
PROGRAM STUDI PARIWISATA 

FAKULTAS EKONOMI DAN BISNIS 

UNIVERSITAS NASIONAL 

JAKARTA 

2024 

 

PEMANFAATAN MAKANAN LEFTOVER DAN QUALITY CONTROL 

TERHADAP KEBUTUHAN BUDGET OPERASIONAL DI HOTEL 

THE RITZ-CARLTON JAKARTA MEGA KUNINGAN 

 

 

TUGAS AKHIR 

 

 

 

MARINA ERVIANI PUTRI 

223404446011 

 

 



PROGRAM STUDI PARIWISATA 

FAKULTAS EKONOMI DAN BISNIS 

UNIVERSITAS NASIONAL 

JAKARTA 

2024 

 

PEMANFAATAN MAKANAN LEFTOVER DAN QUALITY CONTROL 

TERHADAP KEBUTUHAN BUDGET OPERASIONAL DI HOTEL 

THE RITZ-CARLTON JAKARTA MEGA KUNINGAN 

 

Diajukan sebagai salah satu syarat untuk mencapai gelar Sarjana Pariwisata di 

Fakultas Ekonomi dan Bisnis Universitas Nasional 

 

Oleh: 

MARINA ERVIANI PUTRI 

223404446011 

 

 

 

 



iii  

 



iv  

 

 



v  

 



vi  

ABSTRAK 

 

PEMANFAATAN MAKANAN LEFTOVER DAN QUALITY CONTROL 

TERHADAP KEBUTUHAN BUDGET OPERASIONAL DI HOTEL 

THE RITZ-CARLTON JAKARTA MEGA KUNINGAN 

 

Oleh : 

Marina Erviani Putri 

NPM : 223404446011 

Tugas Akhir, di bawah bimbingan Bapak. B. Syarifuddin Latif, SH., MH. 

 

Penelitian ini bertujuan untuk mengkaji peran pemanfaatan makanan 

leftover dan quality control di Hotel The Ritz-Carlton Jakarta Mega Kuningan. 

Fokus utama penelitian ini adalah menganalisis peran yang diterapkan oleh 

karyawan hotel dalam menjaga kualitas makanan serta penanganan yang dilakukan 

dengan benar. Metode penelitian yang digunakan adalah kualitatif dengan beberapa 

informan yang terdiri dari Chef de Cuisine, Sous Chef, karyawan hotel dan 

konsumen. Hasil penelitian menunjukkan bahwa penanganan makanan leftover 

dilakukan dengan baik dengan beberapa aspek yang melibatkan di dalamnya seperti 

aspek kehalalan, aspek kebersihan, aspek kesehatan serta kesiapan, tata cara, dan 

teknik. Tetapi masih terdapat beberapa kekurangan yang melibatkan makanan halal 

dan non halal. Selain itu, peran konsumen juga sangat berkontribusi dalam 

memperbaiki serta memberikan masukkan agar hotel terus dapat memberikan 

kualitas produk yang tentunya mempertahankan reputasi hotel The Ritz-Carlton 

Jakarta Mega Kuningan. 

 

Kata Kunci : Makanan Leftover, Quality Control, Aspek Kehalalan, Aspek 

Kebersihan, Aspek Kesehatan, Kesiapan, Tata Cara, Teknik. 
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ABSTRACT 

 

UTILIZATION OF LEFTOVER FOOD AND QUALITY CONTROL 

TOWARDS OPERATIONAL BUDGET NEEDS IN THE RITZ-CARLTON 

JAKARTA MEGA KUNINGAN HOTEL 

 

By: 

Marina Erviani Putri 

NPM : 223404446011 

Final Assigment, under the supervision of Mr. B. Syarifuddin Latif, SH., MH. 

 

The study aims to review the role of consumption of imported and quality 

controls in The Ritz-Carlton Jakarta Mega Kuningan brass hotel. A major focus of 

the study is to analyze the role that hotel employees play in maintaining the quality 

of food and properly handling. The reaserch methods used are qualitative with 

several informants made u pof Chef de Cuisine, Sous Chef, hotel and consumer 

employee. Studies have shown that improper food management is done well with 

several aspects involving such things as subtleties, hygiene, health and 

preparedness, ordinance, and techniques. But there are still some shortages that 

involve kosher and non kosher meals. In addtion, consumer roles also contribute 

significantly to improve and provide input so that hotels continue to be able to 

provide quality products that certainly maintain the reputation of The Ritz-Carlton 

Jakarta Mega Kuningan shareholdeing company. 

 

Keywords : Leftover Food, Quality Control, Halal Aspect, Hygiene Aspect, Health 

Aspect, Readiness, Procedures, Techniques. 
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