

B. SARAN .......................................................................................... 61 



 

vi 
 

DAFTAR PUSTAKA ................................................................................. 64 

LAMPIRAN............................................................................................... 60 

 
  



 

vii 
 

DAFTAR GAMBAR 
 
 
Gambar 3. 1 Logo The Westin Resort Nusa Dua ..................................... 27 
Gambar 4. 1 Purchase Requisition .......................................................... 44 
Gambar 4. 2 Penerimaan dan Pemeriksaan Barang ............................... 45 
Gambar 4. 3 Purchase Order ................................................................... 46 
 
  



 

viii 
 

DAFTAR TABEL 
 
 
Tabel 3. 1 Struktur Organisasi ................................................................. 36 



 

1 
 

 
 
 
 
 
 
 
 

BAB I 

PENDAHULUAN 

 
A. Latar Belakang Masalah 

Bali, sebagai salah satu destinasi pariwisata internasional, 

memiliki ekosistem industri hospitality yang sangat dinamis dan 

kompetitif. Kawasan Nusa Dua secara khusus dikenal sebagai 

pusat hotel-hotel berbintang lima dan venue berbagai konferensi 

berskala global, seperti ASEAN Summit dan IMF Annual Meeting. 

Dalam konteks ini, The Westin Resort Nusa Dua berdiri sebagai 

salah satu properti unggulan yang memiliki reputasi tinggi dalam 

memberikan pelayanan kelas dunia kepada tamu-tamunya, baik 

dari kalangan wisatawan leisure maupun korporat. Di tengah 

tuntutan operasional yang tinggi, manajemen hotel dituntut untuk 

tidak hanya mengelola fasilitas akomodasi, tetapi juga 

menghadirkan layanan makanan dan minuman (food and 

beverage/F&B) yang berkualitas tinggi sebagai bagian integral 

dari guest experience secara keseluruhan. Tidak dapat 

dipungkiri, kepuasan pelanggan sangat ditentukan oleh 
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keberhasilan hotel dalam menyajikan hidangan dengan standar 

rasa, kebersihan, dan estetika yang konsisten. Untuk itu, kegiatan 

pengadaan (procurement) bahan makanan dan minuman 

menjadi salah satu fondasi utama dalam menjaga kelangsungan 

dan kualitas layanan tersebut. 

Divisi food and beverage merupakan salah satu bagian 

paling kompleks dan penting dalam struktur organisasi hotel. 

Menurut Walker (2017), F&B department bertanggung jawab 

dalam mengelola seluruh aktivitas yang berkaitan dengan 

penyediaan makanan dan minuman, mulai dari proses 

perencanaan menu, pengadaan bahan baku, pengolahan, 

penyajian, hingga pengelolaan limbah makanan. Divisi ini 

biasanya mencakup berbagai unit seperti restoran utama, bar, 

layanan kamar (in-room dining), banquet service, serta layanan 

katering untuk kegiatan MICE (Meetings, Incentives, 

Conferences, and Exhibitions). Dengan tingginya ekspektasi 

tamu terhadap mutu dan konsistensi pelayanan, maka 

pengelolaan rantai pasok (supply chain management) dalam 

divisi ini harus dilaksanakan dengan profesional dan terstruktur. 

Salah satu aspek krusial dalam sistem tersebut adalah fungsi 

purchasing department, yakni tim yang bertugas mengadakan 

bahan baku makanan dan minuman sesuai spesifikasi yang 

ditetapkan oleh tim dapur (culinary team), dengan 
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memperhatikan tiga aspek utama: kualitas, kuantitas, dan harga. 

Fungsi ini sangat erat kaitannya dengan konsep value chain dari 

Porter (1985), di mana nilai tambah layanan dapat tercipta sejak 

proses awal rantai pasok melalui seleksi vendor yang tepat dan 

pengendalian mutu yang konsisten.Salah satu aspek kunci dalam 

pengelolaan food and beverage adalah proses pengadaan bahan 

makanan dan minuman. Purchasing department memiliki 

tanggung jawab utama dalam memastikan bahwa seluruh 

kebutuhan food and beverage dapat terpenuhi dengan kualitas 

yang sesuai standar, harga yang kompetitif, serta ketersediaan 

yang terjamin. Proses pengadaan ini melibatkan berbagai 

tahapan, mulai dari perencanaan, pemilihan pemasok, negosiasi 

harga, pengawasan  kualitas, hingga distribusi bahan makanan 

dan minuman ke berbagai bagian operasional hotel. 

Dalam praktiknya, pengadaan bahan makanan dan 

minuman bukan tanpa tantangan. Beberapa permasalahan yang 

kerap dihadapi oleh purchasing department antara lain fluktuasi 

harga bahan pokok di pasar lokal maupun impor, ketergantungan 

terhadap pemasok tertentu (supplier dependency), kendala 

cuaca yang mempengaruhi ketersediaan produk segar, serta isu 

keterlambatan logistik. Selain itu, hotel berbintang seperti The 

Westin juga menghadapi tekanan dari perubahan tren konsumen, 

seperti meningkatnya preferensi terhadap produk organik, 
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makanan berbasis nabati (plant-based), dan produk-produk yang 

berkelanjutan secara lingkungan (sustainable products). 

Tuntutan ini tidak hanya berdampak pada aspek pengadaan, 

tetapi juga pada aspek sertifikasi, pelacakan sumber bahan 

(traceability), dan kepatuhan terhadap regulasi keamanan 

pangan seperti HACCP (Hazard Analysis and Critical Control 

Points) dan ISO 22000. Untuk menjawab tantangan-tantangan 

tersebut, hotel perlu mengembangkan strategi pengadaan yang 

adaptif dan inovatif. Misalnya, dengan menerapkan sistem e-

procurement yang berbasis digital untuk efisiensi proses 

pemesanan dan verifikasi, menjalin kemitraan jangka panjang 

dengan petani lokal yang tersertifikasi (contract farming), serta 

membentuk tim quality control internal yang melakukan audit 

reguler terhadap kualitas barang yang diterima. 

Penelitian ini akan secara khusus mengkaji bagaimana 

proses pengadaan food and beverage dilaksanakan oleh 

purchasing department di The Westin Resort Nusa Dua. 

Penelitian ini secara khusus akan membahas bagaimana proses 

pengadaan makanan dan minuman dilakukan oleh purchasing 

department di The Westin Resort Nusa Dua. Fokus utama akan 

diarahkan pada bagaimana prosedur pengadaan dilakukan, 

bagaimana hotel memilih pemasok, bagaimana mereka menjaga 

kualitas barang yang dibeli, serta bagaimana tim purchasing 
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menyesuaikan diri dengan berbagai tantangan seperti harga 

pasar yang berubah-ubah dan permintaan terhadap produk 

berkelanjutan. Penelitian ini juga akan mengidentifikasi berbagai 

kendala yang terjadi di lapangan, seperti keterlambatan 

pengiriman atau keterbatasan bahan dari pemasok, serta menilai 

apakah strategi yang selama ini digunakan sudah cukup efektif. 

Untuk mengatasi masalah tersebut, hotel dapat menerapkan 

beberapa solusi, misalnya menggunakan sistem pemesanan 

digital (e-procurement) agar prosesnya lebih cepat dan akurat, 

bekerja sama langsung dengan petani lokal (contract farming) 

agar pasokan lebih stabil, serta membentuk tim pengawas 

internal untuk memastikan bahwa barang yang dibeli selalu 

sesuai standar keamanan pangan seperti HACCP dan ISO 22000 

(World Health Organization). Dengan mempelajari semua aspek 

ini secara menyeluruh, penelitian ini diharapkan bisa memberikan 

rekomendasi nyata yang berguna bagi 
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manajemen hotel agar pengelolaan bahan makanan dan minuman 

menjadi lebih efisien, berkualitas, dan siap menghadapi perubahan 

tren industri. 

B. Pokok Masalah 

Berdasarkan latar belakang permasalahan di atas, maka 

yang menjadi pokok permasalahan adalah sebagai berikut: 

1. Bagaimana penanganan pengadaan Food and Beverage Pada  

Purchasing Departement di Hotel The Westin Resort Nusa Dua? 

2. Kendala apa saja yang dihadapi dalam proses pengadaan 

Food and Beverage oleh Purchasing Departement di The 

Westin Resort Nusa Dua dan cara mengatasinya? 

C. Tujuan Penelitian 

Adapun tujuan dari penelitian ini adalah sebagai berikut: 

1. Untuk mengetahui penanganan pengadaan Food and 

Beverage pada  Purchasing Departement di Hotel The Westin 

Resort Nusa Dua. 

2. Untuk mengetahui kendala yang dihadapi dalam proses 

penanganan pengadaan Food and Beverage pada Purchasing 

Departement di Hotel The Westin Resort Nusa Dua dan cara 

mengatasinya. 

D. Manfaat Penelitian 

Adapun manfaat yang diharapkan dalam penelitian ini antara lain: 

1. Bagi Mahasiswa 
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a. Sebagai salah satu syarat untuk menyelesaikan 

perkuliahan Diploma 3 (D3) pada Jurusan Administrasi 

Niaga Politeknik Negeri Bali. 

b. Untuk menambah wawasan dan pengetahuan bagi 

penulis khususnya tentang penanganan dan pengadaan 

Food and Beverage pada Purchasing Departement di 

Hotel The Westin Resort Nusa Dua 

2. Bagi Politeknik Negeri Bali 

Penelitian ini diharapkan dapat memberikan sumbangan 

pemikiran dalam mengambil suatu kebiijakan dan mengkaji 

teori yang ada dengan praktek kerja lapangan, sehingga dapat 

lebih disempurnakan. Serta sebagai tambahan bagi 

mahasiswa lain atau pihak lain untuk acuan di perpustakaan 

dan sebagai bahan pertimbangan dalam melakukan penelitian 

yang sejenis atau sama. 

3. Bagi Perusahaan 

 Penelitian ini dilakukkan dengan harapan sebagai bahan 

masukan dan saran bagi Perusahaan, sebagai bahan 

pertimbangan sehingga hasil penelitian diharapkan dapat 

dijadikan masukan dan informasi dalam pengadaan penanganan 

dan pengadaan Food and Beverage pada Purchasing 

Departement di Hotel The Westin Resort Nusa Dua. 

E. Metode Penelitian 
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1. Lokasi Penelitian 

Penelitian di laksanakan Di Hotel The Westin Resort Nusa 

Dua yang berlokasi di Kawasan Pariwisata Nusa Dua, BTDC 

Lot N-3, Nusa Dua, Bali 80363. 

2. Objek Penelitian 

Sesuai dengan judul penelitian ini yang menjadi objek 

penelitian adalah penanganan pengadaan Food and Beverage 

pada Purchasing Departement di Hotel The Westin Resort Nusa 

Dua. 

3. Data Penelitian 

a. Jenis Data 

Jenis data yang digunakan dalam penelitian ini adalah 

data kualitatif, yaitu data yang berbentuk narasi, deskripsi, 

dan informasi non-numerik yang berkaitan langsung dengan 

fenomena atau permasalahan yang diteliti. Menurut Moleong 

(2017), data kualitatif adalah data yang tidak dinyatakan 

dalam angka, melainkan dalam bentuk kata-kata, kalimat, 

simbol, dan dokumen yang kaya makna, yang bertujuan untuk 

menggambarkan realitas sosial secara mendalam dan 

menyeluruh. Dalam konteks penelitian ini, data kualitatif 

mencakup hasil wawancara dengan staf purchasing 

department, dokumentasi prosedur pengadaan, observasi 

proses kerja, serta catatan internal hotel terkait pengadaan 
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bahan makanan dan minuman. 

Pendekatan kualitatif dipilih karena sesuai untuk 

menggali proses, makna, dan pemahaman subyektif dari 

pelaku yang terlibat secara langsung dalam kegiatan 

pengadaan (procurement process). Jenis data ini 

memungkinkan peneliti untuk memahami dinamika internal 

yang tidak selalu bisa ditangkap melalui data kuantitatif, 

seperti alasan di balik pengambilan keputusan pembelian, 

kriteria pemilihan pemasok, kendala yang tidak tercatat dalam 

laporan resmi, serta strategi adaptasi terhadap perubahan 

pasar. Dalam metodologi kualitatif, keabsahan data diuji 

melalui triangulasi, member checking, dan audit trail, seperti 

yang dijelaskan oleh Creswell (2016), guna memastikan 

bahwa interpretasi data bersifat kredibel dan dapat 

dipertanggungjawabkan. 

Melalui penggunaan data kualitatif ini, penelitian 

diharapkan dapat memberikan pemahaman yang 

komprehensif terhadap aspek-aspek manajerial dan 

operasional dalam pengelolaan food and beverage di The 

Westin Resort Nusa Dua. Pendekatan ini juga sejalan dengan 

tujuan penelitian studi kasus, yaitu untuk mengeksplorasi 

fenomena dalam konteks kehidupan nyata secara mendalam, 

seperti ditegaskan oleh Yin (2018) dalam teori studi kasusnya. 
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b. Sumber data 

Sumber data yang digunakan dalam penelitian ini 

adalah sumber data sekunder (secondary data), yaitu data 

yang diperoleh secara tidak langsung oleh peneliti dari 

dokumen, laporan, atau arsip yang telah dikumpulkan dan 

diolah oleh pihak lain sebelumnya. Menurut Sugiyono 

(2019), data sekunder adalah data yang tidak secara 

langsung dikumpulkan oleh peneliti, tetapi bersumber dari 

studi pustaka, dokumentasi, arsip institusi, laporan 

internal, atau literatur lain yang relevan dengan fokus 

penelitian. Dalam konteks penelitian ini, data sekunder 

diperoleh melalui analisis terhadap dokumen internal hotel 

seperti Standard Operating Procedures (SOP), kontrak 

pengadaan, laporan pembelian, manual kerja departemen 

purchasing, serta kebijakan mutu dan keamanan pangan 

yang diimplementasikan di The Westin Resort Nusa Dua. 

Penggunaan data sekunder memiliki beberapa 

kelebihan, di antaranya adalah efisiensi waktu, 

kemudahan akses terhadap informasi historis, dan 

kemampuan untuk mendukung atau memperkuat data 

primer yang diperoleh melalui wawancara atau observasi. 

Selain itu, data sekunder juga memungkinkan peneliti 

untuk memahami konteks organisasi secara lebih 
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menyeluruh, termasuk struktur pengambilan keputusan, 

sistem manajemen, dan kebijakan internal yang mungkin 

tidak dapat diungkap secara langsung oleh informan. Data 

ini digunakan untuk melengkapi dan membandingkan 

temuan lapangan, serta untuk memastikan validitas dan 

konsistensi antara praktik aktual dan pedoman formal 

yang diterapkan oleh manajemen hotel. 

c. Metode Pengumpulan Data 

Dalam pendekatan kualitatif, analisis data sekunder 

sering kali dilakukan dengan menggunakan teknik content 

analysis (analisis isi), yaitu metode untuk mengkaji dokumen 

secara sistematis berdasarkan kategori tertentu yang 

berkaitan dengan tujuan penelitian (Krippendorff, 2018). 

Teknik ini membantu peneliti mengidentifikasi pola, tema, dan 

hubungan antar informasi yang tersembunyi di dalam 

dokumen yang ditelaah. Dengan demikian, data sekunder 

dalam penelitian ini tidak hanya berfungsi sebagai pelengkap, 

tetapi juga sebagai landasan kontekstual yang memperkuat 

interpretasi dan argumentasi ilmiah terhadap praktik 

pengadaan food and beverage yang sedang diteliti.  

Teknik Pengumpulan Data 

1) Observasi 

Teknik pengumpulan data dengan melakukan 
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pengamatan secara langsung pada objek penelitian, 

kemudian mengadakan pencatatan data yang 

diperlukan sesuai dengan pembahasan. 

2) Wawancara 

Teknik pengumpulan data denngan 

menggunakan beberapa pertanyaan secara langsung 

tentang langkah-langkah dalam penanganan 

pengadaan Food and Beverage pada Purchasing 

Departement di The Westin Resort Nusa Dua. 

3) Studi Pustaka 

Studi pustaka merupakan metode pengumpulan 

data yang dilakukan dengan membaca buku-buku, 

jurnal-jurnal, referensi yang berkaitan dengan 

penelitian ini dan penelitian terdahulu yang berkaitan 

dengan penelitian yang sedang dilakukan. 

4. Metode Analisis Data 

Penulis dalam menyelesaikan tugas akhir ini menggunakan 

metode deskriptif kualitatif yaitu suatu metode yang menguraikan 

secara terperinci dan sistematis yang berupa penjelasan yang 

lengkap. 
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BAB IV 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

 
A. KEBIJAKAN PERUSAHAAN 

 
Dalam industri perhotelan, khususnya di hotel berbintang 

lima seperti The Westin Resort Nusa Dua, pengadaan bahan 

makanan dan minuman (food and beverage procurement) bukan 

hanya sekadar proses membeli barang dari pemasok. 

Pengadaan merupakan bagian penting dari sistem manajemen 

hotel yang bertujuan untuk menjamin kelancaran operasional 

dapur dan restoran, menjaga kepuasan tamu, dan mendukung 

standar layanan internasional yang diterapkan hotel. Proses 

pengadaan ini melibatkan beberapa tahapan terstruktur, yang 

dimulai dari perencanaan kebutuhan, pemesanan, penerimaan, 

penyimpanan, hingga evaluasi. Sistem pengadaan di hotel tidak 

hanya mempertimbangkan ketersediaan barang, tetapi juga 

kualitas, keamanan pangan (food safety), efisiensi biaya, dan 
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keberlanjutan lingkungan (sustainability). 

Prosedur pengadaan secara umum dimulai dengan 

perencanaan kebutuhan bahan baku. Bagian dapur (Kitchen 

Department) dan manajemen makanan dan minuman (Food and 

Beverage Department) membuat rencana penggunaan bahan 

berdasarkan menu harian, acara khusus, dan perkiraan jumlah 

tamu. Hasil dari perencanaan ini dituangkan dalam bentuk daftar 

kebutuhan setelah itu, dibuatlah dokumen permintaan pembelian 

yang disebut Purchase Requisition (PR). Dokumen ini 

mencantumkan jenis bahan, jumlah, dan waktu pengiriman yang 

diinginkan. PR kemudian diverifikasi oleh F&B Manager untuk 

memastikan bahwa permintaan tersebut sesuai kebutuhan dan 

tidak berlebihan. 

 
Gambar 4. 1 Purchase Requisition 

Sumber : The Westin Resort Nusa Dua 

 



45 
 

 

 

 

 
Selanjutnya, bagian pembelian (Purchasing Department) 

akan memproses PR tersebut dengan mencari dan memilih 

vendor (supplier) yang sesuai. Proses ini dinamakan vendor 

sourcing. Purchasing Officer akan mengirim permintaan 

penawaran harga (Request for Quotation/RFQ) kepada beberapa 

vendor yang sudah terdaftar dalam sistem hotel. Hotel The 

Westin Resort Nusa Dua memiliki kebijakan untuk melakukan 

evaluasi vendor secara berkala, mencakup aspek harga, kualitas 

produk, kecepatan pengiriman, dan kepatuhan terhadap standar 

keamanan pangan, Vendor yang dianggap memenuhi syarat 

akan dipilih dan dibuatkan dokumen pemesanan resmi yang 

disebut Purchase Order (PO), yang berisi rincian barang, harga, 

jadwal pengiriman, dan syarat pembayaran. 

 

Gambar 4. 2 Penerimaan dan pemeriksaan barang 
Sumber : The Westin Resort Nusa Dua 

 
Ketika barang datang ke hotel, proses berikutnya adalah 

penerimaan dan pemeriksaan (receiving and inspection). 
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Petugas penerimaan (Receiving Officer) akan memeriksa barang 

berdasarkan dokumen pengiriman dari vendor (Delivery Order) 

dan mencocokkannya dengan PO. Pemeriksaan tidak hanya 

mencakup jumlah barang, tetapi juga kualitas fisik, tanggal 

kedaluwarsa, serta suhu penyimpanan untuk bahan segar seperti 

daging, ikan, dan sayur. Bila ditemukan ketidaksesuaian atau 

kerusakan, barang akan dicatat dalam laporan ketidaksesuaian 

(non- conformance report) dan bisa dikembalikan ke vendor 

sesuai kebijakan retur. 

Gambar 4. 3 Purchase Order 
Sumber : The Westin Resort Nusa Dua 

 
Setelah lolos proses pemeriksaan, bahan makanan dan 

minuman akan disimpan di ruang penyimpanan sesuai 

kategorinya: ruang penyimpanan kering (dry storage), ruang 
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pendingin (chiller), atau ruang beku (freezer). Penataan bahan 

menggunakan sistem FIFO (First In First Out), yaitu barang yang 

datang lebih dahulu harus digunakan lebih dahulu agar tidak 

rusak atau kedaluwarsa. Untuk bahan-bahan khusus seperti 

produk organik atau makanan bebas gluten, penyimpanan 

dilakukan secara terpisah sesuai dengan ketentuan hygiene dan 

sanitasi yang berlaku. Semua bahan diberi label yang 

mencantumkan tanggal masuk, tanggal kedaluwarsa, dan kode 

produk sebagai bagian dari sistem pelacakan (traceability 

system). 

Setelah bahan disimpan dengan benar, dokumen 

transaksi akan diserahkan ke bagian akuntansi untuk diproses 

pembayarannya. Namun, pengadaan tidak berhenti sampai di 

sana. Hotel juga melakukan monitoring dan evaluasi secara 

berkala terhadap seluruh proses ini. Tim audit internal dan cost 

control akan menilai efektivitas pembelian, kualitas bahan, 

efisiensi penggunaan, dan tingkat pengembalian barang. 

Evaluasi ini penting untuk menghindari pemborosan, memastikan 

keberlanjutan pasokan, dan memperbaiki kinerja layanan 

makanan dan minuman di hotel. 

Dengan sistem pengadaan yang terencana, 

terdokumentasi, dan diawasi secara ketat, Hotel The Westin 

Resort Nusa Dua dapat memastikan bahwa semua bahan 
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makanan dan minuman yang digunakan adalah yang terbaik dan 

sesuai dengan standar internasional. Hal ini mendukung tujuan 

utama hotel dalam memberikan pelayanan maksimal kepada 

tamu, meningkatkan citra hotel, serta menjaga keberlangsungan 

operasional secara profesional dan berkelanjutan. 

B. ANALISIS DAN INTERPRESTASI DATA 

Pengadaan dan Penanganan The Westin Resort Nusa 

Dua adalah salah satu hotel bintang lima yang berada di kawasan 

pariwisata elit di Bali. Sebagai hotel internasional, hotel ini sangat 

memperhatikan kualitas pelayanan, khususnya dalam 

penyediaan makanan dan minuman (food and beverage). 

Kualitas makanan dan minuman yang disediakan kepada tamu 

sangat menentukan kepuasan tamu dan citra hotel secara 

keseluruhan. Oleh karena itu, proses pengadaan dan 

penanganan bahan makanan dan minuman harus dilakukan 

dengan cermat dan sesuai standar, baik dari sisi kualitas bahan, 

kebersihan, efisiensi biaya, hingga keberlanjutan lingkungan. 

1. Prosedur Penanganan Dan Pengadaan 

a. Purchase Requisition (PR) 

 Purchase Requisition (PR) merupakan langkah 

awal dalam proses pengadaan barang di lingkungan hotel, 

khususnya dimulai dari dapur (Kitchen Department), yang 

membuat permintaan pembelian barang menggunakan 
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dokumen bernama Purchase Requisition (PR). Dalam PR 

ini dicantumkan nama bahan makanan atau minuman 

yang dibutuhkan, jumlahnya, serta kapan barang tersebut 

dibutuhkan. PR ini harus dicek dan disetujui terlebih 

dahulu oleh Manajer Food & Beverage (F&B Manager), 

lalu dikirim ke bagian pembelian (Purchasing Department) 

untuk ditindaklanjuti.  

  Purchase Requisition bukanlah dokumen 

pemesanan ke supplier, melainkan merupakan formulir 

permintaan internal yang dibuat oleh departemen peminta 

kepada bagian pembelian. Dokumen ini berfungsi sebagai 

alat komunikasi resmi antar departemen untuk 

menyampaikan kebutuhan barang secara tertulis dan 

jelas, sehingga bagian Purchasing dapat memproses 

permintaan tersebut dengan tepat. Di dalam PR, selain 

nama dan jumlah barang, biasanya juga terdapat informasi 

tambahan seperti spe (Purchasing). 

b. Vendor Sourcing and Evaluation 
 

Setelah menerima PR, petugas pembelian 

(Purchasing Officer) akan mencari pemasok (vendor) 

dengan cara mengirimkan permintaan penawaran harga 

atau Request for Quotation (RFQ) ke setidaknya tiga 

vendor yang sudah terdaftar resmi. Vendor yang dipilih 
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akan dievaluasi berdasarkan beberapa kriteria: harga, 

kecepatan pengiriman, kualitas barang, dan apakah 

mereka memenuhi standar keamanan pangan. 

Pada tahap ini, petugas yang bertanggung jawab 

dalam pengadaan, yaitu Purchasing Officer, akan mulai 

melakukan pencarian vendor yang dinilai mampu 

menyediakan barang-barang sesuai dengan daftar 

permintaan yang tertera pada PR. Pencarian vendor 

dilakukan melalui prosedur pengiriman dokumen 

permintaan penawaran harga, yang disebut Request for 

Quotation atau RFQ. Dokumen RFQ ini dikirimkan 

kepada minimal tiga vendor yang sebelumnya telah 

terdaftar resmi dan disetujui oleh manajemen hotel 

sebagai penyedia barang yang dapat diandalkan. 

Pengiriman RFQ kepada tiga vendor atau lebih bertujuan 

untuk memperoleh perbandingan harga, layanan, dan 

kualitas secara objektif, sehingga keputusan pembelian 

nantinya dapat dilakukan secara rasional, transparan, 

c. Purchase Order (PO) 

 
Setelah proses evaluasi vendor selesai dilakukan 

dan salah satu vendor telah dipilih berdasarkan kriteria 

yang telah ditentukan sebelumnya, barulah dibuat 

dokumen pemesanan resmi yang disebut Purchase Order 
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(PO). Purchase Order adalah dokumen tertulis yang 

dikeluarkan oleh bagian pembelian (Purchasing 

Department) sebagai bukti formal dan legal atas 

pemesanan barang kepada vendor yang telah disetujui. 

Dokumen ini mencantumkan secara lengkap rincian 

barang yang dipesan, seperti nama barang, jumlah atau 

kuantitas yang dibutuhkan, harga satuan, total harga 

pembelian, serta jadwal pengiriman barang. Sebelum PO 

dapat dikirimkan ke vendor, dokumen ini harus melalui 

proses verifikasi dan disetujui oleh pihak-pihak yang 

berwenang di internal hotel, yaitu Purchasing Director dan 

Director of Finance. Persetujuan ini bertujuan untuk 

memastikan bahwa proses pembelian berjalan sesuai 

prosedur, sesuai anggaran, dan tidak bertentangan 

dengan kebijakan perusahaan. 

Setelah PO disetujui secara resmi, dokumen 

tersebut kemudian dikirimkan kepada vendor sebagai 

bukti bahwa pihak hotel secara sah telah melakukan 

pemesanan barang sesuai dengan kesepakatan yang 

telah dicapai sebelumnya melalui proses Request for 

Quotation (RFQ). PO ini menjadi acuan resmi bagi vendor 

untuk memproses dan mengirimkan barang sesuai 

permintaan. Keberadaan PO sangat penting karena selain 
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sebagai dasar hukum transaksi, juga berfungsi sebagai 

dokumen pembanding ketika barang tiba di hotel. Artinya, 

saat barang diterima oleh bagian penerimaan (Receiving), 

mereka akan mencocokkan antara barang yang dikirim 

oleh vendor dengan isi dari PO dan dokumen PR untuk 

memastikan kesesuaian data dan kuantitas. Apabila 

terdapat ketidaksesuaian, seperti barang yang kurang, 

berbeda jenis, atau rusak, maka bagian Receiving dapat 

segera melaporkan ke Purchasing untuk ditindaklanjuti. 

Dalam hal ini, PO berperan sebagai kontrol kualitas dan 

kuantitas terhadap barang yang masuk, sekaligus sebagai 

bentuk perlindungan bagi pihak hotel agar tidak 

mengalami kerugian akibat kesalahan pengiriman. 

d. Receiving and Inspection 

 
Setelah dokumen Purchase Order (PO) dikirimkan 

dan diterima oleh vendor, mereka akan memproses dan 

mengirimkan barang sesuai dengan pesanan yang 

tercantum dalam PO. Ketika barang tersebut tiba di area 

hotel, proses selanjutnya adalah Receiving and Inspection, 

yaitu tahap penerimaan dan pemeriksaan barang. Tugas 

ini dilakukan oleh petugas khusus yang disebut Receiving 

Officer, yang bertanggung jawab untuk memastikan bahwa 

barang yang diterima benar-benar sesuai dengan apa 
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yang telah dipesan. Dalam menjalankan tugasnya, 

Receiving Officer akan mencocokkan barang yang datang 

dengan dokumen PO, serta dokumen pendukung lainnya 

seperti Delivery Note dari vendor dan dokumen PR yang 

menjadi dasar awal permintaan. Pemeriksaan ini dilakukan 

secara detail untuk mengecek kesesuaian dari segi jenis 

barang, jumlah atau kuantitas, serta kondisi fisik 

barang saat diterima. 

Untuk membantu proses pemeriksaan tersebut, 

digunakan alat bantu berupa daftar pengecekan standar 

yang disebut Daily Market List, ini menjadi panduan bagi 

petugas dalam melakukan pemeriksaan terhadap bahan 

makanan atau minuman yang masuk. Melalui checklist ini, 

petugas dapat menandai apakah barang telah memenuhi 

standar yang ditetapkan atau tidak. Pemeriksaan tidak 

hanya terbatas pada jumlah dan jenis barang, tetapi juga 

menyangkut aspek kualitas, seperti kesegaran dan suhu 

penyimpanan, terutama untuk produk-produk yang mudah 

rusak seperti daging, ikan, dan makanan laut (seafood). 

Produk-produk tersebut harus diperiksa suhu intinya saat 

diterima, dan idealnya suhu barang tidak boleh melebihi 

5°C. Jika suhu terlalu tinggi, ada risiko barang mengalami 

kerusakan lebih cepat, yang dapat berdampak pada 

kualitas makanan yang disajikan kepada tamu. Oleh 
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karena itu, pengukuran suhu menjadi langkah penting 

dalam proses inspeksi, terutama untuk produk-produk 

yang mudah rusak dan membutuhkan 

penyimpanan dingin. 

Selain itu, dalam proses receiving, petugas juga 

memeriksa kemasan barang, memastikan tidak ada 

kerusakan seperti sobek, bocor, atau kontaminasi. Apabila 

ditemukan ketidaksesuaian, seperti jumlah yang kurang, 

barang yang salah, kualitas yang tidak sesuai, atau suhu 

yang tidak memenuhi standar, maka petugas Receiving 

akan mencatatnya dalam laporan penerimaan dan segera 

melaporkannya ke bagian Purchasing untuk 

ditindaklanjuti. Dalam beberapa kasus, barang bisa ditolak 

dan dikembalikan kepada vendor jika tidak memenuhi 

kriteria yang telah ditetapkan. Dengan adanya proses 

Receiving and Inspection yang dilakukan secara ketat dan 

sesuai prosedur, hotel dapat memastikan bahwa hanya 

barang-barang berkualitas yang masuk ke dalam sistem 

operasional dapur, sehingga standar pelayanan kepada 

tamu tetap terjaga. 

e. Storage and Handling 

Setelah proses pemeriksaan dan penerimaan 

barang selesai dilakukan oleh Receiving Officer, tahap 

berikutnya dalam alur pengadaan adalah Storage and 
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Handling, yaitu proses penyimpanan dan penanganan 

barang yang telah diterima. Barang-barang yang telah 

dinyatakan sesuai dan layak masuk ke dalam sistem 

operasional hotel akan langsung disimpan di tempat yang 

sesuai dengan jenis dan karakteristik masing-masing 

bahan. Proses penyimpanan ini tidak dilakukan 

sembarangan, melainkan harus mengikuti standar 

operasional yang berlaku untuk menjaga kualitas dan 

keamanan produk. Barang-barang yang bersifat kering, 

seperti bahan makanan kemasan, tepung, bumbu, atau 

kaleng, akan disimpan di gudang kering (dry storage), 

yaitu ruangan yang bersuhu normal dan terjaga 

kebersihannya. Sementara itu, bahan makanan yang 

mudah rusak dan membutuhkan suhu dingin, seperti 

sayuran segar, produk susu, dan minuman, akan disimpan 

di ruangan dingin (chill room). 

Selama proses penyimpanan, hotel menerapkan 

sistem rotasi barang yang disebut FIFO (First In First Out). 

Sistem ini mengharuskan bahwa barang yang lebih dulu 

masuk harus lebih dulu digunakan, dengan tujuan untuk 

mencegah bahan makanan menjadi kedaluwarsa atau 

rusak sebelum digunakan. Setiap kali ada pengeluaran 

bahan dari gudang, petugas gudang akan memastikan 
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bahwa produk yang paling awal diterima adalah yang 

paling awal keluar. Sistem FIFO sangat penting dalam 

pengelolaan stok agar tidak terjadi penumpukan barang 

lama yang terlupakan dan berisiko menurunkan kualitas 

makanan yang disajikan kepada tamu. 

Dengan menerapkan prosedur penyimpanan dan 

penanganan barang secara tepat, hotel dapat menjaga 

kualitas bahan baku yang digunakan di dapur, mencegah 

pemborosan, serta memastikan bahwa makanan yang 

disajikan kepada tamu tetap aman, segar, dan sesuai 

standar kualitas yang telah ditetapkan.  

f. Documentation and Traceability 

Setelah seluruh proses penerimaan dan 

penyimpanan barang selesai dilakukan sesuai prosedur, 

tahap selanjutnya dalam siklus pengadaan adalah 

Documentation and Traceability. Pada tahap ini, semua 

dokumen yang berkaitan dengan pembelian—seperti 

Purchase Requisition (PR), Purchase Order (PO), Delivery 

Note dari vendor, dan Food Receiving Checklist—akan 

dikumpulkan dan diserahkan ke bagian Akuntansi untuk 

diproses lebih lanjut, terutama dalam hal verifikasi dan 

pembayaran kepada vendor. Dokumen-dokumen tersebut 

menjadi bukti administrasi yang menunjukkan bahwa 
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proses pengadaan telah berjalan sesuai dengan prosedur 

dan bahwa barang yang dipesan benar-benar telah 

diterima dengan baik oleh pihak hotel. Proses ini penting 

untuk memastikan bahwa pembayaran yang dilakukan 

kepada vendor tepat jumlah, tepat waktu, dan memiliki 

dasar yang jelas serta terdokumentasi secara sah. 

Selain aspek administrasi, proses traceability atau 

pelacakan bahan makanan juga menjadi bagian penting 

dalam sistem pengadaan di hotel. Traceability mengacu 

pada kemampuan untuk melacak asal-usul dan riwayat 

penggunaan setiap bahan yang masuk ke dalam sistem 

operasional hotel, mulai dari saat barang diterima, 

disimpan, hingga digunakan dalam proses produksi 

makanan. Untuk mendukung hal ini, setiap bahan 

makanan yang diterima dan disimpan wajib diberi label 

informasi. Label tersebut mencantumkan beberapa data 

penting seperti tanggal barang masuk, tanggal 

kedaluwarsa, serta kode produk atau kode batch dari 

vendor. Informasi ini tidak hanya membantu staf gudang 

dan dapur dalam menerapkan sistem FIFO dengan lebih 

mudah, tetapi juga menjadi bagian dari kontrol mutu 

(quality control) yang ketat. 
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2. Kendala yang Dihadapi dan Cara Mengatasinya 

a. Fluktuasi Harga Bahan Baku 

 
1) Kendala: Harga bahan makanan dan minuman, 

terutama produk segar seperti daging, ikan, dan 

sayuran, sering kali tidak stabil karena dipengaruhi 

oleh musim, kondisi pasar, dan ketersediaan stok 

di tingkat produsen.  

2) Solusi: Hotel mengatasi hal ini dengan menyusun 

kontrak jangka panjang dengan vendor terpercaya 

(fixed-term contract) agar memperoleh harga tetap 

dalam periode tertentu. Selain itu, dilakukan 

kegiatan perencanaan pembelian berdasarkan 

perkiraan kebutuhan (forecasting) agar pembelian 

lebih efisien dan terencana. 

b. Keterlambatan Pengiriman Barang 

 
1) Kendala: Vendor terkadang tidak dapat 

mengirimkan barang tepat waktu karena kendala 

transportasi, cuaca buruk, atau kendala logistik 

lainnya. Ini bisa berdampak pada operasional 

dapur.  

2) Solusi: The Westin Resort Nusa Dua menyiasatinya 

dengan menyiapkan buffer stock atau stok 
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cadangan untuk bahan-bahan penting. Hotel juga 

bekerja sama dengan lebih dari satu vendor 

(multiple supplier strategy) sebagai alternatif jika 

vendor utama tidak bisa mengirimkan barang. 

c. Barang Tidak Sesuai Spesifikasi 

 
1) Kendala: Barang yang datang tidak sesuai dengan 

spesifikasi yang diminta, misalnya kualitas produk 

menurun, kuantitas tidak sesuai pesanan, atau 

barang rusak saat pengiriman. 

2) Solusi: Hotel menerapkan SOP pemeriksaan 

barang masuk (receiving SOP) secara ketat. Jika 

ditemukan ketidaksesuaian, dilakukan retur barang 

(barang dikembalikan ke vendor), dan vendor 

diwajibkan mengganti barang sesuai kesepakatan. 

Semua kejadian dicatat dalam logbook sebagai 

bagian dari evaluasi vendor.
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BAB V 

KESIMPULAN DAN SARAN 

 
A. SIMPULAN 

Berdasarkan hasil penelitian yang telah dilakukan di The 

Westin Resort Nusa Dua, Bali, dapat disimpulkan bahwa sistem 

pengadaan dan penanganan bahan makanan dan minuman di hotel 

ini sudah berjalan dengan baik dan sesuai standar operasional hotel 

berbintang lima. 

1. Proses pengadaan bahan makanan dan minuman dilakukan 

secara sistematis dan terencana. Dimulai dari permintaan 

bahan oleh dapur (Purchase Requisition), pemilihan pemasok 

melalui proses penawaran harga (RFQ), pembuatan Purchase 

Order (PO), hingga proses penerimaan barang (receiving) yang 

mencakup pemeriksaan jumlah, kualitas, dan suhu produk. 

Semua tahapan ini dijalankan oleh bagian-bagian yang saling 

bekerja sama, seperti Kitchen Department, Purchasing, 

Receiving, dan Accounting. 

2. Penanganan bahan makanan dilakukan dengan prosedur yang 

rapi dan aman. Setelah barang diterima, bahan disimpan di 

tempat penyimpanan yang sesuai seperti gudang kering, 



 

 

 

 

pendingin, dan freezer. Penyimpanan menggunakan sistem 

FIFO (First In, First Out) untuk mencegah kerusakan dan 

pemborosan bahan. 

3. Hotel menghadapi beberapa kendala dalam proses 

pengadaan, seperti fluktuasi harga bahan, keterlambatan 

pengiriman, dan barang tidak sesuai spesifikasi. Namun, 

kendala-kendala ini diatasi dengan strategi yang efektif, seperti 

kontrak jangka panjang dengan vendor, stok cadangan (buffer 

stock), serta evaluasi berkala terhadap kinerja vendor. 

4. Keseluruhan proses pengadaan dan penanganan di Hotel The 

Westin Resort Nusa Dua menunjukkan bahwa hotel 

menerapkan manajemen yang profesional, efisien, dan 

bertanggung jawab. Hal ini bertujuan untuk menjaga kualitas 

layanan, kepuasan tamu, serta kelancaran operasional hotel 

secara menyeluruh. 

Dengan sistem yang terintegrasi dan pengawasan yang ketat, 

The Westin Resort Nusa Dua mampu mempertahankan kualitas 

bahan makanan dan minuman sesuai standar internasional, serta 

menjaga citra hotel sebagai salah satu properti premium di 

Indonesia. 

B. SARAN 

Berdasarkan kesimpulan yang telah diuraikan, penulis 

memberikan beberapa saran sebagai berikut: 



 

 

 

 

Meskipun proses pengadaan Food and Beverage di The Westin 

Resort Nusa Dua sudah berjalan dengan baik, terdapat beberapa 

upaya strategis yang dapat diterapkan untuk meningkatkan 

efektivitas, efisiensi, dan keberlanjutan operasional secara 

keseluruhan. Salah satu langkah utama yang direkomendasikan 

adalah penerapan sistem digitalisasi yang lebih terintegrasi antara 

departemen dapur (kitchen), purchasing, receiving, dan akuntansi. 

Sistem digital yang saling terhubung ini akan mempermudah proses 

pemantauan stok bahan baku, mempercepat akses terhadap riwayat 

pembelian, dan memungkinkan pengambilan keputusan yang lebih 

akurat berbasis data real-time. Digitalisasi juga akan mendukung 

transparansi dalam alur pengadaan serta mempermudah pelaporan 

dan audit internal. Selain itu, hotel juga perlu terus memperkuat 

hubungan dengan vendor atau pemasok yang telah terbukti 

terpercaya. Evaluasi kinerja vendor secara berkala penting dilakukan 

untuk memastikan kualitas, ketepatan waktu pengiriman, dan 

kesesuaian harga tetap terjaga. Tidak hanya itu, membuka peluang 

kerja sama dengan pemasok lokal juga merupakan strategi yang 

tepat untuk mendukung ketahanan pasokan bahan baku, 

mengurangi jejak karbon akibat distribusi jarak jauh, serta 

berkontribusi pada pengembangan 56 ekonomi lokal.  

Dalam rangka menjaga kualitas layanan dan mengurangi potensi 

kesalahan dalam proses pengadaan, hotel juga disarankan untuk 



 

 

 

 

memberikan pelatihan secara berkala kepada staf yang terlibat 

dalam proses pengadaan. Pelatihan ini mencakup pemahaman 

mendalam mengenai Standar Operasional Prosedur (SOP) 

pengadaan, penyimpanan bahan makanan yang sesuai dengan 

standar keamanan pangan (food safety), serta manajemen risiko 

dalam rantai pasok. Staf yang terlatih dan kompeten akan lebih siap 

menghadapi tantangan operasional serta mampu menjalankan tugas 

secara profesional dan akurat. Selain penguatan sumber daya 

manusia, hotel juga perlu mengoptimalkan pengelolaan buffer stock, 

yaitu stok cadangan yang disiapkan untuk menghadapi potensi 

keterlambatan pengiriman atau lonjakan permintaan secara tiba-tiba. 

Pengelolaan buffer stock yang efisien akan membantu mencegah 

gangguan operasional akibat kelangkaan bahan. Dalam hal ini, 

strategi pemasok ganda (multiple supplier strategy) juga sangat 

penting untuk diterapkan, di mana hotel menjalin kerja sama dengan 

lebih dari satu pemasok untuk jenis bahan tertentu guna memastikan 

keberlanjutan pasokan meskipun terjadi kendala dengan salah satu 

vendor. 
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LAMPIRAN 
 
A. List Wawancara dengan Purchasing Staff 

Nama    : Mira Delviani 
Jabatan : Purchasing Staff 
 
1. Bisa dijelaskan tanggung jawab utama Ibu sebagai Staff 

Purchasing di The Westin Resort Nusa Dua? 
Tugas utama saya adalah memastikan semua proses 
pengadaan bahan makanan dan minuman berjalan lancar 
sesuai prosedur. Itu mencakup menerima dan memverifikasi 
Purchase Requisition (PR), mengirim Request for Quotation 
(RFQ) ke vendor, menyusun dan menerbitkan Purchase 
Order (PO), serta berkoordinasi dengan tim Receiving untuk 
pemeriksaan barang saat tiba. Saya juga bertanggung jawab 
atas dokumentasi pengadaan dan komunikasi dengan 
vendor. 

2. Bagaimana alur awal dari pengadaan barang di hotel ini? 
Proses dimulai dari Kitchen atau Food & Beverage 
Department yang menyusun daftar kebutuhan bahan. Daftar 
itu disusun berdasarkan menu harian, acara khusus, dan 
estimasi jumlah tamu. Mereka membuat PR yang 
mencantumkan jenis bahan, jumlah, dan tanggal kebutuhan. 
Setelah diverifikasi oleh F&B Manager, PR dikirim ke bagian 
Purchasing untuk diproses lebih lanjut. PR ini bukan dokumen 
pemesanan ke vendor, tapi sebagai permintaan internal. 

3. Setelah PR diterima, bagaimana Ibu memilih vendor? 
Kami mengirim RFQ ke minimal tiga vendor resmi yang sudah 
terdaftar dalam sistem hotel. Vendor-vendor ini sebelumnya 
telah melalui proses seleksi dan disetujui oleh manajemen. 
Dalam RFQ, kami mencantumkan spesifikasi barang, 
kuantitas, dan tanggal pengiriman. Ini penting agar kami bisa 
membandingkan penawaran secara objektif dari sisi harga, 
kualitas, dan layanan. 

4. Apa saja kriteria yang digunakan dalam memilih vendor? 
Ada empat kriteria utama yakni, harga yang kompetitif, 
kecepatan dan ketepatan waktu pengiriman, ualitas bahan, 
sesuai dengan standar hotel, dan epatuhan terhadap standar 
keamanan pangan (food safety). Kami juga 
mempertimbangkan rekam jejak vendor dari hasil evaluasi 



 

 

 

 

berkala. 
5. Setelah vendor dipilih, bagaimana prosedur pembuatan PO? 

Kami buatkan PO berdasarkan penawaran terbaik dari 
vendor. PO berisi nama barang, jumlah, harga satuan, total 
harga, jadwal pengiriman, dan ketentuan pembayaran. 
Setelah saya susun, PO harus diverifikasi dan disetujui oleh 
Purchasing Director dan Director of Finance. Baru setelah itu 
PO dikirim ke vendor sebagai dokumen legal untuk 
pemesanan. 

6. Apakah PO juga digunakan sebagai dasar pemeriksaan barang? 
Ya, PO menjadi dokumen utama saat tim Receiving 
melakukan pengecekan barang. Mereka cocokkan barang 
yang dikirim vendor dengan isi PO dan PR. Jika ada 
ketidaksesuaian, kami bisa ajukan retur barang ke vendor. 

7. Bisa dijelaskan proses saat barang diterima di hotel? 
Barang yang datang langsung diperiksa oleh Receiving 
Officer. Mereka memverifikasi barang dengan PO, Delivery 
Note, dan PR. Pemeriksaan meliputi jumlah, jenis, dan kondisi 
barang. Untuk produk segar seperti daging atau ikan, dicek 
juga suhu inti—harus di bawah 5°C untuk menjamin 
kesegaran. Kami juga periksa kemasan, pastikan tidak rusak 
atau terkontaminasi. 

8. Apa yang dilakukan jika barang tidak sesuai? 
Jika ada perbedaan jumlah, barang rusak, atau tidak sesuai 
spesifikasi, barang tersebut dilaporkan dalam logbook dan 
bisa langsung dikembalikan ke vendor. Kami juga 
dokumentasikan dalam laporan penerimaan. 

9. Bagaimana proses penyimpanan bahan setelah diterima? 
Setelah dinyatakan sesuai, barang disimpan sesuai jenisnya. 
Barang kering masuk ke dry storage, bahan dingin ke chiller, 
dan barang beku seperti daging disimpan di freezer. Kami 
menerapkan sistem FIFO (First In First Out) agar bahan yang 
lebih dulu masuk digunakan lebih dulu, supaya tidak rusak 
atau expired. 

10. Sejauh mana peran dokumentasi dalam pengadaan ini? 
Sangat penting. Semua dokumen—PR, PO, Delivery Note, 
dan checklist—kami serahkan ke bagian akuntansi sebagai 
dasar pembayaran. Kami juga memberi label pada setiap 
bahan makanan dengan tanggal masuk, tanggal 
kedaluwarsa, dan kode batch vendor untuk memudahkan 
pelacakan bila ada masalah. 

11. Apa kendala umum yang sering terjadi? 
Yang sering kami hadapi adalah: 
• Fluktuasi harga bahan segar seperti daging dan sayur. 

Kami atasi dengan membuat kontrak tetap dengan vendor. 
• Keterlambatan pengiriman, kami siapkan buffer stock dan 



 

 

 

 

punya vendor alternatif. 
• Barang tidak sesuai spesifikasi, kami jalankan SOP 

receiving dan retur barang dengan tegas. 
 
 
 
B. List Wawancara dengan Purchasing Staff 

Nama    : Eka Rusfiansyah 
Jabatan : Purchasing Director 
 
1. Bapak Eka, bisa dijelaskan peran Bapak sebagai Purchasing 

Director? 
Tugas saya adalah mengelola sistem pengadaan secara 
keseluruhan, dari sisi kebijakan, pengawasan, hingga 
evaluasi vendor. Saya memastikan semua proses berjalan 
sesuai dengan standar internasional dan mendukung 
operasional dapur hotel secara efisien. 

2. Apa prinsip utama dalam kebijakan pengadaan hotel? 
Kami berpedoman pada kualitas, efisiensi biaya, keamanan 
pangan, dan keberlanjutan. Kami harus pastikan bahwa 
setiap bahan yang masuk sesuai dengan standar dan 
mendukung pelayanan hotel bintang lima. 

3. Bagaimana hotel melakukan evaluasi terhadap vendor? 
Evaluasi dilakukan secara periodik oleh tim audit dan cost 
control. Aspek yang kami nilai meliputi harga, kualitas, 
ketepatan waktu pengiriman, dan kepatuhan terhadap 
standar food safety. Semua vendor memiliki catatan performa 
yang digunakan untuk review berkala. 

4. Bagaimana Bapak menyikapi kendala seperti fluktuasi harga? 
Kami gunakan kontrak jangka tetap (fixed-term) dengan 
vendor utama untuk menjaga stabilitas harga. Kami juga 
lakukan perencanaan pembelian jangka menengah 
(forecasting) berdasarkan kebutuhan yang diprediksi dari 
jumlah tamu dan event. 

5. Dan bagaimana menghadapi keterlambatan pengiriman? 
Strateginya adalah multiple supplier. Jadi jika satu vendor 
mengalami kendala, kami bisa segera beralih ke vendor 
cadangan. Selain itu, kami siapkan buffer stock untuk bahan 
penting seperti protein dan bumbu utama. 

6. Bagaimana Bapak mengawasi proses PR hingga receiving? 
Saya pastikan semua PR diverifikasi oleh F&B Manager. PO 
baru bisa dikeluarkan setelah saya dan Finance Director 
menyetujui. Receiving juga harus mencocokkan barang 
dengan dokumen. Ini semua masuk dalam sistem audit 
internal kami. 

7. Bagaimana proses audit dilakukan dalam sistem pengadaan? 



 

 

 

 

Audit internal memeriksa efektivitas pembelian, kualitas 
bahan, hingga efisiensi penggunaan. Kami lihat juga tingkat 
retur barang dan pelacakan bahan melalui traceability. Ini 
membantu memperbaiki sistem dan menghindari kerugian. 

8. Apa harapan Bapak ke depan untuk sistem pengadaan hotel? 
Saya berharap sistem pengadaan kami bisa terus adaptif, 
terutama menghadapi dinamika rantai pasok dan tren bahan 
baku berkelanjutan. Saya juga mendorong digitalisasi sistem 
pengadaan dan pelacakan real time untuk efisiensi yang lebih 
tinggi. 

 
 
 
 

C. Contoh Invoice 

 
  



 

 

 

 

 
 

D. Contoh Receiving Checklist 

 
  



 

 

 

 

E. Contoh Purchasing Requisition 
 

  
 



 

 

 

 

 
 
 
 
 
 
 

F. Contoh Daily Market List 
 



 

 

 

 

 
 
 
 
 
 
 



 

 

 

 

 


