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RINGKASAN

Pengawasan mutu merupakan salah satu faktor penting dalam menjaga
konsistensi mutu suatu produk. Kegiatan pengawasan mutu bahan baku adalah upaya
untuk menjamin mutu bahan baku. Pengawasan mutu dimulai sejak penerimaan bahan
baku sampai pada saat bahan baku akan digunakan. Mutu adalah standar kualitas suatu
produk yang dapat dinilai secara visual (warna, tekstur, ukuran dan bentuk). Mutu
digunakan untuk menentukan tingkat penerimaan konsumen terhadap produk. Mutu suatu
produk sangat dipengaruhi oleh mutu bahan baku produk tersebut. Oleh karena itu,
diperlukan adanya standar mutu bahan baku yang berfungsi sebagai parameter dan
batasan suatu bahan baku dapat diterima yang selanjutnnya akan diproses menjadi suatu
produk. Kegiatan kerja praktik ini bertujuan untuk mengetahui standar mutu bahan baku
ubi jalar putih yang ditetapkan di PD. Surabraja Putra, Cirebon. Pengawasan dilakukan
secara visual dengan parameter warna, tekstur, bentuk dan ukuran ubi jalar putih yang
dilakukan selama 8 hari. Metode yang digunakan untuk mengumpulkan data dalam
penulisan laporan ini adalah observasi, wawancara, dokumentasi dan studi pustaka.
Metode analisis yang digunakan adalah metode deskriptif, check sheet, diagram pareto
dan diagram Fishbone. Hasil penelitian ini akan dibandingkan dengan standar mutu ubi
jalar menurut SNI 01-4493-1998. Berdasarkan hasil penelitian diketahui standar mutu ubi
jalar yang ditetapkan di PD. Surabraja Putra digolongkan berdasarkan berat, yaitu B
(>500 gr), R (300-500 gr) dan TO (>250 gr) dengan syarat ubi tidak cacat, busuk, boleng,
berjamur, dan tidak terdapat benda asing (tanah, batang, daun, dan sampah). Standar mutu
berat ubi jalar yang ditetapkan di PD. Surabraja Puta telah sesuai dengan mutu berat ubi
jalar menurut SNI 01-4493-1998. Namun, range berat yang digunakan PD. Surabraja
Putra lebih besar dibandingkan range berat ubi menurut SNI. Varietas ubi lokal yang
digunakan sebagai bahan baku saus sambal di PD. Surabraja Putra adalah Eski, Gaul,
Asban, Melati, Manohara, dan Ase Putih yang berasal dari Kuningan dan Majalengka.
Cacat ubi yang paling banyak ditemukan adalah varietas eski dengan persentase 39%
dengan berat 496 kg. Faktor yang dapat mempengaruhi kecacatan pada ubi diantaranya
kurangnya ketelitian QC dalam penerimaan bahan baku, kurangnya tenaga ahli di bidang
pangan, kurangnya penerapan instruksi kerja.

Kata Kunci: Mutu bahan baku, ubi jalar putih, saus sambal
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