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ABSTRAK

ANALISIS KUALITATIF MUTU BAHAN BAKU MAKANAN
BERKUALITAS DALAM MENINGKATKAN CITA RASA MASAKAN DI
RUMAH MAKAN HIDANGAN TARASO

Oleh :Jevanda Putrandally
NPM : 213404516017

Tugas Akhir di bawah bimbingan Bapak Ardi Mularsari, S,Pd., M.Pd

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui peran mutu bahan baku makanan dalam
meningkatkan cita rasa masakan pada Rumah Makan Hidangan Taraso, khususnya
menu Ayam Kecap Cabe ljo. Metode yang digunakan adalah kualitatif deskriptif
dengan teknik pengumpulan data melalui observasi, wawancara, dan dokumentasi.

Hasil penelitian menunjukkan bahwa Rumah Makan Hidangan Taraso berhasil
menjaga mutu kualitas bahan baku melalui berbagai metode pengelolaan dan
pengendalian yang ketat dan terstruktur. Pertama, rumah makan ini menerapkan
penggunaan teknologi penyimpanan seperti cooler, lemari es, dan freezer untuk
menjaga kesegaran dan kualitas bahan baku, terutama bahan yang sudah diolah
sebagian menjadi bumbu setengah jadi. Bumbu yang sudah diolah hanya disimpan
maksimal dua hari untuk mempertahankan cita rasa asli, sebagai bagian dari sistem
quality control yang disiplin. Kedua; penanganan bahan baku yang teliti serta
proses quality control yang rutin memastikan bahwa semua bahan yang digunakan
masih layak pakai dan tidak rusak, menjadikan pemeliharaan kualitas bahan baku
sebagai fondasi keberhasilan usaha. Rumah makan ini juga menggabungkan
pengalaman tradisional dengan tnovasi dan adaptasi terhadap perubahan teknologi
dan pasar, sehingga mampu mempertahankan keaslian cita rasa khas Minangkabau
dan memperluas jangkauan pasar secara modern. Ketiga, proses pengolahan bahan
baku menjadi masakan seperti ayam kecap cabe ijo dilakukan secara tradisional
dengan waktu sekitar 45 menit, menjaga aroma, tekstur, dan rasa agar tetap otentik.
Bahan yang tidak memenuhi kualitas segera diganti demi menjaga standar mutu
masakan. Pendekatan yang terstandarisasi dan adaptif ini menjadikan Rumah
Makan Hidangan Taraso sukses dalam menjaga konsistensi kualitas bahan baku dan
cita rasa, memberikan pengalaman kuliner yang memuaskan dan berkesan bagi
pelanggan, sekaligus mendukung keberlanjutan bisnis jangka panjang.

Kata Kunci: Mutu bahan baku, cita rasa, konsumen, kuliner.



ABSTRACT
QUALITATIVE ANALYSIS OF THE QUALITY OF QUALITY FOOD RAW
MATERIALS IN IMPROVING THE TASTE OF COOKING AT THE
TARASO RESTAURANT
Submitted By:
Jevanda Putrandally
213404516017

Final Project under the guidance of Ardi Mularsari, S,Pd., M.Pd

This study aims to analyze the role of food raw material quality in enhancing the
taste of dishes at Rumah Makan Hidangan Taraso, particularly its signature menu
Ayam Kecap Cabe ljo. The research applied a qualitative descriptive method with
data collection through observation, interviews, and documentation.

Taraso Food House successfully maintains the quality of raw materials through
various strict and structured management and control methods. Firstly, the
restaurant applies storage technologies such as coolers, refrigerators, and freezers
to preserve the freshness and quality of raw materials, especially ingredients
partially processed into semi-finished seasonings. The processed seasonings are
stored for a maximum of two days to maintain the authentic taste, as part of a
disciplined quality control system. Secondly, careful handling of raw materials and
regular quality control processes ensure that all ingredients used are still usable
and not damaged, making raw material quality maintenance a foundation for
business success. The restaurant also combines traditional experience with
innovation and adaptation to changes in technology and markets, allowing it to
maintain the authentic Minangkabau taste while expanding its market reach in a
modern way. Thirdly, the process of turning raw materials into dishes like chicken
soy sauce with green chili is carried out traditionally over approximately 45
minutes, preserving the authentic aroma, texture, and taste. Substandard
ingredients are immediately replaced to uphold food quality standards. This
standardized and adaptive approach enables Taraso Food House to consistently
maintain raw material quality and taste, offering a satisfying and memorable
culinary experience for customers while supporting long-term business
sustainability.

Keywords: Raw material quality, taste, consumer, culinary.
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