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Kompetensi:
Mampu mempraktikkan dan mengaplikasikan pengujian mutu produk sesuai dengan
standar mutu produk dalam bidang boga.

Sub Kompetensi:

a. Mampu menjelaskan prinsip pengujian mutu produk.

b, Mampu mempraktikkan pengujian mutu produk sesuai dengan standar mutu
produk.

c. Mampu menganalisis, menginterpretasikan dan menyimpulkan data pengujian

mutu produk sesuai dengan standar mutu produk.

Dasar Teori:

Pendekatan produk akhir dalam pengendalian mutu merupakan pengendalian
mutu yang lebih menitikberatkan pada pengendalian mutu produk dan jasa yang
dihasilkannya agar diperoleh produk akhir dengan mutu yang sesuai dengan standar
mutu  produk  yang ditetapkan. Pada prinsipnya  pengendalian mutu  dengan
pendekatan produk akhir terdiri dari dua hal, yaitu aspek perencanaan dan penentuan
tingkat mutu produk yang dikehendaki, dan aspek perencanaan dan pelaksanaan
berbagai upaya untuk mencapai tingkat mutu produk yang dikehendaki tersebut.

Aspek perencanaan dan penentuan tingkat muiu produk yang dikehendaki
terdiri dari perencanaan dan penentuan mutu produk, perencanaan dan penentuan
mutu bahan baku yang digunakan, dan perencanaan dan pelaksanaan proses
produksi. Mutu produk  ditentukan berdasarkan banyak faktor, antara lain sifat
sensoris, nilai gizi, kemasan dan sasaran/target konsumen. Dalam bidang pangan
termasuk bidang jasa boga, mutu produk pertama kali ditentukan oleh sifat sensoris
seperti bentuk, ukuran, warna, aroma, rasa, tekstur, dan penyajian. Oleh karena itu
pengendalian mutu produk pangan harus memperhatikan sifat sensoris produk yang
dihasilkan seragam dan konsisten sesual dengan standar mutu produk yang
ditetapkan. Agar tujuan tersebut tercapai, maka perlu dilakukan penentuan mutu
bahan baku dan pengendalian pelaksanaan proses produksi yang tepat. Dengan
demikian pengendalian mutu dengan pendekatan produk akhir juga dipengaruhi oleh

pengendalian mutu bahan dan proses produksi.
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mutu produk yang dikehendaki meliputi berbagal upaya vang dilakukan oleh
perusahaan agar mutu produk sesual dengan keinginan konsumen
dilakukan dengan berbagai cara, antara lain dengan mengumpulkan berbagai

informasi mutu produk sejenis yang ada di pasaran serta informasi tentang keluhan

Aspek perencanaan dan pelaksanaan berbagai upaya untuk mencapai tingkat

Hal ini dapat

dan keinginan konsumen terhadap mutu produk perusahaan yang diharapkan. Upaya-

upaya tersebut dapat digunakan untuk mengetahui kekurangan dan kelebihan mutu

produk sehingga dapat perbaikan bahkan peningkatan mutu produk sesual dengan

keinginan konsumen.

Pelaksanaan pengendalian mutu dengan pendekatan produk akhir dapat

dilakukan dengan berbagai cara, antara lain pemeriksaan mutu produk akhir baik

secara keseluruhan maupun sampling, pelatihan karyawan yang bertugas memeriksa

mutu produk akhir, memberikan petunjuk pemakaian yang tepat, petunjuk perawatan

dan

Pemeriksaan mutu produk akhir dapat dilakukan dengan menggunakan berbagai
metade pengendalian mutu seperti check sheet, control chart, fishbone diagram. dan
lain-lain, atau mengacu pada standar mutu produk yang berlaku secara nasional
maupun intemasional. Pemberian labeling pada kemasan produk pangan juga
merupakan salah satu cara pengendalian mutu produk akhir. Informasi yang ada
dalam labeling produk pangan antara lain nama produk, merk produk, komposisi,
beratisi bersih, nama dan alamat produsen, informasi nilai gizi, petunjuk pemakaian,
saran penyajian, petunjuk penyimpanan, dii. Di bidang boga, pengendalian mutu
produk akhir dapat dilakukan dengan penentuan standar porsi, standar suhu

pemeliharaan, penyediaan suku cadang bahkan pelayanan pumna jual.

penyajian, dan penyajian yang tepat.

4. Alat/ Instrumen/ Aparatus/ Bahan:

Prakiikum pengujian mutu produk akhir dilakukan dengan cara integrasi

dengan mata kuliah prakiek di laboratorium produksi boga sehingga bahan dan alat

menyesuaikan dengan mata kuliah praktek yang diintegrasikan.
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5. Keselamatan Kerja:

Hal-hal yang periu diperhatikan berkaitan dengan kesslamatan kera di
laboratorium kimia adalah ;

a. Mematuhi aturan dan tata tertib di laboratorium kimia.

b, Selalu memakai baju / jas prakiikum selama prakiikum.

c.  Menggunakan pelindung yvang lain seperti sarung tangan dan masker bila perlu.
d. Selama praktikum Pengendalian Mutu Pangan, mahasiswa tidak boleh bercanda

dengan teman yang lain.

6. Langkah Kerja:
Praktikum

menyesuaikan dengan mata kuliah praktek yang diintegrasikan.
Hal-hal vang harus dilakukan agar prakiikum pengujian mutu produk akhir

dapat terlaksana dengan baik adalah:

a. Mahasiswa membuat lembar pemeriksaan muiu produk akhir yang dideskripsikan

secara sensons. Apabila mutu produk akhir sudah mempunyai standar mutu

misalnya dari SNI, maka dapat digunakan sebagai acuan.

b. Mahasiswa menentukan standar porsi sesuai dengan karakieristik produk.

c. Mahasiswa membuat lembar pemeriksaan penyajian produk akhir sesuai dengan

karakieristik produk {garnish, alat penyajian, suhu penyajian, dil)

7. Bahan Diskusi:
a. Mengapa perlu dilakukan pengendalian mutu dengan pendekatan produk akhir
pada industr boga ?
k. Apakah manfaat penggunaan standar mutu produk di bidang boga 7
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8. Lampiran:

Contoh format check sheet mutu produk akhir

NaME@ PrOAUK: ... et e e s e e s re e e e m e e s e e e s e e e e enee e e e e e ennee s

KOMPOSISI DANGN: ...ttt et et et e e e e e e s b e ean

StaNdar POISI: ..oeieeeeiieiie e

No Karakteristik Produk

HlOIN|—=

Penyajian produk
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