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MOTTO

Semua orang sukses punya kebiasaan melakukan hal-hal
yang tidak suka dilakukan oleh para pecundang.
Sebenarnya mereka sendiri juga tidak suka

melakukannya. Tetapi ketidaksukaan mereka tunduk dan

cckuatan tujuan mereka

Demi masa Sesungguhnya manusia berada dalam
kerugian
Kecuali orang-orang yang beriman dan mengerjakan
kebajikan serta saling menasihati untuk kebenaran dan
saling menasihati untuk kesabaran

(Qs. Al-Asr:1-3)
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ABSTRAK
KONSEP HACCP (HAZARD ANALYSIS CRITICAL CONTROL POINT) DAN
PENGENDALIAN MUTU DI USAHA KECIL MENENGAH DALAM PEMBUATAN
CAKE UBI UNGU “TSABITA” SURAKARTA

Sri Wahyuni', Dian Rachmawanti A%, Bambang Sigit A*

mengevaluasi mutu,
Control Point (HA(

Hazard Analysis Critical
> ubi ungu “TSABITA”.

Proses pembuatan ‘cake okan (Mixing) bahan baku dan
bahan tambahan, gan pendinginan, dan
pengemasan. Sé kemudian dilakukan
evaluasi mutu terhadap ba . Dari hasil uji cake ubi
ungu diperoleh kad i tal 22,27%, kadar NaCl 0,72%,

Pembuatan konsep pesifikasi bahan baku yang
digunakan, pengendalian s n pengendalian penyimpanan produk
akhir cake ubi ungu “TSABI buiat untuk meminimalisasi timbulnya

dianggap CCP dan perlu dikontrol adalah tahap pemanggangan, pendinginan dan pengemasan.

Kata Kunci : cake ubi ungu, Evaluasi Mutu, Pengendalian Mutu, HACCP
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2. Dosen Penguji I
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ABSTRACT

(HAZARD ANALYSIS CRITICAL CONTROL POINT) HACCP CONCEPT
AND QUALITY CONTROL IN SMALL- AND MEDIUM-SCALE
ENTERPRISE IN “TSABITA” PURPLE SWEET POTATO CAKE

PRODUCTION IN SURAKARTA

Sri Wahyunil, Dian Rachmawanti A%, Bambang Sigit A

e sweet potato cake
| material manually,
put the process of

“TSABITA” in
casting, baking

i _ "product. From the
result of examination SV to it I be found the water

The develop

< ded specifying the basic
material used, controllin

S stage and controlhng the

purple sweet potato cake product produced. The stages of process considered as
CCP and requiring control were baking, cooling and packaging.

Keywords: sweet potato cake, Quality Evaluation, Quality Control, HACCP
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