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Citra Rahayu (6103002053). "Perencanaan Unit Pengendalian Mutu Pabrik 
Udang Beku IQF dengan Kapasitas Bahan Baku 8.000 Kglhari". 
Dibawah bimbingan: I .  Ignatius Srianta, STP., MP 

2. Ir. T. Dwi Wibawa Budianta, MT. 

Produk udang beku yang dibekukan dengan cara TQF (Individual Quick 
Freezing) memiliki permintaan yang tinggi pada pasaran internasional khususnya 
Amerika Serikat, Eropa dan Jepang. Permintaan yang tinggi ini menuntut agar 
udang beku IQF memiliki mutu yang baik, sesuai dengan standar internasional 
sehingga dapat diterima oleh konsumen. Unit pengendalian mutu memiliki 
peranan besar dalam rnenjamin mutu produk sehingga direncanakan suatu unit 
pengendalian mutu pabrik udang beku IQF dengan kapasitas bahan baku 8.000 
kgihari. Unit pengendalian mutu berperanan untuk menghasilkan data yang 
dijamin kebenarannya, yang dapat membuktikan bahwa produk udang beku yang 
dihasilkan telah memenuhi standar internasional yang dltetapkan. Unit 
pengendalian mutu yang direncanakan memiliki faktor-faktor penunjang seperti 
SDM yang berkualitas, fasilitas yang memadai serta metode pengujian yang 
sesuai standar yang ditetapkan sehingga dapat menghasilkan data yang valid. 

Pada perhitungan analisa ekonomi didapatkan biaya pengendalian mutu 
udang beku IQF sebesar Rp. 134,49kg. Biaya pengendalian mutu per tahun yang 
diperoleh hanya 0,22% dari TPC (Ybtul Production Cost) sehingga unit 
pengendalian mutu udang beku IQF dengan kapasitas bahan baku 8.000 kgfhari 
ini layak untuk didirikan. 
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