
 

 

 

 

 

Universitas Katolik Parahyangan 

Fakultas Ilmu Sosial dan Ilmu Politik 

Program Studi Ilmu Administrasi Bisnis 

Terakreditasi A  

[SK BAN-PT NO: 468/SK/BAN-PT/Akred/S/XII/2014] 

 

Pengendalian Kualitas Produk Ayam                                              

di Roasted Bar Bandung 

 

Skripsi 

 

 

Oleh 

Rohim Hutomo Wibowo Wicaksono 

2013320154 

 

Bandung 

2018



 

 

 

 

 

Universitas Katolik Parahyangan 

Fakultas Ilmu Sosial dan Ilmu Politik 

Program Studi Ilmu Administrasi Bisnis 

Terakreditasi A  

[SK BAN-PT NO: 468/SK/BAN-PT/Akred/S/XII/2014] 

 

Pengendalian Kualitas Produk Ayam                                    

di Roasted Bar Bandung 

 

Skripsi 

Oleh: 

Rohim Hutomo Wibowo Wicaksono 

2013320154 

Pembimbing 

Gandhi Pawitan, Ph.D. 

 

Bandung 

2018 



Nama 
NomorPokok 

Judul 

TimPenguji 

Fakultas Ilmu Sosial dan Ilmu Politik 
Program Studi Ilmu Administrasi Bisnis 

Tanda Pengesahan Skripsi 

: Rohim Hutomo Wibowo Wicaksono 
: 2013320154 

: Pengendalian Kualitas Produk A yam di Roasted Bar 

Bandung 

Telah diuji dalam Ujian Sidang jenjang Sarjana 

Pada Senin, 9 Januari 2018 

Dan dinyatakan LULUS 

Ketua sidang merangkap anggota 
Yoke P. Komarius, S.AB.,M.Si 

Sekretaris 
Gandhi Pawitan, Ph.D. 

Anggota 
James R{~nto Situriiorang, Drs.,M.M. 

Mengesahkan, 

Dekan Fakultas Ilmu ial dan Ilmu Politik 



PERNYATAAN 

Saya yang bertanda-tangan di bawah ini: "' ___ _ 

Nama 

NPM 

Program studi 

J enis naskah 

Judul 

Rohim Hutomo Wibowo Wicaksono 

2013320154 

: Administrasi Bisnis 

Skripsi 

Pengendalian Kualitas Produk Ayam di Roasted Bar 

Bandung 

Dengan ini menyatakan bahwa skripsi ini merupakan hasil karya tulis ilmiah 

sendiri dan bukanlah merupakan karya yang pemah diajukan untuk memperoleh 

gelar akademik oleh pihak lain. Adapun karya atau pendapat pihal lain yang 

dikutip, ditulis sesuai dengan kaidah penunlisan ilmiah yang berlaku. 

Pemyataan ini saya buat dengan penuh tanggung jawab dan saya bersedia 

menerima konsekuensi ataupun sesuai aturan yang berlaku apabila dikemudian 

hari diketahui bahwa pemyataan ini tidak benar. 

Bandung, 2018 



i 

 

ABSTRAK 

 

Nama  : Rohim Hutomo Wibowo Wicaksono 

NPM  : 2013320154 

Judul  : Pengendalian Kualitas Produk Ayam di Roasted Bar Bandung 

 

Produksi adalah penciptaan barang dan jasa, manajemen operasi adalah 

serangkaian kegiatan yang menciptakan nilai pada barang dan jasa dengan 

mengubah input menjadi output. Proses perubahan input menjadi input tersebut 

memiliki resiko menghasilkan produk cacat atau gagal.  Produksi cacat atau gagal 

itulah yang dapat merugikan perusahaan.  

Kualitas adalah istilah yang digunakan oleh pelanggan untuk 

menggambarkan kepuasan mereka dengan jasa atau produk. Perusahaan perlu 

strategi mengenai pengendalian kualitas yang berfungsi untuk merencanakan, 

menjaga, dan mengendalikan kualitas dalam kegiatan operasi perusahaan.  

Objek yang diteliti dalam penelitian ini yaitu Roasted Bar. Roasted Bar 

adalah kegiatan usaha yang bergerak di bidang industri makanan dengan menu 

andalan ayam panggang ala Amerika. Roasted Bar didirikan pada tahun 2016 dan 

berlokasi di jalan Progo no 34 Bandung. 

Metode yang digunakan pada penelitian ini adalah metode studi kasus 

pada Roasted Bar sebagai objek penelitian. Jenis penelitian ini deskriptif, dimana 

pengumpulan data didapat menggunakan wawancara terstruktur dan melakukan 

pengamatan langsung di lokasi dapur Roasted Bar. 

Kesimpulan pada penelitian ini yaitu bahwa pengendalian kualitas yang 

dilakukan oleh Roasted Bar masih sederhana dan belum menyeluruh pada setiap 

proses produksi. Alat pengendalian kualitas sangat dibutuhkan untuk 

memaksimalkan pengendalian kualitas yang berupa lembar periksa yang berfungsi 

mengetahui jumlah cacat dan jenis cacat, diagram sebab akibat yang berfungsi 

untuk mengetahui sumber sebuah kecacatan dapat terjadi, dan diagram pareto 

untuk mengetahui jenis cacat mana yang harus diurus dan diantisipasi lebih awal. 

Roasted bar baiknya menetapkan SOP pada seluruh kegiatan proses produksi dan 

membuat aturan-aturan untuk meningkatkan tanggung jawab pegawai. 

Kata Kunci: Operasi Bisnis, Produksi, Pengendalian Kualitas, Diagram Pareto, 

Roasted Bar. 
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ABSTRACT 

 

Name  : Rohim Hutomo Wibowo Wicaksono 

NPM  : 2013320154 

Title  : Quality Control of Roasted Chicken Products at Roasted Bar 

Bandung. 

 

 

Production is the creation of goods and services. Operations management 

is a series of activities that create value on goods and services by converting 

inputs into outputs. The process of changing those inputs into output has the risk 

of producing defect or failed products that can inflict a financial loss to the 

company.   

Quality is a term used by customers to describe their satisfaction with a 

service or product. A company needs quality control strategies that work to plan, 

maintain, and control quality in the company's operations. 

The object studied in this research was Roasted Bar. Roasted Bar is a 

business activity that engages in the food industry with an American-style roasted 

chicken as its mainstay menu. Roasted Bar was established in 2016 and located on 

Progo Street no 34, Bandung. 

The method used in this research was the case study method with Roasted 

Bar as the research object. The type of the research was descriptive, which the 

data collection obtained through structured interviews and direct observation at 

the Roasted Bar’s kitchen. 

This research concludes that the quality control done by Roasted Bar was 

still modest and incomprehensive in all of the production process. Quality control 

tools that needed in order to maximize the quality control are the form of check 

sheet that serves to know the number and type of defects, causal diagram that 

serves to determine the source of defect, and pareto diagram that serves to know 

which type of defect  that should be taken care of and anticipated earlier. 

Moreover, Roasted bar should also established SOPs on all production process 

activities and make rules to increase employee responsibilities. 

Key Words: Business Operation, Production,Quality Control, Pareto Chart, 

Roasted Bar. 
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BAB I  

PENDAHULUAN 

 

1.1 Latar Belakang 

Kewajiban sebuah cafe, restaurant, kedai, dan rumah makan adalah harus 

tetap menjaga persediaan bahan makanan minuman dan dapat mengolah bahan 

makanan untuk disajikan kepada konsumen yang menyimpang dan  untuk 

menikmati makan siang, malam atau sekedar nongkrong. Bandung banyak 

menyediakan makanan yang di tawarkan, mulai dari makanan khas kota Bandung 

sendiri hingga makanan yang bertemakan East Food hingga West  Food. Kota 

Bandung seringkali dikunjungi oleh bermacam-macam wisatawan mulai dari 

wisatawan luar negeri hingga dalam negeri sering mengunjungi Bandung. 

Menurut Badan Pusat Statisitk Bandung pertumbuhan industri kuliner dari tahun 

2015 hingga 2016 sebesar 10.458 pemain. Jumlah Industri Makanan dan 

Minuman 

Tabel 1-1 Tabel Jumlah Industri Makanan dan Minuman 

Jenis Industri 
Jumlah Usaha 

2015 2016 

Industri makanan dan 

minuman 

10.455 unit usaha 10.458 unit usaha 

(sumber: Badan Pusat Statistik Bandung) 
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 hal itu didukung dengan tingkat kunjungan wisatawan mancanegara dan 

domestik. Tidak hanya pertumbuhan industri kuliner tetapi menurut Badan Pusat 

Statistik Bandung, Bandung sudah didatangi oleh 5.000.625 orang untuk tahun 

2016.  

Tabel 1-2 Jumlah Wisatawan Mancanegara dan Domestik di Kota Bandung 

Tahun 
Wisatawan 

Mancanegara Domestik Total 

2015 183.932  5.877.162 6.061.094 

2016 173.036  4.827.589 5.000.625 

(sumber: Badan Pusat Statistik Bandung) 

 

Roasted Bar adalah Bar adalah salah satu cafe yang berada di jalan Progo no. 

34. Tempat yang cocok dan ramai dikunjungi para wisatawan yang datang ke 

Bandung dikarenakan di sepanjang  daerah tersebut berderet restoran-restoran 

yang menawarkan beberapa menu makanan yang berbeda-beda, sehingga daerah 

tersebut menjadi pilihan para wisatawan yang ingin istirahat sambil makan siang 

setelah berbelanja di sekitaran jalan Riau. 

Berdasarkan hasil wawancara dengan pemilik Roasted Bar. Roasted Bar 

sekarang hanya memiliki satu gerai di Bandung, kedepannya Roasted Bar akan 

membuka gerai barunya di Ibu kota Jakarta. Roasted Bar mengusung tema ayam 

panggang ala America dengan banyak pilihan saus yang dapat di sesuaikan 

dengan lidah orang Indonesia.  Tempat makan di Bandung itu harus dapat 

memilih apa yang cafe tersebut tawarkan kepada konsumen itu memuaskan 

konsumen atau cafe tersebut menawarkan tempat yang tidak terlalu nyaman tetapi 

tempat tersebut bagus untuk sekedar foto bersama teman-teman dan makanan 
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yang di tawarkan pun tidak sebaik dengan tempatnya, intinya cafe tersebut hanya 

menawarkan tempat untuk foto saja. Roasted Bar sendiri fokus pada makanan 

yang di tawarkan pada konsumen itu harus enak walaupun enak atau tidak enak 

itu yang menentukan adalah selera konsumen.  

Setelah hampir dua tahun lamanya pemilik berkecimpung di dunia bisnis 

kuliner ini banyak hal-hal yang perlu diperhatikan lebih lanjut agar menjaga 

kualitas ayam panggang yang dia jual. Masalah paling utama yang dihadapi oleh 

pemilik  yaitu sulit untuk mengendalikan produk-produk cacat karena beberapa 

proses produski. Ketika ayam yang di sajikan ke konsumen gosong, ayam yang 

tidak mengeluarkan rasa, kulit yang terlalu kering atau daging terlalu kering. 

Pemilik perlu memikirkan bagaimana cara mengatasi masalah yang sudah 

disebutkan. Penyebab kegagalan produksi tersebut dapat disebabkan oleh 

ketersediaan bahan  baku yang buruk, kelalaian tenaga kerja yang bertanggung 

jawab pada proses memasak, mesin yang kotor,  dan arus listrik yang 

mempengaruhi putaran mesin panggang. Pengggunaan alat bantu memasak yang 

masih sederhana yang membuat pemilik mengandalkan hasil-hasil percobaan 

yang sudah dia lakukan untuk melihat beberapa kecacatan yang timbul  dalam 

pembuatan ayam panggang selama tujuh bulan.  Pemilik pun terpaksa menjual 

ayam tersebut dan belum memiliki solusi untuk mengatasi kualitas ayam yang 

tidak sesuai keinginan pemilik. Pemilik pun harus mengetahui  masalah apa yang 

pertama harus diatasi diantara tingkat kematangan dan rasa ayam panggang. 

Karena menurut pemilik cafe bahwa ayam panggang yang baik itu adalah kulit 

yang kering tetapi tekstur daging itu basah dan sedikit mengeluarkan kaldu dan 
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bumbu yang sudah dia racik sebelum proses pembakaran. Namun beberapa 

produk jadi yang dijual kadang tidak sesuai dengan kriteria yang disebutkan 

memiliki kulit kering tetapi bertekstur daging basah. Semua itu pun terpaksa 

dijual karena jika tidak akan menimbulkan biaya disetiap kegagalan produksi. 

1.2 Identifikasi masalah 

Roasted bar  sudah  berdiri  sejak Februari 2016 , sudah hampir dua tahun 

lamanya Roasted bar berkecimpung pada industri makanan di Bandung. Hal ini 

merupakan  hal yang baik untuk sebuah produk industri makanan.  Sebab itu 

timbulah  beberapa  pertanyaan  agar produk ayam panggang berkulit kering dan 

bertekstur daging basah. 

 Bagaimana Roasted Bar menyusun standar kualitas? 

 Bagaimana Roasted Bar mengendalikan kualitas?  

 

1.3 Tujuan penelitian 

Penelitian ini bertujuan agar menjawab beberapa identifikasi masalah yang 

disajikan di atas: 

 Mengetahui standar kualitas yang dibuat oleh Roasted Bar 

 Mengetahui cara pengendalian standar kualitas. 

 Mengetahui standar kualitas ayam yang baik dan buruk.  
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1.4 Cakupan penelitian 

Penilitian ini dibuat untuk melihat beberapa masalah yang akan diteliti oleh 

peneliti. Peneliti memiliki fokus penelitian pada produk ayam. produk ayam yang 

dijual di Roasted Bar merupakan menu andalan yang ditawarkan. 

  

1.5 Manfaat Penelitian 

Penelitian yang dilakukan di Roasted Bar diharapkan dapat memberikan 

manfaat untuk berbagai pihak sebagai berikut: 

1. Bagi Peneliti 

Untuk menerapkan ilmu yang diperoleh selama perkuliahan di Ilmu 

Administrasi Bisnis UNPAR khususnya mengenai kualitas sebuah 

produk 

2. Bagi Perusahaan 

Memberikan gambaran dan masukan bermanfaat mengenai kualitas 

sebuah produk yang di produksi dan kendala yang mempengaruhi 

kegiatan produksi  

3. Bagi Pembaca 

Penelitian ini diharapkan dapat bermanfaat bagi semua pembaca yang 

membutuhkan




