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RINGKASAN

SITI MARDIAH TASYAHADATIANA. Inovasi Pengembangan Produk Mixed
Salad di Salak Padjadjaran Hotel. Product Development Inovation of Mixed Salad
in Salak Padjadjaran Hotel. Dibawah bimbingan SILVIA DEWI SAGITA
ANDIK.

Salak Padjadjaran Hotel merupakan hotel yang beralamat di JI. Pajajaran
No.17, Bantarjati, Bogor Utara, Kota Bogor, Jawa Barat 16153. Salak Padjadjaran
Hotel memiliki Food and Beverage Product Department yang memproduksi
makanan dan minuman untuk tamu setiap harinya. Cold Kitchen Salak Padjadjaran
Hotel bertugas memproduksi appetizer, salah satunya Mixed Salad. Mixed Salad
selalu menimbulkan food waste yang dijadikan masalah utama dalam penelitian ini.
[novasi pengembangan produk dilakukan untuk menangani food waste yang terjadi,
dibuatlah Keto Salad. Uji organoleptik dilakukan pada Kefo Salad dengan
pengujian atribut berupa penampilan, aroma, rasa, dan tekstur pada tiga orang
responden. Berdasarkan hasil uji orgnoleptik dapat disimpulkan bahwa dari setiap
atribut yang diujikan menunjukan bahwa 3 responden menyukai penampilan,
tekstur, dan rasa dari &eio|szlad, Sedangkaniatribut aroma masih harus melewati
ta:ihap perbaikan. G
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Kata kunci: Food waste, inovasi produk, salad.



