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BAB I  

PENDAHULUAN 

A. Latar Belakang 

Pulau Bali merupakan salah satu tujuan wisata unggulan di 

Indonesia yang telah dikenal di tingkat internasional. Keindahan alam yang 

menawan, keragaman budaya yang unik, dan keramahan penduduknya 

menjadikan Bali sebagai tempat yang banyak dikunjungi oleh wisatawan 

lokal maupun mancanegara. Setiap tahun, ribuan wisatawan datang ke Bali 

untuk merasakan berbagai atraksi wisata, mulai dari pantai yang 

menakjubkan hingga daerah pegunungan yang sejuk serta festival budaya 

yang kaya akan nilai-nilai tradisional. 

Meningkatnya jumlah kunjungan wisatawan berperan besar dalam 

mendorong pertumbuhan sektor pariwisata di Bali. Menurut Nahlony 

(2023:3) perkembangan sektor pariwisata Bali telah memberikan kontribusi 

yang signifikan terhadap perkembangan pulau, penduduk, dan 

perekonomian daerahnya. Hotel berbintang menjadi pilihan utama bagi 

para wisatawan yang mencari kenyamanan dan layanan berkualitas selama 
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menginap. Tingginya permintaan akan layanan akomodasi mendorong 

hotel-hotel di Bali untuk meningkatkan kualitas layanan, termasuk dalam 

aspek penyediaan makanan dan minuman (Food & Beverage). 

Kuta merupakan salah satu kawasan wisata di Bali yang 

berkembang pesat dan menjadi pusat pariwisata yang ramai dikunjungi. 

Kawasan ini dikenal dengan pantainya dengan ombak yang ideal untuk 

kegiatan berselancar, ditambah dengan suasana kehidupan malam yang 

semarak. Kuta juga menawarkan berbagai pusat perbelanjaan, restoran, 

dan fasilitas hiburan yang mampu menarik minat wisatawan. 

Perkembangan pariwisata yang pesat di daerah Kuta berdampak langsung 

pada pertumbuhan industri perhotelan. Menurut Nahlony (2023:5) 

menyatakan bahwa hotel-hotel di Bali didorong untuk memberikan layanan, 

dan fasilitas berkualitas tinggi bagi para wisatawan guna menghadapi 

persaingan yang ketat dalam industri perhotelan. Salah satu kawasan yang 

menjadi pilihan utama untuk akomodasi hotel berbintang adalah kawasan 

Tuban, yang terletak di bagian selatan Kuta dan memiliki akses mudah ke 

berbagai destinasi wisata. 

Sebagai kawasan strategis, Tuban dikenal dengan deretan hotel 

berbintang yang tidak hanya menawarkan kenyamanan tetapi juga 

menawarkan kemudahan mobilitas bagi para wisatawan. Salah satu hotel 

unggulan di kawasan ini adalah Holiday Inn Resort Baruna Bali yang 

merupakan bagian dari InterContinental Hotels Group (IHG). Hotel ini 

menyediakan berbagai fasilitas berstandar internasional, termasuk restoran 
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yang menyajikan makanan dan minuman berkualitas tinggi. Untuk menjaga 

kualitas tersebut, pihak hotel memastikan bahwa semua bahan baku yang 

digunakan memenuhi standar yang telah ditentukan. Dalam hal ini, 

Receiving Section berperan sebagai garda terdepan dalam memastikan 

bahwa bahan baku yang diterima dari pemasok sesuai dengan standar 

kualitas hotel. 

Receiving Section merupakan salah satu bagian dari Finance 

Department yang bertanggung jawab terhadap penerimaan barang di hotel. 

Receiving bertugas untuk menerima bahan baku dari pemasok, memeriksa 

kondisi, kualitas, dan kesesuaian bahan sebelum diterima sepenuhnya. 

Proses pengecekan meliputi berbagai aspek, seperti kesegaran bahan 

baku, jumlah yang sesuai dengan permintaan, dan memastikan bahan baku 

bebas dari kerusakan. Dengan memastikan bahan baku yang digunakan, 

hotel dapat menjaga kepercayaan tamu sekaligus menyajikan hidangan 

berkualitas tinggi yang mencerminkan reputasi hotel. 

Holiday Inn Resort Baruna Bali menjalin kerja sama dengan kurang 

lebih 200 supplier untuk mendukung berbagai kebutuhan operasional 

sehari-hari. Dari jumlah tersebut, sekitar 80 supplier mengirimkan 

barangnya secara rutin setiap hari, memastikan kelancaran pasokan bahan 

baku yang diperlukan oleh hotel. Setiap supplier memiliki peran penting 

dalam menyediakan berbagai barang yang dibutuhkan untuk operasional 

hotel. Pengiriman bahan baku yang teratur merupakan unsur penting dalam 

rantai pasokan untuk mendukung operasional hotel agar tetap berjalan 
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dengan efisien. Namun, dalam proses penerimaan bahan baku adakalanya 

barang yang dikirim oleh pemasok tidak sesuai dengan standar kualitas 

yang ditetapkan oleh hotel. Dalam hal ini, barang yg tidak memenuhi 

standar tersebut akan dikategorikan sebagai barang reject. 

Barang reject adalah bahan baku yang tidak sesuai dengan 

spesifikasi yang telah disepakati, seperti kemasan barang yang rusak, 

kedaluwarsa, atau tidak memenuhi standar kualitas yang diharapkan oleh 

hotel. Barang yang diterima dalam kondisi tersebut tidak dapat digunakan 

untuk operasional hotel, sehingga perlu dipisahkan dari bahan baku lainnya. 

Di Hotel Holiday Inn Resort Baruna Bali, setiap barang yang dianggap tidak 

sesuai standar akan dicatat dalam sebuah formulir khusus yang disebut 

dengan reject form.  

Reject form digunakan sebagai alat dokumentasi untuk mencatat 

setiap barang yang ditolak karena tidak memenuhi standar kualitas yang 

ditetapkan oleh hotel. Formulir ini mencatat rincian barang yang ditolak, 

seperti jenis barang, jumlah, dan alasan penolakan barang. Setelah barang 

tercatat dalam Reject form, kemudian bagian Purchasing melakukan tindak 

lanjut dengan supplier untuk menyelesaikan masalah tersebut. Supplier 

akan diberitahu tentang barang yang ditolak beserta alasan penolakannya, 

dan mereka akan melakukan verifikasi serta pengaturan pengembalian 

barang atau pengiriman pengganti yang sesuai dengan standar yang telah 

ditetapkan.  



5 
 

 
 

Dalam Penerimaan barang Food and Beverage, barang dapat 

dikategorikan menjadi 3 jenis barang yaitu: dry (bahan kering), fresh (bahan 

segar), dan frozen (bahan beku). Barang kering, seperti beras, tepung, dan 

rempah-rempah, disimpan pada suhu ruang antara 18°C hingga 38°C. 

Bahan segar, seperti sayuran, buah-buahan, daging, dan produk susu, 

memerlukan penyimpanan dalam ruang pendingin (chiller) dengan suhu 

0°C hingga 5°C. Adapun bahan beku, seperti daging beku, french fries, dan 

sosis, disimpan dalam ruang pembekuan (freezer) dengan suhu di bawah 

0°C untuk menjaga kualitas barang dan mencegah pertumbuhan 

mikroorganisme. 

Jumlah penerimaan barang yang diterima setiap bulannya tidak 

selalu sama, tergantung pada tingkat hunian tamu dan kebutuhan 

operasional hotel. Pada periode dengan okupansi tinggi, seperti musim 

liburan, volume penerimaan barang cenderung meningkat. Untuk menjaga 

kualitas operasional, bagian Receiving mencatat seluruh barang yang 

diterima serta barang yang ditolak (reject) karena tidak sesuai dengan 

standar yang ditetapkan. Berdasarkan data yang diperoleh dari Receiving 

adapun rekapitulasi data penerimaan dan barang reject yang telah 

dikelompokkan berdasarkan jenisnya selama periode November 2024 

hingga Januari 2025, sebagai berikut: 
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Tabel 1. 1 Data Penerimaan Barang 

Periode Jenis Barang Barang Diterima Barang Reject Persentase Reject 

November 

Dry (pack) 1.100 275 

25% 
Fresh (kg) 1.500 375 

Frozen (pack) 800 200 

Total 3.400 850 

Desember 

Dry (pack) 1.250 375 

30% 
Fresh (kg) 1.600 480 

Frozen (pack) 850 255 

Total 3.700 1.110 

Januari 

Dry (pack) 1.180 310 

25,9% 
Fresh (kg) 1.550 400 

Frozen (pack) 820 210 

Total 3.550 920 

Sumber: Holiday Inn Resort Baruna Bali 

Berdasarkan data penerimaan barang di atas, jumlah barang yang 

diterima mengalami fluktuasi setiap bulan, dengan angka tertinggi terjadi 

pada bulan Desember. Peningkatan jumlah penerimaan barang pada bulan 

Desember disebabkan oleh lonjakan permintaan selama musim liburan 

akhir tahun, di mana tingkat hunian hotel meningkat sehingga kebutuhan 

bahan makanan juga bertambah. Sebaliknya, pada bulan November dan 

Januari, jumlah penerimaan barang lebih rendah, sejalan dengan tingkat 

okupansi hotel yang lebih stabil setelah musim puncak. 

Tren penerimaan barang ini berpengaruh terhadap jumlah barang 

reject, dimana semakin banyak barang yang diterima, maka potensi barang 

yang tidak sesuai standar juga meningkat. Dilihat dari banyaknya barang 

yang diterima setiap bulannya, tidak semua barang tersebut dapat 

digunakan dalam operasional hotel karena adanya beberapa barang yang 

tidak memenuhi standar kualitas hotel. Hal ini kemungkinan besar 

dipengaruhi oleh tingginya volume pengiriman selama musim liburan, yang 
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dapat menyebabkan penurunan kualitas bahan, keterlambatan pengiriman, 

serta meningkatnya tekanan terhadap supplier untuk memenuhi permintaan 

dalam jumlah besar. 

Barang kategori fresh mengalami reject tertinggi setiap bulan, 

dengan jumlah terbesar pada bulan Desember yaitu 480 kg atau 30% dari 

total penerimaan barang fresh. Hal ini disebabkan oleh sifat bahan fresh 

yang mudah rusak, seperti sayur, buah, daging, telur dan produk susu, yang 

memerlukan penanganan dan penyimpanan khusus. Faktor cuaca, 

transportasi yang kurang optimal, serta proses penyimpanan yang tidak 

sesuai suhu standar dapat mempercepat pembusukan dan menurunkan 

kualitas barang. 

Barang kategori dry juga mengalami peningkatan reject yang cukup 

signifikan pada Desember yaitu 375 pack atau 30% dari total penerimaan 

barang dry dibandingkan dengan bulan lainnya. Hal ini kemungkinan 

disebabkan oleh stok besar-besaran dari supplier menjelang akhir tahun, 

sehingga risiko kemasan rusak, barang kedaluwarsa, atau kesalahan 

dalam spesifikasi produk menjadi lebih tinggi. Beberapa contoh barang dry 

yang sering mengalami reject adalah beras, tepung, rempah-rempah, dan 

produk kemasan lainnya. 

Barang kategori frozen memiliki angka reject yang lebih sedikit 

dibanding dua kategori lainnya, tetapi tetap cukup tinggi, terutama pada 

bulan Desember yaitu 255 pack atau 30% dari total penerimaan barang 

frozen. Penolakan barang frozen umumnya terjadi karena fluktuasi suhu 
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selama pengiriman, yang dapat menyebabkan produk mencair lalu 

membeku kembali, sehingga menurunkan kualitas dan tekstur bahan 

seperti es krim, daging beku, seafood, sosis, dan kentang olahan.  

Secara keseluruhan, jumlah barang reject tertinggi terjadi pada bulan 

Desember yaitu 1.110 unit atau 30% dari total penerimaan barang pada 

bulan tersebut, sedangkan November sekitar 850 unit atau 25% dan Januari 

sekitar 920 unit atau 26% dari total penerimaan barang pada bulan tersebut 

dan memiliki jumlah reject yang sedikit lebih rendah. Tingginya jumlah 

barang reject ini menunjukkan bahwa proses penerimaan dan penanganan 

barang yang tidak sesuai standar sangat berpengaruh terhadap kelancaran 

operasional hotel. 

Melihat dari banyaknya barang Food and Beverage yang tidak 

sesuai standar di Holiday Inn Resort Baruna Bali, diperlukan prosedur 

penanganan yang tepat untuk menjaga kualitas layanan dan efesiensi 

operasional. Pengelolaan barang yang tidak sesuai standar ini mencakup 

proses indentifikasi, pelaporan, serta tindak lanjut yang harus dilakukan 

sesuai dengan kebijakan hotel. Pemahaman terhadap prosedur ini tidak 

hanya membantu menjaga mutu bahan makanan dan minuman yang 

digunakan, tetapi juga memastikan kelancaran operasional pada 

departemen F&B. 

Penulis ingin mendalami lebih lanjut bagaimana prosedur 

penanganan barang Food and Beverage yang tidak sesuai standar di 

Receiving Section, dari tahap penerimaan hingga proses pengembalian 
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atau tindakan korektif lainnya. Penelitian ini diharapkan dapat memberikan 

pemahaman yang lebih mendalam tentang pengelolaan logistik dan kontrol 

kualitas dalam industri perhotelan. Berdasarkan pemikiran dan uraian 

diatas maka penulis tertarik untuk mengkaji Tugas Akhir dengan judul 

"Prosedur Penanganan Barang Food and Beverage yang Tidak Sesuai 

Standar Pada Receiving Section Holiday Inn Resort Baruna Bali" 

 

B. Pokok Masalah 

Bertitik belakang dari latar belakang masalah diatas, maka pokok 

permasalahan yang akan dibahas dalam penelitian ini adalah: 

1. Bagaimanakah prosedur penanganan barang Food and Beverage yang 

tidak sesuai standar pada Receiving Section Holiday Inn Resort Baruna 

Bali? 

2. Apa saja kendala-kendala yang dihadapi dalam penanganan barang 

Food and Beverage yang tidak sesuai standar pada Receiving Section 

Holiday Inn Resort Baruna Bali? 

C. Tujuan Penelitian 

Berdasarkan pokok permasalahan yang diuraikan diatas, adapun 

tujuan dari dilaksanakannya penelitian ini sebagai berikut:  

1. Untuk mengetahui prosedur penanganan barang Food and Beverage 

yang tidak sesuai standar pada Receiving Section Holiday Inn Resort 

Baruna Bali. 
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2. Untuk mengetahui apa saja kendala-kendala yang dihadapi dalam 

penanganan barang Food and Beverage yang tidak sesuai standar 

pada Receiving Section Holiday Inn Resort Baruna Bali. 

D. Manfaat Penelitian 

Hasil dari penelitian ini diharapkan dapat berguna untuk berbagai 

kepentingan, terutama yang terkait dengan prosedur penanganan barang 

Food and Beverage yang tidak sesuai standar pada Receiving Section 

Holiday Inn Resort Baruna Bali. Adapun manfaat yang didapat sebagai 

berikut: 

1. Bagi Mahasiswa 

Untuk menambah wawasan yang nantinya bisa digunakan untuk 

pengaplikasian teori serta sebagai bahan perbandingan yang telah 

didapat di bangku kuliah dengan dunia praktisi yang terjadi di lapangan 

dan juga sangat membantu untuk menempuh ujian akhir sebagai salah 

satu syarat untuk memperoleh ijazah Diploma III Jurusan Administrasi 

Bisnis Politeknik Negeri Bali. 

2. Bagi Politeknik Negeri Bali 

a. Penelitian ini diharapkan bisa dijadikan sebagai bahan masukan 

guna menyempurnakan kurikulum pendidikan yang disesuaikan 

dengan dunia kerja. 

b. Dapat dijadikan sebagai bahan acuan di perpustakaan dan dijadikan 

sebagai bahan pertimbangan bagi mahasiswa lain untuk membuat 

suatu penelitian sejenis serta sebagai bahan evaluasi dalam 
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pemberian teori perkuliahan berdasarkan penerapan yang 

dipraktekkan mahasiswa dalam dunia industri. 

3. Bagi Perusahaan 

Penelitian ini diharapkan dapat memberikan gambaran dan saran atau 

pemikiran dalam pengambilan keputusan guna menyempurnakan 

kegiatan kerja di perusahaan dan juga dalam pengambilan keputusan 

untuk meningkatkan efektivitas dan efisiensi kerja. 

E. Metode Penelitian 

1. Lokasi Penelitian 

Lokasi Penelitian ini dilakukan di Hotel Holiday Inn Resort 

Baruna Bali yang bertempat di Jl. Wana Segara No. 33, Tuban, Kec. 

Kuta, Kabupaten Badung, Bali. 

2. Objek Penelitian 

Objek Penelitian yang dibahas adalah mengenai prosedur 

penanganan barang Food and Beverage yang tidak sesuai standar 

pada Receiving Section Holiday Inn Resort Baruna Bali. 

3. Data Penelitian 

a. Jenis Data 

Jenis data yang digunakan dalam penelitian ini adalah data 

kualitatif. Menurut Waruwu (2023:28) Penelitian kualitatif 

merupakan penelitian yang bersifat deskriptif dan analisis. 

Penelitian kualitatif menggunakan teknik penelitian berupa narasi 
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atau kata-kata dalam menjelaskan dan menjabarkan makna dari 

setiap fenomena, gejala, dan situasi sosial tertentu. Pada penelitian 

ini data kualitatif merangkum informasi mengenai “Prosedur 

Penanganan Barang Food and Beverage yang Tidak Sesuai 

Standar Pada Receiving Section Holiday Inn Resort Baruna Bali”. 

b. Sumber Data 

Adapun sumber data yang digunakan pada penelitian ini adalah 

sebagai berikut: 

1) Data Primer 

Menurut Sulung (2024:112) Data primer merupakan sumber 

informasi utama yang dikumpulkan secara langsung oleh peneliti 

saat melakukan penelitian. Sumber data ini diperoleh dari 

sumber asli, baik individu maupun kelompok yang menjadi 

responden atau informan yang relevan dengan variabel yang 

diteliti. Data primer dapat berupa hasil pengamatan, wawancara, 

atau pengumpulan informasi melalui kuesioner. Contohnya 

adalah data hasil wawancara tentang “Prosedur Penanganan 

Barang Food and Beverage yang Tidak Sesuai Standar Pada 

Receiving Section Holiday Inn Resort Baruna Bali. 

2) Data Sekunder 

Menurut Sulung (2024:113) Data sekunder adalah sumber 

data penelitian yang diperoleh secara tidak langsung melalui 

media perantara. Artinya, data ini tidak dikumpulkan langsung 
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oleh peneliti melainkan dari sumber yang telah ada sebelumnya, 

seperti dokumen, literatur, atau data yang dikumpulkan oleh 

pihak lain. Contoh sumber data sekunder meliputi buku, jurnal 

akademis, artikel, dan dokumen-dokumen yang dimiliki oleh 

perusahaan.  

c. Teknik Pengumpulan Data 

1) Observasi 

Menurut Yusuarsono (2019:74) menyatakan bahwa 

pengamatan atau observasi merupakan sebuah metode untuk 

mengumpulkan data dengan cara melakukan pengamatan 

secara langsung ke lapangan terhadap objek yang diteliti. Pada 

bentuk ini peneliti berperan sebagai partisipan, peneliti harus 

terlibat secara langsung dalam peristiwa yang sedang diamati, 

sambil mecari informasi yang diperlukan. Observasi dilakukan 

di Hotel Holiday Inn Resort Baruna Bali selama 3 bulan dengan 

waktu observasi selama jam kerja yaitu hari senin-jumat pukul 

08.00 WITA sampai dengan pukul 17.00 WITA. Hal yang 

diamati selama observasi adalah prosedur penanganan barang 

Food and Beverage yang tidak sesuai standar, mulai dari 

penerimaan barang, pengecekan barang, dan penanganan 

barang jika ada barang yang tidak sesuai standar, serta tindak 

lanjut yang akan dilakukan. 
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2) Interview (Wawancara) 

Menurut Trivaika (2022:34) Wawancara adalah metode 

untuk mengumpulkan informasi yang dilakukan secara  

langsung, dimana pengumpul data berinteraksi secara tatap 

muka dan melakukan tanya jawab dengan narasumber atau 

sumber data terkait objek yang sedang diteliti. Wawancara ini 

dilaksanakan pada bulan April 2025 di Hotel Holiday Inn 

Resort Baruna Bali. Jenis wawancara yang digunakan adalah 

wawancara langsung yaitu tanya jawab langsung dengan 

narasumber Bapak I Gusti Ngurah Prahestya Widia Kusuma 

selaku Receiving staf. 

3) Studi Dokumentasi 

Studi dokumentasi adalah sebuah teknik penelitian 

yang dilakukan dengan mengumpulkan dan mengkaji 

berbagai sumber tertulis. Menurut Trivaika (2022:35) 

menyatakan bahwa studi dokumentasi dilakukan dengan 

mempelajari sejumlah jurnal, riset dan dokumen yang relevan 

atau berkaitan dengan penelitian yang sedang dilakukan. 

Metode ini bertujuan untuk mendapatkan informasi yang 

tepat dan mendetail untuk mendukung analisis serta 

pembahasan dalam penelitian.  
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Dalam penelitian ini, studi dokumentasi digunakan 

untuk mengumpulkan data terkait dokumen perusahaan 

pada Receiving Section Holiday Inn Resort Baruna Bali, 

seperti Purcase Order (PO) untuk memastikan kesesuaian 

pesanan, reject form sebagai bukti administrasi penolakan 

barang, serta foto dokumentasi proses penerimaan dan 

penanganan barang yang tidak sesuai standar. 

4. Teknik Analisis Data 

Menurut Sofwatillah & Risnita (2024:80) analisis data 

merupakan kegiatan yang melibatkan pengaturan data dalam 

suatu urutan, mengelompokkannya ke dalam pola dan kategori 

tertentu, serta membaginya menjadi unit-unit yang dapat 

dikelola. Tujuan dari proses ini adalah untuk menemukan hal-hal 

penting yang perlu dipelajari dan menentukan informasi yang 

bisa dibagikan kepada orang lain. Penelitian ini menggunakan 

metode analisis data deskriptif kualitatif, yakni dengan mengkaji 

data yang diperoleh langsung dari lapangan untuk 

mengungkapkan fakta-fakta yang kemudian dijelaskan secara 

terstruktur, sehingga memungkinkan penarikan kesimpulan.  
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BAB V 

PENUTUP 

 

A. Simpulan 

Berdasarkan hasil pembahasan yang telah dilakukan pada bab 

sebelumnya, maka penulis dapat mengambil simpulan dari penelitian 

mengenai Prosedur Penanganan Barang Food and Beverage yang Tidak 

Sesuai Standar pada Receiving Section Holiday Inn Resort Baruna Bali, 

sebagai berikut: 

1. Prosedur penanganan barang Food and Beverage yang tidak sesuai 

standar pada Receiving Section Holiday Inn Resort Baruna Bali 

dilakukan dengan tahapan yang sistematis, meliputi: 1) Pembuatan 

Purchase Order (PO), 2) Pengiriman barang oleh supplier, 3) 

Pemeriksaan kesesuaian barang dengan dokumen Purchase Order 

(PO) dan kondisi fisik barang pada saat penerimaan, 4) Pencatatan 

barang tidak sesuai dalam Reject form serta dengan alasan 

penolakan, 5) Pengembalian barang ke supplier, 6) Melakukan 
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koordinasi dengan Purchasing dan supplier, 7) Tindak lanjut 8) 

Barang pengganti diperiksa kembali, 9) Barang disimpan di Store. 

2. Penanganan barang Food and Beverage yang tidak sesuai standar 

di Holiday Inn Resort Baruna Bali masih ditemukan beberapa 

kendala seperti kurangnya koordinasi antara bagian Receiving, 

Purchasing, dan Kitchen yang menyebabkan ketidaksesuaian antara 

Purchase Order dan barang yang diterima, keterlambatan 

penggantian barang oleh supplier akibat tidak tersedianya stok 

cadangan, serta tidak konsistennya kualitas barang seperti sayuran 

layu dan produk hewani yang rusak akibat distribusi, yang secara 

keseluruhan berdampak pada terganggunya kelancaran operasional 

hotel. 

B. Saran 

Sebagai upaya untuk meningkatkan efektivitas dalam penanganan 

barang Food and Beverage yang tidak sesuai standar pada Holiday Inn 

Resort Baruna Bali, adapun saran yang dapat diberikan yaitu, sebagai 

berikut: 

1. Koordinasi antara bagian Receiving, Purchasing, dan Kitchen perlu 

ditingkatkan secara lebih efektif dan menyeluruh guna menghindari 

kesalahpahaman dalam pemesanan dan penerimaan barang. Saat 

ini, perubahan terkait jenis, jumlah, atau merek barang dari Kitchen 

sering kali hanya disampaikan ke Purchasing tanpa diteruskan ke 

Receiving, yang mengakibatkan barang sudah benar dianggap tidak 
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sesuai dan ditolak. Untuk mengatasi hal tersebut, disarankan untuk 

membentuk grup komunikasi khusus, seperti grup WhatsApp, yang 

melibatkan ketiga bagian terkait. Dengan demikian, setiap 

perubahan dapat langsung diketahui dan ditindaklanjuti secara 

cepat, sehingga proses penerimaan barang menjadi lebih akurat dan 

efisien. 

2. Sistem persediaan bahan makanan juga perlu disesuaikan agar 

lebih adaptif terhadap kondisi operasional di lapangan. Meskipun 

sistem just in time inventory mendukung efisiensi dan kesegaran 

bahan makanan, sistem ini cukup berisiko apabila barang yang 

diterima harus ditolak dan tidak tersedia stok cadangan. Dalam 

kondisi seperti ini, operasional dapur dapat terganggu, terutama 

pada jam-jam pelayanan utama. Oleh karena itu, penerapan sistem 

par stock menjadi alternatif yang tepat untuk menambah fleksibilitas. 

Dengan adanya batas stok minimum, operasional dapur tetap aman 

tanpa harus menyimpan persediaan berlebihan. 

3. Konsistensi kualitas barang dari supplier sangat penting untuk 

menjamin standar layanan hotel, terutama dalam penyediaan 

makanan dan minuman. Banyaknya barang yang ditolak karena 

tidak memenuhi standar seperti sayuran layu atau produk hewani 

yang tidak segar karena mengalami pembekuan ulang. Apabila 

terjadi penolakan barang supplier diwajibkan mengirim barang 

pengganti dalam waktu maksimal 1×24 jam. Hal ini penting agar 
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bahan yang dibutuhkan tetap tersedia, mencegah kekosongan stok, 

dan memastikan operasional dapur tidak terganggu. 

4. Melakukan Evaluasi berkala dapat dilakukan dengan 

mempertimbangkan indikator seperti ketepatan waktu pengiriman, 

mutu bahan, serta tanggapan terhadap permintaan retur atau 

penggantian barang. Jika ditemukan ketidaksesuaian secara 

berulang, supplier dapat diberikan teguran atau peringatan bertahap 

seperti menerapkan SP1, SP2, SP3 dan bila tidak ada perbaikan 

maka pihak hotel akan menghentikan kerja sama dengan supplier 

tersebut. Langkah ini mendorong supplier untuk lebih bertanggung 

jawab dan menjaga kualitas barang sesuai standar hotel.  
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