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BAB V 

Kesimpulan 

 

 

 

a. Langkah-langkah perencanaan dalam pengawasan mutu bahan baku roti 

kasur adalah menentukan terlebih dahulu kriteria penerimaan bahan baku, 

kemudian melakukan uji terhadap bahan baku tersebut. 

b. Pengujian yang dilakukan oleh pihak pabrik dilakukan pada saat 

kedatangan bahan (tergantung dari pengadaan bahan yang ditentukan untuk 

masing-masing bahan baku). 

c. Pengendalian mutu bahan baku meliputi pengendalian mutu selama 

penerimaan dan penyimpanan. Pengendalian selama penerimaan dilakukan 

dengan metode Stratified Random Sampling. Sedangkan pengendalian 

selama penyimpanan dilakukan dengan menjaga kebersihan ruang 

penyimpanan bahan baku. 

d. Uji pembedaan dapat menggunakan baik panelis terlatih maupun panelis 

tidak terlatih 
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APPENDIX A 

LEMBAR PENGENDALIAN MUTU (CHECKSHEET) 

 

 

 

a. Terigu 

No          : 

Tanggal  : 

Penerima: 

Supplier  : 

Tanggal Kadaluarsa: 

 

Jumlah: 

Standar Kriteria: 

       Bentuk serbuk 

       Bau normal 

       Warna putih, khas terigu 

       Benda asing tidak ada 

 

Keterangan: 

Beri tanda (v) jika sesuai 

Beri tanda (x) jika tidak sesuai 

 

b. Gula 

No          : 

Tanggal  : 

Penerima: 

Supplier  : 

Tanggal Kadaluarsa: 

 

Jumlah: 

Standar Kriteria: 

       Bentuk butiran kristal 

       Bau normal 

       Warna putih, khas gula 

       Rasa manis, khas gula 

       Benda asing tidak ada 

 

Keterangan: 

Beri tanda (v) jika sesuai 

Beri tanda (x) jika tidak sesuai 
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c. Ragi Kering Instan 

No          : 

Tanggal  : 

Penerima: 

Supplier  : 

Tanggal Kadaluarsa: 

 

Jumlah: 

Standar Kriteria: 

       Bentuk serbuk atau butiran 

       Bau normal 

         Warna putih kekuningan                                                                          

Benda asing tidak ada 

 

Keterangan: 

Beri tanda (v) jika sesuai 

Beri tanda (x) jika tidak sesuai 

 

d. Air 

No          : 

Tanggal  : 

Penerima: 

Supplier  : 

Tanggal Kadaluarsa: 

 

Jumlah: 

Standar Kriteria: 

       Tidak berwarna 

       Tidak berbau 

          Suhu sejuk (tidak panas)                                                                         

 

Keterangan: 

Beri tanda (v) jika sesuai 

Beri tanda (x) jika tidak sesuai 

 

e. Margarin 

No          : 

Tanggal  : 

Penerima: 

Supplier  : 

 

Tanggal Kadaluarsa: 

 

Jumlah: 

Standar Kriteria: 

       Bentuk padat pada suhu kamar 

       Bau dapat diterima 

       Berwarna kuning                                                                         

 

Keterangan: 

Beri tanda (v) jika sesuai 

Beri tanda (x) jika tidak sesuai 
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f. Telur 

No          : 

Tanggal  : 

Penerima: 

Supplier  : 

 

Tanggal Kadaluarsa: 

 

Jumlah: 

Standar Kriteria: 

       Bentuk normal 

       Kelicinan halus 

       Tidak ada noda atau kotoran 

 

Keterangan: 

Beri tanda (v) jika sesuai 

Beri tanda (x) jika tidak sesuai 

 

g. Susu Bubuk 

No          : 

Tanggal  : 

Penerima: 

Supplier  : 

 

Tanggal Kadaluarsa: 

 

Jumlah: 

Standar Kriteria: 

       Bau normal 

       Rasa normal 

       Tidak ada benda asing 

 

Keterangan: 

Beri tanda (v) jika sesuai 

Beri tanda (x) jika tidak sesuai 
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APPENDIX B 

CONTOH PROSEDUR PENGUJIAN SENSORIS TERIGU 

 

 

 

a. Bahan baku terigu yang datang diamati bentuknya, apakah ada 

gumpalan atau tidak. Bau dan warnanya apakah khas terigu. Kemudian 

juga diperiksa apakah ada kontaminan atau benda asing atau tidak. 

b. Hasil pengamatan kemudian dicatat dalam checksheet untuk 

mengetahui apakah produk memenuhi standar kriteria penerimaan atau 

tidak.  

 

 

 




