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PERNYATAAN MENGENAI LAPORAN AKHIR DAN 

SUMBER INFORMASI SERTA PELIMPAHAN HAK CIPTA 

 

Dengan ini saya menyatakan bahwa laporan akhir dengan judul “Pengawasan 

Mutu Proses Produksi Produk Rendang Sapi Kaleng di CV Mitra Tani Farm” 

adalah karya saya dengan arahan dari dosen pembimbing dan belum diajukan dalam 

bentuk apa pun kepada perguruan tinggi mana pun. Sumber informasi yang berasal 

atau dikutip dari karya yang diterbitkan maupun tidak diterbitkan dari penulis lain 

telah disebutkan dalam teks dan dicantumkan dalam Daftar Pustaka di bagian akhir 

laporan akhir ini. 

Dengan ini saya melimpahkan hak cipta dari karya tulis saya kepada Institut 

Pertanian Bogor. 
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Produk pangan olahan daging memerlukan adanya penanganan khusus agar 

bertahan lama dan aman dikonsumsi. Keamanan produk ini dapat dilakukan melalui 

proses dan pengemasan yang tepat. Agar dapat menunjang hal tersebut 

digunakannya kemasan kaleng dengan proses sterilisasi komersial. Setiap proses di 

CV Mitra Tani Farm harus mengikuti standar perusahaan sehingga menghasilkan 

produk akhir yang aman dan baik sesuai dengan keinginan konsumen. Diperlukan 

pengawasan mutu pada setiap tahapan proses mulai dari pemilihan bahan baku, 

proses produksi, hingga penyimpanan produk akhir. Kegiatan ini bertujuan untuk 

mempelajari dan melakukan proses pengawasan mutu proses produksi produk 

rendang sapi kaleng di CV Mitra Tani Farm. 

Pengawasan mutu proses produksi produk rendang sapi kaleng di CV Mitra 

Tani Farm terdiri dari penerimaan bahan baku, proses produksi rendang sapi kaleng, 

dan produk akhir rendang sapi kaleng. Pada penerimaan bahan baku dilakukan 

pengawasan mutu dengan cara uji mutu fisik bahan sesuai standar perusahaan. 

Parameter pada uji fisik ini terdiri dari warna, bau, rasa, konsistensi, kotoran dan 

benda asing. Pada proses produksi yang perlu diperhatikan pada pengawasan mutu 

seperti fisik dan waktu pembuatan bumbu rendang, suhu dan waktu perebusan 

daging pertama (100 °C selama 15 menit), suhu dan waktu perebusan daging kedua 

(100 °C selama 15 menit), suhu dan waktu proses sterilisasi komersial (110 °C 

selama 100 menit), dan waktu shock cooling selama 15 menit. Kemudian pada 

produk akhir rendang sapi kaleng seperti proses inkubasi dengan mengecek fisik 

kaleng rendang sapi selama 3 hari, pada pengemasan sekunder adanya penyekat 

karton dan pelabelan, serta kondisi pada tempat penyimpanan yang baik dan aman. 

Pengawasan mutu proses produksi yang telah dilakukan CV Mitra Tani 

Farm sudah berjalan dengan baik dan tidak ditemukan penyimpangan pada produk 

akhir. Tetapi pengawasan mutu di beberapa tahapan proses perlu lebih dioptimalkan 

dan pendataan yang lebih efisien sehingga dapat dengan mudah dilakukan 

penelusuran apabila terdapat penyimpangan di kemudian hari. Pengawasan mutu 

menjadi tanggung jawab seluruh sumber daya di perusahaan agar mutu produk yang 

dihasilkan sesuai dengan standar yang telah ditetapkan oleh perusahaan. 
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Dilarang mengutip sebagian atau seluruh karya tulis ini tanpa 

mencantumkan atau menyebutkan sumbernya. Pengutipan hanya untuk 

kepentingan pendidikan, penelitian, penulisan karya ilmiah, penyusunan laporan, 

penulisan kritik, atau tinjauan suatu masalah, dan pengutipan tersebut tidak 

merugikan kepentingan IPB. 

Dilarang mengumumkan dan memperbanyak sebagian atau seluruh karya 

tulis ini dalam bentuk apa pun tanpa izin IPB. 
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