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ABSTRAK

Data were collected through observation, product development trials,
expert judgement, and consumer responses. The results showed that the
product initially had inconsistencies in shape, size, and texture, as well as
a simple presentation and packaging design. Product development was
carried out through standardizing dough weight, improving Production
techniques, enhancing visual presentation through topping arrangement,
and redesigning packaging with stronger functional and visual aspects.
Expert judgement results indicated improvements in product consistency,
visual appeal, packaging quality, and overall consumer experience.
Therefore, the presentation and packaging innovations successfully
enhanced the quality and competitiveness of Kukisé Velvet Cheese Soft
cookies.

Keywords: Soft cookies, Product Presentation, Packaging, Product
Development, Consumer Experience

Kajian ini didasarkan pada teori kualitas produk, penyajian makanan,
kemasan, dan pengalaman konsumen. Metode yang digunakan adalah
Research and Development (R&D) dengan model PPE yang meliputi tahap
Planning, Production, dan Evaluation. Pengumpulan data dilakukan
melalui observasi, uji pengembangan produk, expert judgement, dan
tanggapan konsumen. Hasil kajian menunjukkan bahwa kondisi awal
produk masih memiliki ketidakkonsistenan pada bentuk, ukuran, dan
tekstur, serta tampilan penyajian dan kemasan yang masih sederhana.
Pengembangan dilakukan melalui standarisasi berat adonan, perbaikan
proses produksi, penguatan tampilan visual melalui penataan topping, serta
pengembangan kemasan yang lebih fungsional dan menarik. Hasil expert
Jjudgement menunjukkan adanya peningkatan pada konsistensi produk, daya
tarik visual, kualitas kemasan, serta pengalaman konsumsi pelanggan.
Dengan demikian, inovasi penyajian dan kemasan yang dilakukan berhasil
meningkatkan kualitas dan daya saing produk Soft cookies Velvet Cheese
Kukisé.

Kata kunci: Soft cookies, Penyajian Produk, Kemasan, Pengembangan
Produk, Pengalaman Konsumsi
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BAB I
PENDAHULUAN

A. Latar Belakang Masalah

Industri makanan dan minuman merupakan salah satu sektor yang terus
mengalami perkembangan seiring dengan perubahan gaya hidup dan preferensi
masyarakat. (Nasution, Hasibuan, & Dalimunthe, 2023) menyatakan bahwa
industri makanan dan minuman di Indonesia mengalami peningkatan kinerja yang
signifikan melalui adaptasi teknologi dan perubahan gaya hidup masyarakat yang
kini lebih mengutamakan kenyamanan dan nilai pengalaman dalam konsumsi
(Puratos., 2023). Perubahan tersebut mendorong konsumen untuk tidak hanya
memilih produk berdasarkan fungsi utamanya sebagai pemenuh kebutuhan, tetapi
juga mempertimbangkan nilai tambah yang ditawarkan, seperti kualitas produk,
tampilan visual, serta pengalaman yang diperoleh selama proses konsumsi. Kondisi
ini mendorong pelaku usaha untuk terus melakukan pengembangan produk agar
mampu memenuhi kebutuhan konsumen sekaligus mempertahankan daya saing di
tengah persaingan industri yang semakin kompetitif.

Salah satu produk pada sektor Food and Beverage yang sedang mangalami
perkembang adalah Soft cookies. Soft cookies merupakan kue kering dengan tekstur
renyah dibagian luar dan lembut (chewy) didalam, serta dikenal sebagai cookies
bergaya Amerika yang saat ini populer secara global atau sering di sebut sebagai

New York Style Cookies (Wulandari, et al., 2023). Popularitas Soft cookies tidak



hanya dipengaruhi oleh variasi rasa yang ditawarkan, tetapi juga oleh peluang
pengembangan produk yang mampu menyesuaikan perubahan preferensi
konsumen. Dalam konteks pengembangan produk, penyempurnaan tersebut tidak
selalu dilakukan melalui penciptaan produk baru ataupun perubahan formulasi,
tetapi juga dapat dilakukan melalui pengembangan atribut pendukung yang mampu
meningkatkan persepsi kualitas dan pengalaman konsumsi.

Tabel 1 Data Penjualan Kukisé

Varian Produk Jumlah Terjual Persentase
Velvet Bites 51 47, 7%
The O'G Chunky| 31 29,0%
Monster Chunky 25 23,3%
Total 107 100%

Sumber: Data Penjualan Internal Kukisé 2025

Total Penjualan Kukisé per Batch

Batch 1 Batch 2

Batch 3
(07 Mar 2025) (17 Mar 2025) (19 Apr 2025)

Gambar 1 Grafik Penjualan Kukise



Kukisé merupakan usaha homemade yang memproduksi Soft cookies dengan
tiga varian utama, yaitu The O’G Chunky, Monster Chunky, dan Velvet Bites.
Produk dipasarkan melalui sistem pre-order kepada konsumen dengan target pasar
remaja hingga dewasa Berdasarkan Tabel 1.1, terlihat bahwa varian Velvet Bites
memiliki persentase penjualan sebesar 47,7%, lebih tinggi dibandingkan dua varian
lainnya. Data tersebut menunjukkan bahwa Velvet Bites merupakan varian yang
paling diminati konsumen sehingga dipilih sebagai fokus dalam pengembangan
produk.

Tingkat penerimaan konsumen terhadap varian Velvet Bites menunjukkan
bahwa produk telah memiliki daya tarik di pasar. Kondisi tersebut menjadi indikator
bahwa produk telah memenuhi kebutuhan konsumen dari sisi cita rasa maupun
penerimaan pasar. Namun, dalam konsep product development, penerimaan pasar
bukan berarti proses pengembangan produk telah selesai. Produk yang telah
diterima oleh konsumen tetap perlu dikembangkan sebagai bentuk adaptasi
terhadap perubahan kebutuhan dan preferensi pasar yang terus berkembang.
Pengembangan tersebut tidak selalu bertujuan untuk memperbaiki produk yang
mengalami permasalahan, melainkan untuk meningkatkan nilai tambah (value
added) sehingga produk mampu memberikan manfaat dan pengalaman yang lebih
baik kepada konsumen (Kottler & L.Keller, 2016).

Salah satu pendekatan yang dapat dilakukan dalam pengembangan produk
adalah melalui optimalisasi konsep penyajian. Menurut (Spence, 2023) persepsi
konsumen terhadap makanan terbentuk sejak sebelum produk dikonsumsi melalui

berbagai rangsangan sensorik, termasuk tampilan visual dan cara penyajian produk.



Oleh karena itu, penyajian menjadi salah satu atribut yang memengaruhi persepsi
kualitas suatu produk. Penyajian tidak hanya berkaitan dengan proses menyerahkan
produk kepada konsumen, tetapi juga mencakup bagaimana produk ditampilkan
sehingga mampu menciptakan kesan positif sejak pertama kali diterima hingga
dikonsumsi. Dengan demikian, konsep penyajian menjadi salah satu atribut produk
yang berpotensi meningkatkan nilai tambah tanpa mengubah karakteristik utama
produk.

Sebagai usaha homemade yang masih berada pada tahap pengembangan,
Kukisé pada awalnya lebih memfokuskan penyajian produk pada aspek fungsional,
yaitu memastikan produk dapat diterima oleh konsumen dalam kondisi yang baik
selama proses distribusi. Seiring dengan perubahan preferensi konsumen yang
semakin memperhatikan pengalaman konsumsi, penyajian tidak lagi hanya
dipandang sebagai media penyampaian produk, tetapi juga sebagai salah satu
atribut yang mampu memberikan nilai tambah terhadap produk. Kondisi tersebut
menunjukkan bahwa konsep penyajian memiliki potensi untuk dikembangkan
sebagai bagian dari strategi pengembangan produk.

Sejalan dengan perubahan preferensi konsumen tersebut, konsep penyajian
menjadi salah satu aspek yang dapat dipertimbangkan dalam pengembangan
produk. Penyajian tidak hanya dipahami sebagai proses penyampaian produk
kepada konsumen, tetapi juga sebagai bagian dari atribut produk yang mampu
membentuk persepsi terhadap kualitas dan memberikan pengalaman konsumsi
yang lebih baik. Berdasarkan konsep tersebut, optimalisasi penyajian dipahami

sebagai salah satu bentuk pengembangan atribut produk yang mencakup tampilan



visual, konsistensi penyajian, penataan produk, dan elemen pendukung penyajian.

Keempat aspek tersebut berperan dalam membentuk persepsi kualitas serta

pengalaman konsumen terhadap produk. Kajian ini dilakukan untuk pengembangan

produk Soft cookies Kukisé melalui optimalisasi konsep penyajian sebagai upaya

meningkatkan nilai tambah produk sekaligus memberikan pengalaman konsumsi

yang lebih baik bagi konsumen. Dengan demikian, optimalisasi konsep penyajian

dipandang sebagai salah satu pendekatan yang relevan dalam mendukung

pengembangan produk Soft cookies pada usaha homemade.

B. Identifikasi Masalah

Berdasarkan latar belakang tersebut, beberapa permasalahan yang

dapat diidentifikasi antara lain:

1.

2.

Belum adanya standar penyajian Soft cookies Kukisé yang terstruktur.
Tampilan Soft cookies Kukisé belum konsisten antar batch produk.
Belum optimalnya proses produksi yang memngaaruhi konsistensi
bentuk, ukuran, dan tekstur produk.

Kemasan produk belum dimanfaatkan secara optimal sebagai

bagian dari pengalaman konsumsi.

C. Batasan Masalah

Agar kajian lebih terfokus dan mendalam, kajian ini dibatasi pada:

1. Pengembangan dalam tugas akhir ini difokuskan pada pengembangan
penyajian Soft cookies Kukise.
2. Pengambangan penyajian mencakup standar tampilan

produk dan pengembangan penyajian sebagai bagian dari

pengalaman konsumsi.



3. Pembahasan dibatasi pada proses produksi dan penyajian Soft

cookies Kukisé.

D. Rumusan Masalah

Berdasarkan batasan masalah tersebut, rumusan masalah dalam kajian ini
adalah :
1. Bagaimana kondisi awal produksi dan penyajian Soft cookies yang
saat ini diterapkan pada usaha homemade Kukisé¢?
2. Bagaimana pengembangan produk Soft cookies “kukisé” dapat
menoptimalisasi konsep penyajian untuk meningkatkan tampilan visual

produk, fungsi kemasan?
E. Tujuan Kajian

1. Mengidentifikasi kondisi proses dan penyajian Soft cookies Kukisé
sebelum dilakukan pengembangan penyajian.

2. Merancang dan mengembangkan konsep penyajian Soft cookies
Kukisé yang berorientasi pada peningkatan kualitas visual produk,

konsistensi bentuk dan tekstur, serta pengalaman konsumsi.penyajian
F. Manfaat Kajian

1. Bagi Kukisé
Kajian ini diharapkan dapat menjadi pedoman dalam
pengembangan inovasi penyajian Soft cookies Kukisé melalui
penerapan standar penyajian produk, peningkatan konsistensi
tampilan dan tekstur produk, serta pengembangan kemasan sebagai
bagian dari pengalaman konsumsi. Selain itu, hasil kajian ini dapat

membantu usaha Kukisé dalam meningkatkan daya tarik produk,
6



2. Bagi Mahasiswa
Kajian ini diharapkan dapat menjadi sarana penerapan ilmu
Hospitality inovasi produk, dan pengembangan usaha kuliner yang
diperoleh selama perkuliahan ke dalam praktik nyata pada usaha
Dessert Homemade. Selain itu, kajian ini dapat meningkatkan
kemampuan mahasiswa dalam merancang inovasi penyajian produk
kuliner secara terstruktur.
3. Bagi Politeknik Negeri Media Kreatif Jakarta
Kajian ini diharapkan dapat menjadi referensi akademik dan
contoh penerapan ilmu Hospitality, dalam konteks usaha kuliner
nyata. Selain itu, hasil kajian dapat mendukung pengembangan
kualitas penelitian terapan mahasiswa serta memperkuat kontribusi
institusi dalam menghasilkan karya ilmiah yang relevan dengan

kebutuhan industri.
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