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Lisa Novia Setiawan (6103009054). Perencanaan Unit Pengawasan Mutu
pada Pabrik Pengolahan Wafer Stick dengan Kapasitas 134.000
Kemasan @ 15 Gram/Hari. Di bawah bimbingan:

1. Ir. Adrianus Rulianto Utomo, MP.

2. M. Indah Epriliati, PhD.

ABSTRAK

Wafer stick merupakan produk yang bersifat renyah namun juga
tidak mudah hancur. Bila kadar air wafer stick meningkat maka wafer stick
menjadi tidak renyah dan kekompakannya hilang. Wafer stick dengan kadar
air yang melebihi 2% akan menjadi tough, unpalatable, serta kehilangan
kerenyahannya. Peningkatan kadar air wafer stick juga akan menyebabkan
terjadinya oksidasi lipid serta tumbuhnya kapang pada produk. Mutu produk
menjadi sangat rendah dan tidak diterima oleh konsumen, karena itu unit
pengawasan mutu dibutuhkan untuk menghasilkan produk yang konsisten
sesuai dengan standar yang telah ditetapkan dan dapat diterima oleh
konsumen.

Unit pengawasan mutu direncanakan pada pabrik wafer stick dengan
kapasitas produksi 134.000 kemasan /hari. Pengawasan mutu dilakukan
terhadap bahan baku yang digunakan, proses produksi, serta produk akhir
yang dihasilkan. Ada dua aspek yang menentukan kelayakan suatu unit
pengawasan mutu, yaitu aspek teknis dan aspek ekonomis. Aspek teknis
meliputi Sumber Daya Manusia, prosedur dan pelaksanaan kegiatan
pengawasan mutu, serta sarana dan prasarana yang digunakan. Seluruh hasil
pengujian tersebut dicatat dalam lembar check sheet. Dari segi ekonomis,
unit pengawasan mutu dikatakan layak apabila tidak melebihi 4% dari total
biaya produksi.

Perencanaan unit pengawasan mutu pabrik wafer stick dengan
kapasitas produksi 134.000 kemasan @ 15 gram/hari dapat dikatakan layak
secara teknis karena didukung sumber daya manusia yang memenuhi
persyaratan, metode pengujian yang akurat dan valid serta metode sampling
dan jumlah sampel vyang diambil sesuai dengan standar. Lokasi
laboratorium yang strategis sehingga kegiatan pengawasan mutu dapat
berlangsung secara efektif dan efisien, serta tersedianya peralatan, bahan
kimia, dan utilitas dalam jumlah dan kondisi yang memadai juga turut
mendukung kelayakan unit pengawasan mutu pabrik secara teknis.Unit
pengawasan mutu pabrik wafer stick yang direncanakan juga dapat
dikatakan layak secara ekonomis karena biaya pengawasan mutu per
kemasan wafer stick adalah Rp 3,43 dengan persentase sebesar 1,60% dari
total biaya produksi.



Kata kunci: wafer stick, pengawasan mutu

Lisa Novia Setiawan (6103009054). Planning of Quality Control Unit in
Wafer Stick Processing Plant with Production Capacity of 134.000
Packs @ 15 Grams/Day. Advisory committee:

1. Ir. Adrianus Rulianto Utomo, MP.

2. M. Indah Epriliati, PhD.

ABSTRACT

Wafer stick is a product that is crispy but not crumbly. When the
moisture content increases, wafer sticks become not crispy and loss it’s
compatibility. Wafer stick with moisture content exceeding 2% will be
tough, unpalatable, and loss the crispness. Increased levels of moisture also
cause the growth of molds and lipids oxidation on the products. Product
quality becomes very low and not accepted by consumers, therefore the
quality control unit was needed to produce a consistent product in
accordance with established standards and accepted by consumers.

Quality control unit is planned to wafer stick plant with production
capacity of 134.000 Packs/Day. Performed quality control of raw materials,
production processes, and the final product produced. There are two aspects
that determine the feasibility of a quality control unit, namely technical
aspects and economic aspects. Technical aspects including human
resources, procedures and quality control activities, also facilities used. All
the test results are recorded in the check sheet. In terms of economic,
quality control unit is said feasible if it does not exceed 4% of the total
production costs.

Planning of wafer stick manufacturer's quality control unit with a
production capacity of 159.000 packs @15 grams/day can be said
technically feasible because the support of human resources that meet the
requirements, test method that is valid and accurate also sampling method
and number of samples taken in accordance with the standards. Strategic
locations so that the laboratory quality control activities can take place
effectively and efficiently, and the availability of equipment, chemicals, and
utilities in the amount and sufficient conditions also contribute to the
feasibility of technical aspects in manufacturer's quality control unit. Wafer
stick manufacturer's quality control unit also can be said to be economically
feasible because the quality control cost of wafer stick each package is Rp
3,43 to 1,60% of total production costs.

Key words: wafer stick, quality control
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