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ABSTRAK 

Jenis usaha kuliner ada bermacam-macam, salah satunya adalah kedai kopi. 

Dalam menjalankan operasionalnya, Tetra Coffee & Eatery mempunyai beberapa 

bagian pendukung, salah satunya adalah dapur, bagian yang memproduksi 

makanan. Bagian ini mempunyai peranan operasional yang penting dalam 

menyediakan variasi makanan sesuai standar bagi para tamu. Dalam 

menghasilkan suatu produk, komponen-komponen penting untuk menghasilkan 

suatu produk yang mempunyai standar dan kualitas. Standar resep merupakan 

faktor yang sangat penting dalam penyajian makanan, karena standar resep 

menyatakan bahan, jumlah, tata cara dan informasi lain yang diperlukan pada saat 

menyajikan makanan itu sendiri. Oleh karena itu, standar resep harus menjadi 

acuan dalam pengolahan pangan dengan tujuan menghasilkan pangan yang 

memiliki standar penyajian. Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui 

apakah terdapat pengaruh warna dan tampilan, porsi, suhu dan tekstur pada resep 

standar terhadap kualitas produk di Tetra Coffee & Eatery Palembang. Metode 

penelitian yang digunakan adalah kuantitatif dengan pengumpulan data melalui 

wawancara, angket dan observasi. Sampel diambil sebanyak 97 responden. 

Kemudian dilakukan analisis dengan menggunakan SPSS untuk mengetahui 

validitas, reliabilitas, regresi linier berganda, determinasi, serta uji T dan uji F. 

Berdasarkan hasil penelitian ditemukan adanya pengaruh positif dan signifikan 

warna & kenampakan serta suhu dan tekstur dalam mengukur kualitas produk. 

Namun pada penelitian ini porsi dikatakan tidak berpengaruh signifikan terhadap 

kualitas produk. 
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ABSTRACT 

There are various types of culinary businesses, one of which is a coffee shop. In 

carrying out its operations, Tetra Coffee & Eatery has several supporting parts, 

one of which is the kitchen, the part that produces food. This section plays an 

important operational role in providing a variety of food according to standards 

for guests. When producing a product,  important components to produce a 

product that has standards and quality. Recipe standards are a very important 

factor in serving food, because the recipe standards state the ingredients, 

quantities, procedures and other information needed when serving the food itself. 

Therefore, recipe standards must be a reference in food processing with the aim 

of producing food that has standard presentation. The aim of this research is to 

find out whether there is an influence on color and appearance, portions, 

temperature and texture in standard recipes on product quality at Tetra Coffee & 

Eatery Palembang. The research method used is quantitative by collecting data 

from interviews, questionnaires and observations. Samples were taken of 97 

respondents. Then analysis was carried out using SPSS to determine validity, 

reliability, linear multiple regression, determination, and T test and F test. Based 

on the research results, it was found that there was a positive and significant 

influence on color & appearance as well as temperature and texture in measuring 

product quality. However, in this study, portions were said to have no significant 

effect on product quality. 
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