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Program Studi  : Pengelolaan Perhotelan (D IV) 
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Quality Control pada Produk Bahan Makanan Ikan di Amanjiwo Resort 

Magelang‖ tidak terdapat karya yang pernah diajukan untuk memperoleh gelar 
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penelitian saya dengan arahan dosen pembimbing. Sepanjang pengetahuan saya, 

tidak terdapat karya atau pendapat yang tertulis atau diterbitkan orang lain kecuali 

sebagai acuan atau kutipan dengan mengikuti tata penulisan karya ilmiah yang 

lazim.  
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ABSTRAK 

 Quality control merupakan pengendalian kualitas produk untuk 

mengurangi kerusakan suatu produk, salah satunya bahan makanan di kitchen. 

Pengendalian kualitas harus sesuai dengan standart purchase specification, 

HACCP (Hazard Analysis Critical Control Point), dan standard operational 

procedure. Bahan makanan harus mengalami pengendalian dari penerimaan 

hingga disajikan menjadi hidangan. Bahan makanan yang paling rentan 

mengalami kerusakan adalah hewani, terutama produk bahan makanan ikan. 

 Ikan menjadi latar belakang penelitian ini. Ikan merupakan bahan makanan 

hewani yang sangat diperhatikan dari bahan mentah hingga menjadi bahan jadi. 

Apalagi walaupun penanganan ikan sudah sesuai Standart Operational 

Procedure ( SOP ) hotel, masih saja ikan berubah atau menurun kualitasnya 

selama penyimpanan maupun pengolahan mengingat ikan memiliki tingkat 

kesulitan yang tinggi dalam penyimpanan, pengolahan, sampai dikonsumsi 

tamu di bandingkan dengan daging sapi, ayam, dan lainnya. Dengan demikian 

peneliti tertarik untuk melakukan penelitian dengan judul analisis quality 

control pada produk bahan makanan ikan di Amanjiwo Resort. 

 Penelitian ini merupakan kualitatif deskriptif. Penelitian ini menggunakan 

teknik purposive sampling dan memilih narasumber. Teknik pengambilan data 

dalam penelitian ini menggunakan observasi, wawancara, dokumentasi, dan 

tinjauan literatur. Teknik analisis data menggunakan reduksi data, data display, 

dan verifikasi. Fokus masalah dalam penelitian ini adalahBagaimana quality 

control pada produk bahan makanan ikan di Amanjiwo Resort 

Magelang.Tujuan penelitian yang akan dicapai dalam penelitian ini adalah 

untuk menganalisis quality control pada produk bahan makanan ikan di 

Amanjiwo Resort Magelang dari alur penerimaan. 

 Hasil penelitian ini menunjukkan hasil analisis deskriptif quality control 

pada produk bahan makanan ikan di Amanjiwo Resort Magelang bahwa F&B 

Product Department bekerja sama dengan Receiving Sectiontelah 

menunjukkan hasil yang maksimal dalam pengendalian kualitas produk bahan 

makanan ikan dari Loading dock hingga sampai menjadi sebuah hidangan. 

Tetapi dibutuhkan peningkatan beberapa fasilitas penyimpanan, peralatan, 

sumber daya manusia terutama skill dan  pengetahuan untuk seluruh staff untuk 

terus menjamin kualitas pelayanan hotel dan penerapan standart FIFO ( First in 

First Out) yang lebih baik lagi. Dengan demikian dapat disimpulkan bahwa 

analisis quality control pada produk bahan makanan ikan di Amanjiwo Resort 

Magelang sudah berjalan sangat baik dengan menerapkan HACCP, Standart 

Purchase specifiation dan Standard Operational Procedure. 

Kata kunci : Analisis Quality Control, Produk bahan makanan ikan, 

Fokus masalah, Tujuan Penelitian, Amanjiwo Resort.
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BAB I 

PENDAHULUAN 

A.Latar Belakang Masalah 

 Pariwisata telah menjadi industri terbesar dan memperlihatkan 

pertumbuhan yang konsisten dari tahun ke tahun. World Tourism Organization 

memperkirakan bahwa pada 2020 akan terjadi peningkatan angka kunjungan 

wisatawan dunia sebesar 200%. Pariwisata modern saat ini juga dipercepat 

oleh proses globalisasi dunia sehingga menyebabkan terjadinya interkoneksi 

antarbidang, antarbangsa, antarindividu yang hidup di dunia ini. Perkembangan 

teknologi informasi juga mempercepat dinamika globalisasi dunia, termasuk 

juga di dalamnya perkembangan dunia hiburan, rekreasi, dan pariwisata.Salah 

satu produk dari dunia pariwisata adalah hotel. 

 Menurut Sulastiyono ( 2011:5 ) Hotel adalah suatu perusahaan yang 

dikelola oleh pemiliknya dengan menyediakan pelayanan makanan, minuman 

dan fasilitas kamar untuk tidur kepada orang-orang yang melakukan perjalanan 

dan mampu membayar dengan jumlah yang wajar sesuai dengan pelayanan 

yang diterima tanpa adanya perjanjian  khusus. Selama ini hotel menjadi 

penyumbang pendapatan negara yang signifikan, karena peran manajemen 

hotel dan seluruh departemen hotel. Terutama bagian F&B Product yang 

menjaga kualitas dan pendapatan hotel yaitu Kitchen. 

 Kitchen merupakan fasilitas untuk memasak makanan bagi tamu hotel, 

namun di dalam operasional sebuah hotel dapur memegang peranan penting 

karena tugas utama dari bagian dapur adalah tempat pengolahan makanan dan 
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minuman, mulai dari bahan mentah hingga siap disajikan kepada tamu. Bahan 

mentah yang akan diolah mempunyai ketahanan yang berbeda-beda,terutama 

bahan makanan hewani maka harus diperhatikan dari segi kualitas dan cara 

penyimpanannya dengan menerapkan quality control. 

 Quality control merupakan pengendalian kualitas produk untuk 

mengurangi kerusakan suatu produk bahan makanan di kitchen. Bahan 

makanan harus mengalami pengendalian dari penerimaan hingga disajikan 

menjadi hidangan. Bahan makanan yang paling rentan mengalami kerusakan 

adalah hewani, terutama produk bahan makanan ikan. 

 Ikan merupakan bahan makanan hewani yang sangat diperhatikan dari 

bahan mentah hingga menjadi bahan jadi. Meskipun penanganan ikan sudah 

sesuai Standart Operational Procedure ( SOP ) hotel, masih saja ikan berubah 

atau menurun kualitasnya selama penyimpanan maupun pengolahan mengingat 

ikan memiliki tingkat kesulitan yang tinggi dalam penyimpanan, pengolahan, 

sampai dikonsumsi tamu dibandingkan dengan daging sapi, ayam, dan lainnya. 

Dengan demikian peneliti tertarik untuk melakukan penelitian tentang analisis 

quality control pada produk bahan makanan ikan di Amanjiwo 

ResortMagelang. 

B.Fokus Masalah  

 Fokus masalah yang dapat diambil dari latar belakang agar tidak 

menyimpang dari pembahasan diatas adalahBagaimana quality control pada 

produk bahan makanan ikan di Amanjiwo Resort Magelang. 
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C.Tujuan Penelitian 

 Berdasarkan rumusan masalah tersebut maka tujuan penelitian yang akan 

dicapai dalam penelitian ini adalah untuk menganalisis quality control pada 

produk bahan makanan ikan di Amanjiwo Resort Magelang. 

D.Manfaat penelitian 

  Adapun manfaat yang diperoleh dari penelitian ini secara umum untuk 

meningkatkan kualitas pelayanan di bidang pariwisata dan secara khusus 

sebagai berikut : 

1. Bagi Perusahaan 

a. Secara umum penelitian ini diharapkan dapat memberikan kontribusi 

yang berarti bagi kemajuan bisnis dan pelayanan perusahaan. 

b. Secara khusus dapat digunakan sebagai bahan untuk terus berkembang 

dan mengikuti arus globalisasi bagi departemen makanan dan minuman. 

2. Bagi STP AMPTA 

 Dari penelitian ini diharapkan dapat dijadikan sebagai masukan dan 

pemahaman baru untuk pengembangan kreatifitas bagi mahasiswa yang 

melakukan penelitian. 

3. Bagi Peneliti 

Penelitian ini sebagai sarana untuk menambah pengetahuan dan 

wawasan serta penerapan yang diperoleh dari Amanjiwo Resort Magelang 

untuk dapat diaplikasikan ke dalam pendidikan ataupun dunia kerja.
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