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ABSTRAK

Salah satu jenis roti yang banyak diminati di Indonesia adalah roti
kasur. Roti kasur terdiri dari beberapa potong roti kecil yang digabungkan
menjadi satu sehingga berbentuk seperti kasur. Biasanya terdiri dari 6-12
potong roti yang digabungkan. Pengawasan mutu bahan baku sangat
diperlukan karena akan menentukan kualitas produk roti yang dihasilkan.

Mutu produk roti ditentukan oleh pembuatan formula, bahan baku,
pemeliharaan peralatan dan mesin, dan pelaksanaan tahapan-tahapan proses
produksi. Bahan baku sebagai salah satu penentu mutu produk harus
dikendalikan. Pengendalian mutu bahan baku harus dilakukan sejak
penerimaan bahan baku, penyimpanan di gudang hingga siap digunakan
dalam proses produksi.

Pengawasan mutu yang direncanakan adalah pengawasan terhadap
bahan baku roti kasur. Pengujian mutu yang dilakukan pihak pabrik adalah
secara sensoris, sedangkan untuk pengujian kandungan kimia bahan
dipercayakan kepada suplier dari masing-masing bahan baku.

Kata Kunci: Roti, Kasur, Pengendalian.



Debora Rhema (6103007122). The Quality Control of Raw Material
“Kasur” Bread Factory With Capacity 80 kg Wheat Flour / Day.
Under guidance: 1. Ir. Theresia Endang Widoeri W., MP.

2. Netty Kusumawati, STP., M. Si.

ABSTRACT

One of the many popular types of bread in Indonesia is “Kasur”
bread. “Kasur” bread consist of certain pieces of bread that combine into
one form so has shape like bed. Usually consist of 6-12 pieces of bread that
combined. Quality control of raw material is very important because it will
determine quality of bread product.

The quality of bread is determine by formula making, raw material,
maintenance of equipment and machine, and implementation the production
process. Raw material as determinant of quality of bread must to be
controlled. Control of raw material must be done since acceptance of raw
material, storage in the store house until ready to use in process production.

The quality control will be plan is controlling the raw material of
”Kasur” bread. The quality examination will be done by the factory is
sensory, while the examination of chemical materials be trusted to supplier
from each raw material.

Key Words: Bread, Rounde, ”Kasur”, Control
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