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BAB II 

KAJIAN TEORITIK 
 

A. Penelitian Terdahulu 

   Penelitian terdahulu ini menjelaskan tentang telaah pustaka 

yang digunakan sebagai menelusuri penelitian terdahulu. Sehingga hal itu 

akan digunakan sebagai perbandingan antara fenomena yang hendak 

diteliti dengan hasil penelitian yang terdahulu yang serupa. Sehingga bisa 

diketahui masalah mana yang belum diteliti secara mendalam oleh peneliti 

lain.  

Dari hasil penelitian dalam penelitian terdahulu yang relevan 

didapatkan hasil penelitian yang berbeda, karena masing-masing peneliti 

mempunyai sudut pandang yang berbeda dari penelitian yang mereka 

lakukan. Beberapa perbedaan dan persamaan yang ada dalam penelitian 

terdahulu dijelaskan sebagai berikut: 

 

1. Skripsi Witri Wulandari dengan judul Aplikasi teknik manajemen 

pengendalian mutu pada perusahaan makanan siap saji (Studi kasus PT. 

Fast Food Indonesia). Fokus penelitian yang dikaji adalah mempelajari 

sistem manajemen pengendalian mutu pada perusahaan, Menentukan 

faktor-faktor dan parameter yang mempengaruhi mutu produk pada 

industri makanan siap saji, menerapkan metode statistik dalam 

pengendalian mutu produk dan menentukan model pengendalian mutu 

yang tepat bagi perusahaan. Kesimpulan dari penelitian ini adalah 

pengendalian mutu yang dilakukan harus difokuskan pada setiap 

13 
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segmen strategis, mulai dari penerimaan bahan baku, proses 

pengolahan, hingga produk jadi diterima oleh konsumen. Dan 

berdasarkan analisis diagram sebab akibat, terdapat empat faktor utama 

yang mempengaruhi karakteristik mutu produk, yaitu jenis dan mutu 

bahan baku, ketetapan prosedur pengolahan, kondisis lingkungan dan 

kemampuan petugas dalam memberikan pelayanan. 

 

2. Skripsi Asep Heruhidayat dengan judul Analisis faktor-faktor yang 

mempengaruhi penerapan manajemen mutu terpadu pada Galih Bakery, 

Ciledug, Tangerang, Banten. Fokus penelitian yang dikaji adalah 

bagaimana penerapan sistem manajemen mutu terpadu pada galih 

bakery?, faktor-faktor apa yang mempengaruhi penerapan manajemen 

mutu terpadu pada galih bakery?. Kesipulan dari penelitian ini adalah 

penerapan manajemen mutu terpadu pada galih bakery yang didasarkan 

atas unsur-unsur manajemen mutu itu sendiri. Hal itu dikarenakan 

unsur-unsur manajemen mutu terpadu tersebut belum dilaksanakan 

secara optimal oleh galih bakery. Faktor-faktor yang mempengaruhi 

penerapan manajamen mutu terpadu pada galih bakery ada 14 faktor. 

Faktor-faktor tersebut terbagi menjadi 3 tingkatan atau kelompok, yaitu 

tingkat masalah terdiri dari manajemen pemasaran, lingkungan usaha, 

manajemen produksi, evaluasi dan monitoring, serta sarana dan 

prasarana (teknologi). Tingkat pelaku terdiri dari pimpinan dan 

karyawan galih bakery, dan yang terahir adalah tingkat penyebab yang 
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terdiri dari modal atau dana, kompensasi, komitmen, informasi, 

pengetahuan, budaya, dan awareness (kesadaran). 

 

3. Skripsi Ika Putri Iswayanti dengan judul Analisis pengaruh kualitas 

produk, kualitas layanan, harga dan tempat terhadap keputusan 

pembelian (Studi pada rumah makan “Soto Angkring Mas Boed” di 

Semarang). Fokus penelitian ini yang dikaji adalah apakah pengaruh 

kualitas produk terhadap keputusan pembelian di R.M Soto Angkring 

Mas Boed di Semarang?, apakah pengaruh kualitas layanan terhadap 

keputusan pembelian di R.M Soto Angkring Mas Boed di Semarang? 

Apakah pengaruh harga terhadap keputusan pembelian di R.M Soto 

Angkring Mas Boed di Semarang ?, Apakah pengaruh tempat terhadap 

keputusan pembelian di R.M Soto Angkring Mas Boed di Semarang ?. 

Kesimpulan dari penelitian ini adalah: 

1. Hasil analisis diperoleh bahwa variabel kualitas produk (X1) 

memiliki koefisien regresi sebesar 0,260 (bertanda positif) terhadap 

keputusan pembelian (Y) dan nilai thitung sebesar 3,150  dengan 

tingkat signifikansi 0,002  (< 0.05). Hal ini berarti bahwa kualitas 

produk (X1) berpengaruh positif terhadap  keputusan pembelian (Y). 

Dengan demikian Hipotesis 1 yang menyatakan bahwa kualitas produk 

(X1) berpengaruh positif terhadap keputusan pembelian (Y) dapat 

diterima. 
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2. Hasil analisis diperoleh bahwa variabel  kualitas layanan (X2) 

memiliki koefisien regresi sebesar 0,253 (bertanda positif) terhadap 

keputusan pembelian (Y) dan nilai thitung sebesar 2,813 dengan tingkat 

signifikansi 0,006 (< 0.05). Hal ini berarti bahwa kualitas layanan (X2) 

berpengaruh positif terhadap keputusan pembelian (Y). Dengan 

demikian Hipotesis 2 yang menyatakan bahwa kualitas layanan (X2) 

berpengaruh positif terhadap keputusan pembelian  (Y) dapat diterima. 

3. Hasil analisis diperoleh bahwa variabel  harga  (X3) memiliki 

koefisien regresi sebesar 0,239 (bertanda positif) terhadap keputusan 

pembelian (Y) dan nilai thitung sebesar 2,672  dengan tingkat 

signifikansi 0,009 (< 0.05). 70 Hal ini berarti bahwa harga (X3) 

berpengaruh positif terhadap keputusan pembelian (Y). Dengan 

demikian Hipotesis 3 yang menyatakan bahwa harga  (X3) berpengaruh 

positif terhadap  keputusan pembelian  (Y) dapat diterima. 

4. Hasil analisis diperoleh bahwa variabel tempat (X4) memiliki 

koefisien regresi sebesar 0,205 (bertanda positif) terhadap keputusan 

pembelian (Y) dan nilai t hitung sebesar 2,488 dengan tingkat 

signifikansi 0,015 (< 0.05). Hal ini berarti bahwa tempat (X4) 

berpengaruh positif terhadap keputusan pembelian (Y). Dengan 

demikian Hipotesis 4 yang menyatakan bahwa tempat (X4) 

berpengaruh positif terhadap  keputusan pembelian  (Y) dapat diterima. 

5.  Nilai  Adjusted R square  diperoleh sebesar 0,543. Hal ini berarti 

bahwa 54,3%  keputusan pembelian  (Y) dapat dijelaskan oleh variabel  



 

    digilib.uinsby.ac.id  digilib.uinsby.ac.id  digilib.uinsby.ac.id  digilib.uinsby.ac.id  digilib.uinsby.ac.id  digilib.uinsby.ac.id  digilib.uinsby.ac.id   

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

17 
 

kualitas produk  (X1),  kualitas layanan  (X2),  harga  (X3),  dan tempat  

(X4). Sedangkan 45,7% dapat dijelaskan oleh sebab-sebab lain yang 

tidak diteliti dalam penelitian ini. 

 

4. Skripsi Farhan Latifna dengan judul Analisis pengendalian kualitas 

diperusahaan bakpia pathuk dalam upaya mengendalikan tingkat 

kerusakan produk dengan mengunakan metode X dan R. Permasalahan 

yang dibahas dalam penelitian ini adalah bagaimana pelaksanaan 

pengendalian kualitas produk diperusahaan dalam upaya menekan 

tingkat kerusakan volume bakpia?, tingkat kerusakan apa saja yang 

terjadi yang diproduksi oleh perusahaan?, faktor-faktor apa saja yang 

menyebabkan tingkat kerusakan volume bakpia yang diproduksi oleh 

perusahaan?. Kesimpulan dari penelitian ini adalah jenis-jenis 

kerusakan yang terjadi pada produksi bakpia yaitu disebabkan karena 

terlalu besar atau terlalu kecil namun tidak dilakukan pengecekan ulang 

antara lebar dan diameter tingkat Kerusakan bakpia, kulit bakpia terlalu 

tipis sehingga bisa sobek, dan proses bolak balik pada oven terlalu 

lama, bisa gosong kulit sehingga tidak menyatu. Penyebab kerusakan 

dalam proses produksi yaitu berasal dari faktor pekerja, mesin produksi, 

metode kerja, material/bahan baku dan lingkungan kerja. 

 

5. Skripsi Mohammad Alfian dengan judul Analisis pengaruh persepsi 

harga, kualitas produk, aksesibilitas lokasi, dan kekuatan referensi 
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sosial terhadap keputusan pemilihan rumah makan padang salero bundo 

di Jakarta. Permasalahan yang dibahas dalam penelitian ini adalah 

faktor apa saja yang bisa mempengaruhi konsumen untuk tetap memilih 

makan dirumah makan Padang Salero Bundo seperti faktor persepsi 

harga, kualitas produk, aksesibilitas lokasi, dan kekuatan refrensi sosial  

agar diharapkan dapat meningkatkan dan menstabilkan kembali omset 

penjualan rumah makan tersebut. Kesimpulan yang didapat dari 

penelitian ini yaitu Variabel kualitas produk (X2), dengan tingkat 

signifikansi sebesar 0,031 <  0,005 maka telah memenuhi syarat untuk 

menjadi variabel pendukung dari keputusan pembelian. Dengan melihat 

alasan dari responden, maka dapat diambil kesimpulan bahwa 

kebersihan, rasa, dan penyajian yang menarik dari rumah makan 

tersebut telah sesuai dengan apa yang diharapkan oleh konsumen. 

 

6. Skripsi Eko Fitriantini dengan judul Pelaksanaan sertifikasi halal di 

hotel dan restoran di wilayah kota Mataram dan Lombok barat. 

Permasalahan yang dibahas dalam penelitian ini yaitu mengetahui 

pelaksanaan sertifikasi halal, faktor-faktor penyebab pemilik hotel dan 

restoran tidak mengurus sertifikat halal dan upaya MUI untuk 

mengatasi masalah tersebut. Faktor-faktor yang menyebabkan pihak 

hotel dan restoran tidak mengurus sertifikat halal, adalah biaya untuk 

mengajukan permohonan pembuatan sertifikat halal yang mahal, para 

produsen meyakini bahwa produk makanan yang mereka sediakan 
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benar-benar halal, mekanisme dan waktu yang dibutuhkan dalam 

mengajukan permohonan sertifikat halal terlalu rumit dan lama, 

produsen hanya mengetahui Pihak Dinas Kesehatan saja yang 

melakukan pemeriksaan mengenai kualitas suatu produk makanan dan 

kurangnya sosialisasi dari MUI serta instansi-istansi yang terkait. 

 
Tabel 1.1 Penelitian Terdahulu 

NO NAMA JUDUL UNIVERSITAS PERSAMAAN PERBEDAAN 

1. Witri 
Wulandari 

Aplikasi teknik 
manajemen 
pengendalian 
mutu pada 
perusahaan 
makanan siap 
saji (Studi kasus 
PT. Fast Food 
Indonesia) 

Institut Pertanian 
Bogor 

Memiliki kesamaan 
penelitian di bidang 
mutu produk pada 
makanan siap saji. 

Penelitian ini meneliti 
tentang  aplikasi teknik 
pengendalian mutu 
sedangkan penelitian 
saya  meneliti tentang 
manajemen  mutu 
restoran halalan 
toyyiban  

2 Asep 
Heruhidayat 

Analisis 
faktor-faktor 
yang 
mempengaruhi 
penerapan 
manajemen 
mutu terpadu 
pada Galih 
Bakery, 
Ciledug, 
Tangerang, 
Banten. 

Universitas Islam 
Negeri Syarif 
Hidayatullah. 

Memiliki kesamaan  
meneliti pada bidang 
mutu produk 
makanan 

mendeskripsikan 
penerapan Sistem 
Manajemen Mutu 
Terpadu sedangkan 
penelitian yang saya 
lakukan 
mendeskripsikan 
tentang manajemen 
mutu restoran 
halalan toyyiban 

3 Ika Putri 
Iswayanti 

Analisis 
pengaruh 
kualitas 
produk, 
kualitas 

Fakultas Ekonomi 
Universitas 
Diponegoro 
Semarang 

Penelitian ini 
memiliki kesamaan 
meneliti pada mutu 
produk dan sama-
sama meneliti di 

Penelitian ini 
mengunakan metode 
kuantitatif sedangkan 
penelitian yang saya 
lakukan mengunakan 
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layanan, harga 
dan tempat 
terhadap 
keputusan 
pembelian 
(Studi pada 
rumah makan 
“Soto 
Angkring Mas 
Boed” di 
Semarang) 

sebuah restoran. metode kualitatif. 

4 Farhan 
Latifna 

Analisis 
pengendalian 
kualitas di 
perusahaan 
bakpia pathuk 
dalam upaya 
mengendalikan 
tingkat 
kerusakan 
produk dengan 
mengunakan 
metode X dan R   

UIN Sunan Kalijaga Penelitian ini 
memiliki kesamaan 
meneliti pada bidang 
mutu produk. 

Penelitian ini 
mengunakan metode 
deskripsi dan metode 
X dan R sbagai 
analisis data 
sedangkan penelitian 
yang saya lakukan 
mengunakan deskripsi 

5 Mohammad 
Alfian 

Analisis 
pengaruh 
persepsi harga , 
kualitas produk , 
aksesibilitas 
lokasi, dan 
kekuatan 
referensi sosial 
terhadap 
keputusan 
pemilihan 
rumah makan 
padang salero 
bundo di jakarta  

Universitas 
Diponegoro 

Penelitian ini 
memiliki kesamaan 
meneliti pada 
kualitas produk dan 
meneliti di sebuah 
restoran  

Penelitian ini meneliti 
tentang Analisis 
pengaruh persepsi 
harga , kualitas produk 
, aksesibilitas lokasi, 
dan kekuatan referensi 
sosial terhadap 
keputusan pemilihan 
rumah makan, 
sedangkan penelitian 
yang saya lakukan 
adalah meneliti 
tentang manajemen 
mutu restoran 
halalan toyyiban. 
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6 Eko 

Fitriantini    

Pelaksanaan 
sertifikasi halal 
di hotel dan 
restoran 
diwilayah kota 
Mataram dan 
Lombok barat. 

 

Universitas 

Mataram 

Penelitian ini 
memiliki kesamaan 
melakukan penelitian 
pada bidang restoran 
halal. 

 

Penelitian ini 
mengunakan penelitian 
normatif dan empiris 
sedangkan penelitian 
yang saya lakukan 
mengunakan metode 
penelitian kualitatif. 

 

 
A. Kerangka Teori 

1. Pengertian Manajemen 

Manajemen merupakan sesuatu hal penting yang menyentuh, 

mempengaruhi dan bahkan merasuki hampir seluruh aspek kehidupan 

manusia layaknya darah dalam raga. Manajemen menunjukkan cara-

cara yang lebih efektif dan efisien dalam pelaksanaan suatu pekerjaan. 

Manajemen telah memungkinkan kita untuk mengurangi hambatan-

hambatan dalam rangka pencapaian tujuan. Manajemen juga 

memberikan prediksi dan imajinasi agar kita dapat mengantisipasi 

perubahan lingkungan yang serba cepat. 

Semula manajemen yang berasal dari bahasa Inggris: 

management dengan kata kerja to manage, diartikan secara umum  

sebagai mengurusi. Fungsi manajemen merupakan elemen-elemen 

dasar yang akan selalu ada dan melekat di dalam proses manajemen 

yang akan dijadikan acuan oleh manajer dalam melaksanakan kegiatan 

untuk mencapai tujuan Fungsi manajemen pertama kali diperkenalkan 

oleh seorang industrialis Perancis bernama Henry Fayol pada awal abad 
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ke-20. Ketika itu, dia menyebutkan lima fungsi manajemen, yaitu 

merancang, mengorganisir, memerintah, mengordinasi, dan 

mengendalikan. Tetapi pada saat ini, kelima fungsi itu telah diringkas 

menjadi tiga yaitu: 

1. Perencanaan (planning) adalah memikirkan apa yang akan 

dikerjakan dengan sumber yang dimiliki. Perencanaan dilakukan 

untuk menentukan tujuan perusahaan secara keseluruhan dan untuk 

mencapai tujuan tersebut. 

2. Pengorganisasian (organizing) dilakukan dengan tujuan membagi 

suatu kegiatan besar menjadi kegiatan-kegiatan yang lebih kecil. 

3. Pengarahan (directing) adalah satu tindakan untuk mengusahakan 

agar semua anggota kelompok berusaha untuk mencapai sasaran 

sesuai dengan perencanaan manajerial dan usaha.1 

    Gerakan Islamisasi ilmu pengetahuan berangkat dari 

keprihatinan mendalam atas perkembangan krisis pemikiran Islam 

dalam tubuh umat Islam, khususnya berkaitan dengan aktivitas 

kehidupan kaum muslim. Dengan demikian, aliran manajemen Islami  

sebagaimana proses Islamisasi terhadap ilmu-ilmu lainnya berupaya 

mendudukkan ilmu manajemen dalam perspektif Islam seutuhnya. 

Manajemen dalam pandangan aliran ini adalah manajemen yang 

memiliki ciri khas yang membedakan dengan pengertian manajemen 

yang telah dikenal umum. Islam membagi manajemen dalam dua 

1 Ibid, hal 41 
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pengertian: 1.sebagai ilmu, 2.sebagai aktivitas. Sebagai ilmu 

manajemen dipandang sebagai salah satu ilmu umum yang tidak 

berkaitan dengan nilai, peradaban (hadlarah) manapun, sehingga 

hukum mempelajarinya adalah fardlu kifayah. Sedangkan sebagai 

aktivitas, ia terikat pada aturan syara’. Nilai atau hadlarah Islam. 

Manajemen Islami berpijak pada akidah Islam. Aqidah Islam adalah 

dasar ilmu pengetahuan atau tsaqofah Islam.2 

2. Pengertian Mutu 

Kualitas merupakan salah satu kebijakan penting dalam   

meningkatkan daya saing produk yang harus memberi kepuasan kepada 

konsumen yang melebihi atau paling tidak sama dengan kualitas produk 

dari pesaing. Mutu suatu produk adalah suatu kondisi fisik, sifat dan 

kegunaan suatu barang yang dapat memberi kepuasan konsumen seara 

fisik maupun psikologis, sesuai dengan nilai uang yang dikeluarkan. 

Maksud produk di sini mempunyai 2 arti yakni barang dan jasa.3 

Pada hakekatnya seseorang yang membeli produk bukan hanya 

sekedar ia ingin memiliki produk. Para konsumen membeli barang atau 

jasa karena barang atau jasa tersebut dipergunakan sebagai alat untuk 

memuaskan kebutuhan dan keinginan. Atau dengan kata lain seseorang 

2 M.Karebet Widjajakusuma, M. Ismail Yusanto, Pengantar Manajemen Syariat, khairul Bayan, 
Jakarta, 2002 
3 Suyadi Prawirosentono, 2000 , Manajemen Operasi, Analisis dan Studi Kasus, Bumi Aksara. 
Jakarta. 
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membeli suatu produk bukan karena fisik produk semata-mata tetapi 

karena manfaat yang ditimbulkan dari produk yang dibeli. 

 Menurut Kotler & Amstrong, produk adalah segala sesuatu 

yang dapat ditawarkan kepasar untuk mendapatkan perhatian, dibeli, 

digunakan, atau dikonsumsi yang dapat memuaskan keinginan atau 

kebutuhan. Secara konseptual produk adalah pemahaman subyektif dari 

produsen atas sesuatu yang bisa ditawarkan sebagai usaha untuk 

mencapai tujuan organisasi melalui pemenuhan kebutuhan dan kegiatan 

konsumen, sesuai dengan kompetensi dan kapasitas organisasi serta 

daya beli pasar. Selain itu produk dapat pula didefinisikan sebagai 

persepsi konsumen yang dijabarkan oleh produsen melalui hasil 

produksinya. Produk  dipandang penting oleh konsumen dan dijadikan 

dasar pengambilan keputusan.4 Menurut Tjiptono klasifikasi produk 

bisa dilakukan atas berbagai macam sudut pandang. Berdasarkan 

berwujud tidaknya, produk dapat diklasifikasikan kedalam dua 

kelompok utama yaitu barang dan jasa. Ditinjau dari aspek daya 

tahannya, terdapat dua macam barang, yaitu: 

a. Barang Tidak Tahan Lama (Nondurable Goods) 

Barang tidak tahan lama adalah barang berwujud yang biasanya habis 

dikonsumsi dalam satu atau beberapa kali pemakaian. Contohnya 

4 Ika Putri Iswayanti, 2010. “Analisis Pengaruh Kualitas Produk, Kualitas layanan, Harga, dan 
Tempat Terhadap Keputusan Pembelian di rumah makan Soto Angkring Mas Boed” skripsi 
Fakultas Ekonomi Universitas Diponegoro. Hal 13  
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adalah Sabun, minuman, dan makanan ringan, kapur tulis, gula, dan 

garam.  

b. Barang Tahan Lama (Durable Goods) 

Barang tahan lama merupakan barang berwujud yang biasanya bisa 

bertahan lama dengan banyak pemakaian (umur ekonomisnya untuk  

23 pemakaian normal adalah satu tahun atau lebih). Contohnya antara 

lain TV, lemari es, mobil, dan komputer.5 

  Total Quality Control (TQC) merupakan sasaran yang harus 

dicapai oleh suatu perusahaan untuk meningkatkan kualitas produk 

atau jasa, produktivitas produsen, dan daya saing dengan perusahaan 

lain. Konsep Total Quality Control (TQC) oleh Armand Feigenbaum, 

kualitas produk tidak hanya ditentukan oleh pekerjaan manufaktur, 

namun jauh lebih luas dari itu, menyangkut keterlibatan pemasok, 

desain dan pengembangan produk, kerja team antar fungsi (cross 

functional teamwork).6 

3. Pengertian Restoran 

Restoran adalah suatu tempat atau bangunan yang diorganisasi 

secara komersial, yang menyelenggarakan. Pelayanan dengan baik kepada 

semua tamunya baik berupa makan maupun minum. Restoran ada yang 

berlokasi dalam suatu hotel, kantor maupun pabrik, dan banyak juga yang 

5 Fifyanita Ghanimata 2012. Anaisis Pengaruh Harga, kualitas produk, dan lokasi Terhadap 
Keputusan Pembelian pada Produk Bandeng Juwana Elrina Semarang,Fakultas Ekonomi dan 
bisnis Universitas Diponegoro Semarang.Hal 22-23 
6 Mulyadi, 1998, Total Quality Management, Aditya Media, yogyakarta  
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berdiri sendiri di luar bangunan itu. Menurut Marsum restoran adalah 

suatu tempat atau bangunan yang diorganisir secara komersil, yang 

menyelenggarakan pelayanan dengan baik kepada semua konsumennya 

baik berupa makanan maupun minuman.7 

Selain bertujuan bisnis atau mencari untung, membuat puas para 

tamu pun merupakan tujuan operasi restoran yang utama. Didalam bisnis 

ini terjadi semacam barter antara pembeli dengan penjual dalam hal ini 

antara produk jasa dengan uang. Barter ini tidak akan berjalan mulus kalau 

petugas-petugas yang akan menangani pelayanan tidak seleksi secara 

cermat, dididik dan dilatih dengan baik, diajar berkomunikasi dengan 

konsumen serta dikoordinasikan dengan teliti serta dipersiapkan dengan 

kesungguhan hati. 

Agar restoran beroprasi dengan baik kita harus tahu pasti 

bagaimana mengelolanya, dan bagaimana cara membuat tamu-tamu 

senang dan puas sehingga mereka selalu berkeinginan untuk menjadi 

langganan restoran tersebut. Banyak usaha dan upaya yang harus kita 

tempuh agar tujuan operasi restoran dapat terwujud dengan baik. Definisi 

Restoran Menurut Ir. Endar Sugiarto, MM & Sri Sulartiningrum, SE, 

Restoran adalah suatu tempat yang identik dengan jajaran meja–meja yang 

tersusun rapi, dengan kehadiran orang, timbulnya aroma semerbak dari 

7 Marsum, W. 2005. Restoran dan Segala Permasalahannya edisi 4. Andi. Yogyakarta 
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dapur dan pelayanan para pramusaji, berdentingnya bunyi–bunyian kecil 

karena persentuhan gelas–gelas kaca, porselin, menyebabkan suasana 

hidup didalamnya.8 Dari definisi diatas terdapat beberapa macam tipe 

restoran yang sudah ada di Indonesia yang telah didefinisikan oleh 

Marsum. 

Menurut Marsum ada beberapa tipe restoran, yaitu:  

a) Table D’hote Restaurant adalah suatu restoran yang khusus menjual 

makanan menu table d’ hote, yaitu suatu susunan menu yang lengkap (dari 

hidangan pembuka sampai dengan hidangan penutup), dengan harga yang 

telah ditentukan pula.  

b) Coffee Shop atau Brasserie adalah suatu restoran yang pada umumnya 

berhubungan dengan hotel, suatu tempat dimana tamu biasa mendapatkan 

makan pagi, makan siang dan makan malam secara cepat dengan harga 

yang relatif murah, kadang-kadang penyajiannya dilakukan dengan cara 

prasmanan.  

c) Cafetaria atau Café adalah suatu restoran kecil yang mengutamakan 

penjualan cake (kue-kue), sandwich (roti isi), kopi dan teh.  

d) Canteen adalah restoran yang berhubungan dengan kantor, pabrik atau 

sekolah.  

8 Ir, Endar Sugiarto,BA, Sri Sulartiningrum,BA, Pengantar Akomodasi dan Restoran, PT Gramedia 
Pustaka, Jakarta, 1996, Hal 77   
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e) Dining Room, terdapat di hotel kecil (motel), merupakan tempat yang 

tidak lebih ekonomis dari pada tempat makan biasa. Dining Room pada 

dasarnya disediakan untuk para tamu yang tinggal di hotel itu, namun juga 

terbuka bagi para tamu dari luar.  

f) Inn Tavern adalah restoran dengan harga murah yang dikelola oleh 

perorangan ditepi kota.  

g) Pizzeria adalah suatu restoran yang khusus menjual Pizza, kadang-

kadang juga berupa spaghetti serta makanan khas Italia yang lain.  

h) Familly Type Restaurant adalah satu restoran sederhana yang 

menghidangkan makanan dan minuman dengan harga yang tidak mahal, 

terutama disediakan untuk tamu-tamu keluarga maupun rombongan  

i) Speciality Restaurant adalah restoran yang menyediakan makanan khas 

dan diikuti dengan system penyajiaan yang khas dari suatu Negara atau 

daerah tertentu. Ciri-cirinya antara lain menyediakan menu khas suatu 

Negara atau daerah tertentu yang populer dan disenangi banyak pelanggan 

secara umum. Hanya dibuka untuk menyediaan makan siang dan makan 

malam, menu a’la carte dipersentasikan oleh pramusaji kepada pelanggan. 

Biasanya menghadirkan hiburan dan musik yang khas pula. Pada restoran 

ini dekorasi tempat mempunyai peranan sangat penting untuk menarik 
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banyak pelanggan. Salah satu contoh Speciality Restaurant ialah 

sundanese food restaurant.9 

4.  Industri Halalan Toyyiban 

Dalam UU Nomor 3 Tahun 2014 bab 1 tentang Perindustrian, 

industri adalah seluruh bentuk kegiatan ekonomi yang mengolah bahan 

baku dan atau memanfaatkan sumber daya industri sehingga menghasilkan 

barang yang mempunyai nilai tambah atau manfaat lebih tinggi, termasuk 

jasa industri.10 Sedangkan menurut kamus besar bahasa Indonesia kata 

industri/in’dus’tri adalah kegiatan memproses atau mengolah barang 

dengan menggunakan sarana dan peralatan, misalnya mesin.11  

Kata halal tidak hanya digunakan untuk menyebut hukum makanan 

dan minuman yang boleh dikonsumsi umat Islam, dalam istilah kata halal 

bisa digunakan untuk menyebut segala sesuatu yang diizinkan atau 

diperbolehkan menurut hukum Islam meliputi aktivitas, cara mendapatkan 

rezeki dan hukum memakan suatu makanan. Sebagai umat Islam kita 

wajib memastikan sumber makanan dan minuman tersebut adalah halal, 

karena makanan itu akan menjadi darah dalam tubuh. Dalam bidang 

makanan kata halal digunakan sebagai kata untuk menghukumi sumber 

makanan yang boleh dikonsumsi.  

9  Marsum. Wa, 1994, Restoran dan segala Permasalahannya, Andi offset, Yogyakarta 
10 Undang-undang republik indonesia, nomor 3 tahun 2014 
11 http://kbbi.web.id/industri, diakses 16-01-16 
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Kata toyyib bisa diartikan sebagai baik, bersih dan suci, kata ini 

dalam konteks makanan berarti sesuatu yang dirasakan enak oleh indra dan 

jiwa. Para ahli tafsir ketika menjelaskan kata thayyib dalam konteks 

perintah makanan menyatakan bahwa thayyib berarti makanan yang tak 

kotor dari segi zatnya atau rusak (kadaluarsa) atau dicampuri benda najis. 

Kata thayyibat merupakan jamak dari kata thayyibah. Kata 

dasarnya adalah thaba, yang secara harfiah diartikan kepada baik. Al-

isfihani mengatakan, “pada dasarnya kata thayyib bermakna sesuatu yang 

dirasakan lezat oleh indra dan jiwa.” Akan tetapi, makanan yang baik (ath-

tha’am ath-thayyib) menurut syara’ berarti sesuatu yang boleh dimakan, 

baik dari zat, ukuran, maupun tempat. Hijazi mengartikan kata thayyibat 

dalam ayat ini kepada sesuatu yang suci dari syubhat.12 Pengertian thayyib 

tersebut mempunyai makna makanan bermutu yang terdapat kandungan 

gizi yang diperlukan oleh tubuh manusia. Maka yang tergolong sebagai 

industri halalan toyyiban adalah industri yang mengolah bahan baku yang 

baik dari segi zatnya menjadi barang jadi atau setengah jadi yang sesuai 

dengan hukum halal menurut agama Islam, sehingga hukumnya halalan 

toyyiban jika barang tersebut digunakan atau dikonsumsi. 

Konsep hukum halal dalam makanan adalah halalan toyyiban 

karena kehalalan makanan saja tidak memadai, maka harus diperhatikan 

juga aspek toyyib pada makanan tersebut yang meliputi bersih, suci dan 

berkualitas. Oleh karena itu produsen dalam memproduksi produk 

12Kadar M. Yusuf, 2011, Tafsir ayat ahkam, Amzah, Jakarta 
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makanan harus memperhatikan proses produksi, yang dimulai denggan 

pemilihan bahan, penyediaan bahan, pembersihan, penyimpanan,sampai 

produk tersebut dihidangkan. sehingga konsumen menerima produk dalam 

keadaan halalan toyyiban. Maka pengawasan proses produk halalan 

toyyiban meliputi seluruh rangkaian yang bermula dari sumbernya hingga 

penyajianya. 

َ الَّذِي أنَْتمُْ بھِِ مُؤْمِنوُنَ  ُ حَلالا طیَِّباً وَاتَّقوُا اللهَّ ا رَزَقكَُمُ اللهَّ  وَكُلوُا مِمَّ

''Dan makanlah makanan yang halal lagi baik dari apa yang Allah telah     

rezekikan kepadamu, dan bertakwalah kepada Allah yang kamu beriman 

kepada-Nya.'' (QS Al-Ma’idah: 88).13 

Dari ayat diatas dijelaskan bahwa makanan halal dan thoyyib 

merupakan syarat yang harus diterapkan oleh umat muslim dalam 

mengonsumsi makanan dan minuman. Hukum makanan halal sangat 

berkaitan dengan hukum Islam yang mengikatnya. Sedangkan hukum 

makanan thoyyib berkaitan dengan standar kelayakan dan kebersihan. 

Maka bisa jadi makanan itu dalam kondisi halal tapi tidak thoyyib atau 

sebaliknya. Maka apabila dua syarat itu tidak terpenuhi dalam kondisi 

suatu makanan atau minuman ia sebaiknya tidak boleh dikonsumsi. 

Di Indonesia antara daya saing yang perlu dihadapi oleh produsen 

bukan saja produk yang murah malahan sertifikasi halal yang dikeluarkan 

13 M. Quraish Shihab,2010, Al-Qur’an & maknanya, Lentera Hati, Tangerang 
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oleh majelis ulama Indonesia juga antara faktor rujukan kepercayaan 

pengguna kepada kualiti produk tersebut.14 Dinegara Indonesia hasil 

industri yang berupa produk halal harus bersertifikasi halal oleh LPPOM 

MUI karena lembaga ini bertangung jawab atas sertifikasi halal. MUI 

mempunyai sistem jaminan halal agar produk yang dihasilkan suatu 

perusahaan sesuai dengan kehalalan dalam agama Islam. Produk industri 

yang telah diuji kehalalanya akan mencantumkan label halal pada produk 

mereka. Dengan adanya label halal ini konsumen muslim tidak ragu 

dengan jasa atau produk yang akan dikonsumsinya. Imam Al Ghazali juga 

memaparkan secara panjang lebar bahwa pedagang yang jujur 

pengabdianya kepada Allah tak kalah beratnya dengan para prajurit yang 

ada di medan perang, karena ketika ia berada di pasar/ tempat-tempat 

transaksi  di situlah syetan datang merayu agar ia mengurangi volume 

timbangan, takaran (literan), dan sebagainya termasuk menyisipkan atau 

mencampurkan suatu yang najis atau haram kepada produk olahan.15  

Bidang industri halal tidak hanya dalam bidang industri makanan 

dan minuman, tetapi bisa juga untuk bidang industri kosmetik, fashion, 

hiburan, salah satu perusahaan kosmetik yang sudah sudah mempunyai 

sertifikat halal yaitu Wardah, dalam pembuatan kosmetik diperlukan 

katalis dari gelatin atau asam-asam lemak yang biasanya diambil dari 

14 Dr. Nor ‘Adha Abdul Hamid, Wawarah Saidpudin, Norziah Othman, Surianom Miskam,  
Syaripah Nazirah Syed Ager, Marliana Abdullah, Farah Mohd Shahwahid, Norazla Abdul  
Wahab, 2015, WAR 04 Industri makanan halal serantau: kajian di Malaysia dan Indonesia, Kolej 
Universiti Islam Antarabangsa Selangor (KUIS), Hal 27 
15 KH Abdushomad buchori DKK, 2004, Bunga Rampai Petunjuk Produk Halal, LPPOM MUI, 
Surabaya. Hal 12. 
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bahan yang tidak halal. Potensi pasar produk halal di Indonesia 

sebenarnya sangat besar, karena populasi penduduk yang memeluk agama 

Islam sangat banyak dibandingkan pemeluk agama lain. 

 


