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ABSTRAK 

Yuta Rinelda Putri. 2021. “Analisis Kualitas Makanan Yang Disajikan Di 

Kantin Karyawan Hotel Rangkayo Basa Padang. 
Skripsi. Program Studi D4 Manajemen Perhotelan, 

Jurusan Pariwisata, Fakultas Pariwisata Dan 

Perhotela, Universitas Negeri Padang”. 

 

 

Penelitian ini dilatarbelakangi dengan adanya keluhan-keluhan dari 

karyawan, salah satu yang peneliti temukan yaitu karyawan mengatakan bahwa 

rasa dari makanan yang disajikan terkadang terasa asin, variasi dari menu kurang 

bervariasi dan warna dari makanan pun kurang menarik sehingga karyawan 

merasa bosan dengan hal tersebut. Tujuan Penelitian ini untuk mengetahui 

kualitas makanan yang disajikan di kantin karyawan Hotel Rangkayo Basa 

Padang. Kualitas makanan merupakan salah satu unsur penting yang harus dijaga 

demi mencapai keberhasilan dalam suatu bisnis yang dapat diterima oleh 

konsumen yang dapat ditinjau dari segi ukuran, bentuk, warna, konsisten, tekstur, 

dan rasa. 

 

Jenis penelitian yang digunakan dalam penelitian ini yaitu deskriptif 

kuantitatif dengan metode survey dengan jumlah responden sebanyak 36 orang 

karyawan Hotel Rangkayo Basa Padang. Teknik data yang digunakan dalam 

pengambilan sampel adalah non probability sampling dengan jenis sampling 

jenuh. Jenis data yang digunakan yaitu data primer dan data sekunder dengan 

pengumpulan data menggunakan kuesioner yang disusun sesuai dengan skala 

likert.  

 

Hasil penelitian menunjukkan bahwa kualitas makanan berdasarkan hari 

pertama berada pada kategori cukup, namun indikator kualitas makanan berada 

pada kategori cukup yaitu Freshness, Presentation, Well cooked, Variety of food. 

Kualitas makanan berdasarkan hari kedua berada pada kategori cukup, namun 

indikator kualitas makanan berada pada kategori cukup yaitu Presentation, Well 

cooked dan Variety of food. Kualitas makanan berdasarkan hari ketiga berada 

pada kategori cukup, namun indikator kualitas makanan berada pada kategori 

cukup yaitu Freshness dan Presentation. 

 

 

 

 

Kata Kunci: Kualitas Makanan, Hotel Rangkayo Basa Padang. 
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BAB I 

  PENDAHULUAN 

A. Latar Belakang 

Perkembang Pariwisata di era globalisasi begitu meningkat dari masa 

ke masanya, yang memberikan dampak positif begitu besar bagi kemajuan 

ekonomi negara. Atas kemajuan pariwisata tersebut, maka bagi setiap negara 

yang memiliki destinasi wisata tentu saja menuntut adanya pembangunan 

akomodasi yang begitu memadai. Hal tersebut dapat dilihat dari beraneka 

macam bentuk jasa penginapan yang muncul demi untuk memenuhi 

kebutuhan, termasuk juga dengan perkembangan hotel yang begitu pesat 

sampai saat ini. Hal tersebut dapat dilihat dengan banyaknya muncul hotel 

baru di beberapa kota besar. Oleh karena itu hotel sangat dibutuhkan bagi 

daerah yang memiliki destinasi wisata. 

Hotel menurut Sulastiyono (2011:5) 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”. Bisnis hotel 

merupakan salah satu jasa yang hadir baik dalam bentuk jasa penginapan 

maupun jasa pelayanan yang bertujuan untuk memenuhi kebutuhan 

wisatawan, dengan adanya kebutuhan wisatawan tersebut tentunya hotel 

membutuhkan tenaga penggerak dalam sebuah hotel demi untuk kelancaran 

operasional seperti karyawan.  Menurut Tjiptono (2012:186) “Karyawan 
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merupakan asset utama perusahaan dalam rangka memenuhi dan memuaskan 

kebutuhan pelanggan”. Dikarenakan hotel tidak akan berjalan dengan baik 

jika karyawan tidak memiliki kesehatan yang kurang baik, maka pihak hotel 

harus bertanggungjawab terhadap kesehatan dari karyawannya.  

Maka dari itu, hal yang harus dilakukan oleh pihak hotel adalah 

dengan menyediakan makanan yang memiliki nilai gizi yang sehat dan juga 

dapat meningkatkan selera, sehingga karyawanpun tidak merasa bosan 

dengan makanan yang disediakan oleh hotel. tentunya makanan yang 

memiliki kualitas yang baik, berdasarkan hal tersebut pihak hotel harus 

menjaga kualitas dari mkanan yang dimakan oleh karyawan.  

Kualitas makanan menjadi hal yang begitu penting untuk 

diperhatikan. Aura (2020:8) mengatakan bahwa, “Kualitas Makanan 

merupakan komponen terpenting dan utama yang harus diperhatikan, karena 

adanya kualitas makanan yang baik akan berdampak positif pada persepsi 

karyawan”. Meskipun sulit untuk didefinisikan dan tidak dapat diukur, namun 

standar kualitas makanan masih dapat dievaluasi melalui tingkat bahan yang 

digunakan, rasa dan penampilan dari produk tersebut. Kualitas Makanan yang 

dihasilkan sendiri harus selalu diawasi dengan baik dan benar dengan cara 

memperhatikan faktor-faktor yang mempengaruhi kualitas makanan. 
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Gambar 1. Profil Bangunan Hotel Rangkayo Basa Padang 

Sumber : hotelrangkayobasa.com 

 

Hotel Rangkayo Basa merupakan hotel bintang dua (**) dengan 

konsep Syariah Islam yang memiliki fasilitas yang mendukung untuk 

kelancaran dan kenyamanan tamu yang ingin menginap di hotel ini. Hotel 

Rangkayo Basa beralamat di Jalan Hangtuah No. 211 Padang, Sumatera 

Barat. Hotel ini memiliki berbagai macam departemen yang menjalankan 

operasional hotel dengan baik dengan jumlah karyawan sebanyak 36 orang. 

Berikut pembagian departemen dan jumlah karyawan di Hotel Rangkayo 

Basa Padang dapat dilihat pada Tabel 1. antara lain : 

Tabel 1. Jumlah Karyawan Hotel Rangkayo Basa Padang 

No Nama Departemen Jumlah Karyawan 

1. Human Resources Department (HRD) 1 orang 

2.  Accounting Departement 3 orang 

3.  Housekeeping Department 7 orang 

4. Food And Beverage Service 4 orang 

5. Food And Beverage Product 5 orang 

6. Sales And Marketting 2 orang 

7.  Front Office  5 orang 

8. Engineering 4 orang 

9. Driver & Security 5 orang 

Total 36 orang 
Sumber : HRD Hotel Rangkayo Basa Padang, 2021 
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Berdasarkan Tabel 1. dapat dilihat bahwa Hotel Rangkayo Basa 

Padang memiliki karyawan yang mungkin dikatakan cukup untuk hotel 

bintang dua pada umumnya, sehingga dapat menjalankan operasional dengan 

baik dan lancar. Karyawan merupakan tenaga penggerak paling utama dalam 

sebuah perusahaan, sehingga diperlukan kesehatan baik jasmani maupun 

rohani dari karyawan tersebut.  

Berdasarkan hasil observasi peneliti dengan karyawan Hotel 

Rangkayo Basa Padang pada bulan Februari 2021, penulis menanyakan 4 

pertanyaan kepada karyawan yang bekerja di Hotel Rangkayo Basa Padang 

seperti yang dapat dilihat pada gambar 2. Dibawah ini: 

 

 

 

 

 

 

Gambar 2. Observasi Karyawan 

Sumber : Dokumentasi Penulis, 2021 
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Adapun pertanyaannya dapat dilihat pada Tabel 2. Sebagai 

berikut: 

Tabel 2. Kuesioner  

 

No.  Pertanyaan Iya Tidak 

1.  Apakah makanan yang disajikan di 

kantin karyawan hotel rangkayo basa 

padang memiliki rasa yang terkadang 

asin?  

  

2. Apakah semua karyawan yang 

bekerja di hotel rangkayo basa 

padang dapat kebagian makan?  

  

3. Apakah menu yang disajikan di 

kantin karyawan bervariasi? 

  

4.  Apakah warna dari makanan yang 

disajikan di kantin karyawan sangat 

menarik? 

  

Sumber : Dokumentasi Penulis, 2021 

 

Berdasarkan observasi yang telah dilakukan didapatkan hasil data 

dari kuesioner yang telah dibagikan kepada 10 orang karyawan Hotel 

Rangkayo Basa Padang berikut uraian hasil data dari masing-masing 

pertanyaan yaitu antara lain: 

Tabel 3. Pertanyaan  

 

No. Pertanyaan1 F  % 

1. Ya 3 30 

2. Tidak  7 70 

Total  10 100 
     Sumber: Data primer diolah, 2021 

 

  Berdasarkan Tabel 3. diatas pada pertanyaan pertama menunjukkan 

bahwa 7/10 karyawan memilih tidak artinya dari 10 karyawan ada 70% 

memilih tidak dan 30% lagi memilih iya yang artinya bahwa tidak adanya 

ketetapan rasa dari makanan yang disajikan seperti gulai ayam, ayam bakar 

dan sambal merah yang sesuai dengan standar industri, yang mana rasa 
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makanan tersebut terkadang terasa asin. Seharusnya rasa dari makanan yang 

disajikan sesuai dengan standar bumbu yaitu standar yang sudah dibakukan 

dan diberlakukan agar penyeragaman rasa hidangan itu sesuai atau konsisten. 

Hal ini bertujuan untuk mendapatkan hasil yang maksimal. 

Tabel 4. Pertanyaan  

 

 

 

 

 
Sumber: Data primer diolah, 2021 

 

Berdasarkan tabel 4. diatas pada pertanyaan 2 menunjukkan bahwa 

6/10 karyawan memilih tidak yang artinya dari 10 karyawan ada 60% 

memilih tidak dan 40% lagi memilih iya artinya bahwa tidak adanya lauk 

pauk yang tersisa bagi karyawan yang terlambat makan, sehingga sebagian 

karyawan tidak mendapatkan jatah lauk pauk. Seharusnya pihak manajemen 

menugaskan salah satu karyawan untuk mengawasi hidangan yang disajikan, 

sehingga semua karyawanpun kebagian makan dan juga pentingnya 

diterapkan soft skill kepada karyawan. Soft skill yang dimaksud disini harus 

adanya kemampuan interaksi yang baik antar karyawan. 

Tabel 5. Pertanyaan  

No. Pertanyaan 3 f % 

1. Ya 2 20 

2. Tidak 8 80 

Total  10 100 
Sumber: Data primer diolah, 2021 

 

Berdasarkan tabel 5. diatas pada pertanyaan 3 menunjukkan 8/10 

karyawan memilih tidak yang artinya dari 10 karyawan ada 80% memilih 

No. Pertanyaan 2 f % 

1. Ya 4 40 

2. Tidak  6 60 

Total 10 100 
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tidak dan 20% memilih iya artinya bahwa menu yang disajikan di kantin 

karyawan hotel rangkayo basa padang kurang bervariasi sehingga karyawan 

merasa bosan dengan menu yang hari ke hari dengan menu yang hanya 

menggunakan bahan makanan yang sama seperti goreng ayam dan ayam 

bakar, Seharusnya pihak hotel memperhatikan lagi cara penyusunan menu 

yang sesuai dengan standar penyusunan menu tersebut, sehingga menu 

makananpun bervariasi dan tidak monoton dengan bahan makanan yang 

sama. 

 
Tabel 6. Pertanyaan  

 

No. Pertanyaan 4 f % 

1. Ya 4 40 

2. Tidak 6 60 

Total  10 100 

Sumber: Data primer diolah, 2021 

 

Berdasarkan Tabel 6. diatas pada pertanyaan 4 menunjukkan bahwa 

6/10 karyawan memilih tidak yang artinya 60% memilih tidak dan 40% lagi 

memilih iya artinya bahwa warna dari makanan yang disajikan di kantin 

karyawan hotel rangkayo basa padang masih kurang menarik sehingga selera 

dan minat makan karyawan pun menjadi kurang, seharusnya pihak hotel lebih 

memperhatikan gradasi warna pada makanan sehingga warna dari makanan 

tersebut dapat menarik minat makan pada karyawan.   

Berdasarkan beberapa masalah yang peneliti temukan tersebut, maka 

peneliti ingin mengetahui bagaimana kualitas makanan yang di sajikan di 

Hotel Rangkayo Basa Padang, dan juga untuk memberitahukan kepada pihak 

hotel agar pihak hotel lebih memperhatikan dan memenuhi kebutuhan dari 



8 

 
 

 

 
 

karyawan yang bekerja, karena karyawan menjadi investasi yang paling 

penting dalam setiap perusahaan. Oleh sebab itu, penelitian ini penting untuk 

dilakukan agar pihak hotel mengetahui keluhan karyawan selama ini. maka 

dari itu peneliti ingin menawarkan untuk melakukan penelitian ini dengan 

judul “Analisis Kualitas Makanan Yang Disajikan di Kantin Karyawan 

Hotel Rangkayo Basa Padang” 

B. Identifikasi Masalah 

Berdasarkan latar belakang yang telah dijabarkan tersebut, maka dapat 

diidentifikasi sejumlah permasalahan sebagai berikut: 

1. Rasa dari makanan yang disajikan di kantin karyawan Hotel Rangkayo 

Basa Padang terkadang terasa asin.  

2. Variasi menu dari makanan yang disajikan di kantin karyawan hari ke 

hari menggunakan bahan yang sama.  

3. Warna dari makanan yang disajikan di Hotel Rangkayo Basa Padang 

terkadang kurang menarik. 

C. Batasan Masalah 

Berdasarkan uraian dari identifikasi masalah diatas, maka penulis 

membatasi masalah dalam penelitian ini yaitu Kualitas Makanan Karyawan 

yang disajikan di Kantin Karyawan Hotel Rangkayo Basa Padang. 

D. Rumusan Masalah 

1. Bagaimana Kualitas Makanan yang disajikan di Kantin Karyawan Hotel 

Rangkayo Basa Padang yang ditinjau dari Freshness (Kesegaran 

makanan)? 
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2. Bagaimana Kualitas Makanan yang disajikan di Kantin Karyawan Hotel 

Rangkayo Basa Padang yang ditinjau dari Presentation (Penyajian 

makanan)? 

3. Bagaimana Kualitas Makanan yang disajikan di Kantin Karyawan Hotel 

Rangkayo Basa Padang yang ditinjau dari Well cooked (tingkat 

kematangannya)? 

4. Bagaimana Analisis Makanan yang disajikan di Kantin Karyawan Hotel 

Rangkayo Basa Padang yang ditinjau dari Variety of food (keberagaman 

makanannya)? 

E. Tujuan Penelitian 

1. Tujuan Umum 

Tujuan umum dari penelitian ini adalah untuk mendeskripsikan 

Kualitas Makanan yang disajikan di Kantin Karyawan Hotel Rangkayo 

Basa Padang.   

2. Tujuan Khusus 

Tujuan khusus dari penelitian ini adalah untuk mengetahui 

Kualitas Makanan yang disajikan di Kantin Karyawan Hotel Rangkayo 

Basa Padang dilihat dari empat indikator yaitu: 

a) Untuk menganalisis Kualitas Makanan yang disajikan di Kantin 

Karyawan Hotel Rangkayo Basa Padang yang ditinjau dari Freshness 

(Kesegaran makanan). 



10 

 
 

 

 
 

b) Untuk menganalisis Kualitas Makanan yang disajikan di Kantin 

Karyawan Hotel Rangkayo Basa Padang yang ditinjau dari 

Presentation (Penyajian makanan). 

c) Untuk menganalisis Kualitas Makanan yang disajikan di Kantin 

Karyawan Hotel Rangkayo Basa Padang yang ditinjau dari Well 

cooked (tingkat kematangannya). 

d) Untuk menganalisis Kualitas Makanan yang disajikan di Kantin 

Karyawan Hotel Rangkayo Basa Padang yang ditinjau dari Variety of 

food (keberagaman makanannya). 

F. Manfaat Penelitian 

1. Bagi Hotel 

Sebagai salah satu sumber bagi manajemen di Hotel Rangkayo 

Basa Padang dalam mengatasi masalah yang berkaitan dengan Kualitas 

Makanan Karyawan. 

2. Bagi Jurusan Pariwisata 

Sebagai sebuah acuan bagi pihak Jurusan Pariwisata untuk 

mengetahui Analisis Kualitas Makanan Karyawan yang disajikan di 

Kantin Karyawan Hotel Rangkayo Basa Padang. 

3. Bagi Peneliti Berikutnya  

Sebagai bahan referensi untuk mengkaji lebih lanjut tentang 

permasalahan yang sejenis dengan penelitian ini bagi peneliti berikutnya. 
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4. Bagi Peneliti 

Untuk memenuhi salah satu syarat dari mata kuliah skripsi, selain 

itu penulis juga dapat memahami cara pelaksanaan dalam penelitian serta 

juga dapat memperluas wawasan peneliti sendiri. Peneliti dapat 

mengetahui masalah-masalah nyata yang terdapat dalam industri agar 

menjadi sebuah bahan pertimbangan dan pembanding antara teori dengan 

dunia nyata yang terjadi. 
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BAB V 

KESIMPULAN DAN SARAN 

 

A. Kesimpulan 

Berdasarkan hasil penelitian dan pembahasan, maka penelitian ini 

dapat menjawab pertanyaan yang telah dirumuskan didalam rumusan 

masalah yaitu sebagai berikut: 

1. Berdasarkan hari pertama 

Kualitas makanan ditinjau berdasarkan hari pertama berada pada 

kategori cukup dengan persentase sebesar 39%. Berdasarkan ke empat 

indikator kualitas makanan, menurut karyawan bahwa indikator 

Freshness, Presentation, Well cooked, dan Variety of food tersebut 

dikategorikan cukup. 

2. Berdasarkan hari kedua 

Kualitas makanan ditinjau berdasarkan hari kedua berada pada kategori 

cukup dengan persentase sebesar 42%. Berdasarkan ke empat indikator 

kualitas makanan, menurut karyawan bahwa indikator Freshness 

dikategorikan sangat baik, sedangkan indikator Presentation, Well 

cooked, dan Variety of food tersebut dikategorikan cukup. 

3. Berdasarkan Hari ketiga 

Kualitas makanan ditinjau berdasarkan hari pertama berada pada 

kategori cukup dengan persentase sebesar 50%. Berdasarkan ke empat 

indikator kualitas makanan, menurut karyawan bahwa indikator Well 
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cooked dan Variety of food tersebut dikategorikan baik, sedangkan 

Freshness dan Presentation dikategorikan cukup. 

B. Saran 

1. Bagi Hotel Rangkayo Basa Padang diharapkan dari pihak hotel 

Rangkayo Basa Padang agar dapat meningkatkan lagi kualitas dari 

makanan karyawan baik dari segi penyajian makanan yang masih 

kurang rapi, kemudian bentuk makanannya yang masih kurang 

menarik, dari segi kesegaran makanannya lebih ditingkatkan lagi, 

setelah itu dari segi proses memasaknya lebih disesuaikan serta harus 

lebih diperhatikan lagi. Karena dengan memberikan kualitas yang 

bagus dan memiliki nilai gizi yang cukup, karyawanpun pasti akan 

lebih sehat dan pekerjaan yang dilakukan bisa berjalan dengan lancar. 

2. Bagi jurusan pariwisata diharapkan bagi jurusan pariwisata untuk 

melengkapi buku atapun referensi tentang kualitas makanan, agar 

mahasiswa menjadi mudah dalam mencari panduan dalam 

mengerjakan karya ilmiah. 

3. Bagi peneliti lainnya diharapkan agar bisa mengembangkan penelitian 

tentang kualitas makanan dari berbagai tempat demi untuk melengkapi 

bagian yang masih belum terungkap pada penelitian ini. 
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