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 ABSTRAK 

 

Penelitian ini berjudul Analisis Penerepan Quality Control Untuk 

Penyediaan Bahan Makanan Yang Berkualitas di Departemen Purchasing Hotel 

Grand Rohan Yogayakarta. Penelitian ini dilatar belakangi oleh departemen 

purchasing yang dalam pemilihan bahan harus dapat memperhatikan kualitas 

bahan yang dipesan dari supplier caranya dengan menerpakan quality control, 

karena dalam penerimaan bahan masih ditemukan supplier yang tidak 

memperhatikan kualitas bahan saat pengiriman. Tujuan penelitian ini adalah untuk 

mengetahui penerapan quality control yang dilakukan di Hotel Grand Rohan 

Yogyakarta.  

 Jenis penelitian ini adalah penelitian deskreptif kualitatif dan dalam 

metode pengumpulan data melalui observasi, dokumentasi, wawancara terhadap 

dua narasumber yaitu purchasing officer dan receiving. Data yang didapatkan 

dianalisis dengan reduksi kemudian disajikan dengan teks yang bersifat naratif 

sehingga dapat ditarik kesimpulan. Untuk metode keabsahan data digunakan 

triangulasi teknik. 

 Berdasarkan hasil observasi dan wawancara diketahui bahwa penerapan 

quality control untuk penyediaan bahan berkualitas di Hotel Grand Rohan 

Yogyakrta sudah berlangsung cukup baik dan sesuai alur. Hanya masih ada 

sesekali kendala yang harus diperhatikan yaitu bahan yang dikirim supplier 

kurang sesuai dengan spesifikasi Untuk bahan makanan lainnya sudah sesuai 

dengan standar spesifikasi di hotel.  

 

Kata Kunci : Analisis Quality Control, Kualitas Bahan Makanan 
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ABSTRACT 

 

The title of this research is Analysis of Quality Control for provisioning of 

Quality Food Ingredients at the Department of Purchasing Hotel Grand Rohan 

Yogayakrata. This research is motivated by the purchasing department which in 

the selection of materials must be able to pay attention to the quality of the 

materials ordered from the supplier by applying quality control, because in 

receiving materials there are still suppliers who do not pay attention to the quality 

of materials during delivery. The purpose of this study was to determine the 

implementation of quality control carried out at the Grand Rohan Hotel 

Yogyakarta. 

This type of research is descriptive qualitative research and the data 

collection method is through observation, documentation, interviews with two 

sources, namely purchasing officers and receiving. The data obtained were 

analyzed by reduction and then presented with narrative text so that conclusions 

can be drawn. For the method of data validity used triangulation techniques. 

Based on the results of observations and interviews, it is known that the 

implementation of quality control for the supply of quality materials at the Grand 

Rohan Hotel Yogyakarta has been going quite well and according to the flow. 

There are only occasional obstacles that must be considered, namely the material 

sent by the supplier is not in accordance with the specifications. For other food 

ingredients, it is in accordance with the standard specifications at the hotel. 

 

Keywords: Quality Control Analysis, Quality of Food Ingredients 
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BAB I  

PENDAHULUAN 

A. Latar Belakang 

Daerah Istimewa Yogyakarta merupakan sebuah daerah di Indonesia yang  

terkenal pariwisatanya dengan berbagai macam kebudayaan. Sebagai kota yang 

terkenal dengan wisatanya, Yogyakarta menjadi tujuan wisata bagi wisatawan 

domestik maupun wisatawan mancanegara. Hal tersebut dikarenakan 

Yogyakarta memiliki banyak destinasi wisata yaitu wisata alam, wisata 

budaya, dan buatan. Adapaun motivasi orang berwisata tidak hanya 

dipengaruhi oleh atraksi saja, namun juga amenitis antara lain yaitu tempat 

belanja, souvenir shop, restoran dan hotel. 

Hotel adalah suatu usaha yang bergerak di bidang akomodasi yang 

dikelola secara professional guna menghasilkan keuntungan dengan 

menyediakan pelayanan, penginapan, makanan, minuman dan fasilitas yang 

lainnya Utama (2014:51). Jasa yang di berikan di dalam hotel sangat 

dibutuhkan oleh tamu yang menginap, salah satunya jasa penyediaan makanan 

dan minuman yaitu food and baverage department. 

Food & baverage department dibagi menjadi dua bagian yaitu restoran 

dan kitchen. Kitchen di hotel dibagi lagi menjadi beberapa bagian yang 

mempunyai fungsi dan tugas sesuai dengan jenis makanan yang disiapkan. 

Dalam mengolah makanan seorang juru masak harus mengerti tentang 

kebersihan, pengetahuan memasak, standar resep, standar pelayanan 

penggunaan alat dapur dan harus memperhatikan pemilihan bahan – bahan 
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tersebut seperti buah, sayuran, ikan, unggas, makanan beku, susu dan masih 

banyak lainnya. Selanjutnya golongan groseries memiliki ciri – ciri yang telah 

diawetkan, tahan lama, dan dikemas dalam bentuk kaleng, botol atau dalam 

bungkus kardus yang ada label dan tanggal kadaluarsa. Bahan groseries dalam 

penyimpanannya memerlukan ruangan yang sejuk dan dapat disimpan pada 

suhu ruang agar terjaga kualitasnya.  

Kualitas produk bahan makanan yang sesuai standart di hotel harus 

memperhatikan standart purchase specification misalnya seperti berat, jenis 

ukuran, warna serta bentuknya. Hasil pengamatan departemen purchasing 

dalam pembelian produk bahan  memperhatikan masa kedaluwarsa, kemasan 

produk, bentuk, kualitas bahan yang kurang, namun masih ditemukan supplier 

yang tidak memperhatikan kualiatas bahan saat pengiriman. Hal tersebut dapat 

menimbulkan spesifikasi kualitas bahan turun. Oleh karena itu kualitas bahan 

makanan yang digunakan harus diperhatikan karena hal tersebut dapat 

menentukan kualitas dari masakan yang dihasilkan.  

Berdasarkan pentingnya penerapan quality control dalam operasional hotel 

dan permasalahan di departemen purchasing, peneliti akan melakukan 

penelitian yang berjudul “Analisis penerapan quality control untuk penyediaan 

bahan makanan yang berkualitas di departemen purchasing Hotel Grand Rohan 

Yogyakarta” 

B. Fokus Penelitian 

Departemen purchasing dalam pemilihan bahan memperhatikan 

spesifikasi bahan. Dalam penerimaan untuk melihat kualitas bahan yang 
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makanan yang digunakan. Bahan makanan yang digunakan dipilih dan dibeli 

oleh departemen purchasing. 

Departemen purchasing mempunyai tugas membeli semua kebutuhan 

masing – masing departemen yang juga termasuk kebutuhan hotel tersebut. 

Pekerjaan departemen purchasing berhubungan langsung dengan supplier, 

sehingga purchasing harus teliti dalam membeli bahan atau produk, bukan 

hanya asal membeli tanpa melihat kualitasnya karena tidak semua produk 

mahal itu berkualitas. Departemen purchasing harus dapat mempertahankan 

kualitas bahan atau produk yang dipesan caranya dengan menerapkan quality 

control         ( Revino, 2006 : 99). 

 Quality control diterapkan untuk mendapatkan produk yang memiliki 

kualitas dan mutu yang baik. Bahan – bahan yang dibeli harus melewati proses 

quality control yang dilakukan oleh purchasing dan receiving. Tetapi pada 

kenyataanya seringkali mutu dan kualitas bahan makanan tidak sesuai dengan 

standart dan spesifikasi hotel. Dalam hal ini  Purchasing harus selalu 

mengontrol bahan – bahan makanan yang dibeli dari supplier seperti buah,  

sayur, daging dan ikan, agar sewaktu diolah dengan chef makanan tersebut 

tidak menimbulkan penyakit melainkan menjadi makanan yang bergizi. Selain 

itu tamu yang akan datang tidak rugi waktu mengkonsumsi karena baiknya 

mutu bahan makanan.  

Bahan makanan dibagi menjadi dua golongan, yaitu golongan 

perishables dan groseries. Golongan perishables adalah bahan yang 

mempunyai kriteria tidak tahan lama atau mudah busuk. Bahan makanan 
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datang dari supplier caranya dengan melakukan penerapan quality control. 

Berdasarkan latar belakang saat penerapan quality control ditemukan supplier 

yang tidak memperhatikan kualitas bahan saat pengiriman, oleh karena itu 

peneliti memfokuskan penelitian bagaimana penerapan quality control untuk 

menyediakan bahan makanan berkualitas di departemen purchasing hotel 

Grand Rohan Yogyakarta. 

C. Tujuan Penelitian 

Untuk mengetahui mengetahui penerapan quality control untuk 

penyediaan bahan makanan yang berkualitas di departemen purchasing Hotel 

Grand Rohan Yogyakarta.  

D. Manfaat Penelitian 

Penulisan hasil penelitian ini diharapkan dapat memberikan manfaat bagi 

berbagai kalangan yaitu :  

1. STP AMPTA Yogyakarta 

Penelitian ini diharapkan mampu memberi informasi dan acuan untuk 

penelitian yang lebih lanjut khususnya yang berhubungan dengan analisis 

penerapan quality control. 

2. Grand Rohan Yogyakarta 

Diharapkan hasil penelitian ini dapat dijadikan sebagai bahan pertimbangan 

dan masukan dalam pengambilan keputusan hotel. 
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3. Peneliti 

Untuk memparkaya wawasan dan pengetahuan sekaligus mendapat 

gambaran yang nyata khususnya mengenai penerapan quality control untuk 

penyediaan bahan makanan yang berkualitas di departemen purchasing. 
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