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ABSTRAK

Kerupuk udang adalah produk makanan kering dengan kandungan
protein bersumber dari hewani, yaitu udang yang dibuat dari tapioka
dengan atau tanpa penambahan bahan makanan yang diizinkan, harus
disiapkan dengan cara menggoreng sebelum disajikan. Mutu kerupuk
udang dinilai berdasarkan kadar protein (minimal 4%), kadar air (maksimal
12%), daya mengembang ketika digoreng dan cemaran mikroba dan logam
tidak melebihi batas yang diijinkan. Agar dapat mencapai mutu kerupuk
udang yang sesuai dengan kriteria mutu, konsisten dan memperoleh
kepercayaan pasar maka perlu dirancang suatu unit pengawasan mutu pada
pabrik kerupuk udang.

Unit pengawasan mutu direncanakan pada pabrik kerupuk udang
dengan kapasitas produksi 27 ton/hari. Pengawasan mutu dilakukan
terhadap bahan baku yang digunakan, proses produksi, serta produk akhir
yang dihasilkan. Kelayakan suatu unit pengawasan mutu ditentukan oleh
aspek teknis dan aspek ekonomis. Aspek teknis meliputi Sumber Daya
Manusia, prosedur dan pelaksanaan kegiatan pengawasan mutu, serta
sarana dan prasarana Yyang digunakan. Dari segi ekonomis, unit
pengawasan mutu dikatakan layak apabila tidak melebihi 4% dari total
biaya produksi.

Perencanaan unit pengawasan mutu pabrik Kkerupuk udang
berkapasitas 27 ton/hari layak secara teknis karena sumber daya manusia
yang digunakan berkualifikasi, metode pengujian yang digunakan sesuai
dengan standar yang ditetapkan sehingga dapat memberikan data yang
akurat dan pengujian menggunakan metode single sampling plan sesuai
dengan Military Standard 105E (MIL-STD 105E) sehingga pengambilan
sampel dapat mewakili lot yang ada. Tersedianya sarana dan prasarana
yang memadai dan lengkap turut mendukung kelayakan unit pengawasan
mutu pabrik secara teknis. Unit pengawasan mutu kerupuk udang yang
direncanakan juga dapat dikatakan layak secara ekonomis karena biaya unit
pengawasan mutu per kemasan kerupuk udang adalah Rp 45,00 (asumsi
keuntungan 40% dari biaya produksi) dengan persentase sebesar 0,36%
dari total biaya produksi.

Kata kunci: kerupuk udang, pengawasan mutu
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Margarita Widarto (6103007055). Planning of Quality Control Unit in
Prawn Crackers Processing Plant with Production Capacity of 27
Ton/Day.
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ABSTRACT

Prawn cracker is a food that is low moisture which protein come
from animal product that is prawn, which is made from tapioca with or
without adding additives that is allowed, and must be fried before serving.
Quality of prawn cracker evaluated based on protein content (minimum
4%), water content (maximum 12%), linear expansion when frying and free
from metal and microba. To produce prawn cracker that suitable with
quality criteria, consistent and accepted by consumers the quality control
unit was needed.

Quality control unit is planned for prawn crackers plant with
production capacity of 27 ton/day. Quality control is performed for raw
materials used, production processes, and the final product produced. The
feasibility of a quality control unit is determined by technical aspects and
economic aspects. Technical aspects comprise of human resources, quality
control procedures and activities, also facilities used. In terms of
economic, quality control unit is said feasible if it does not exceed 4% of
the total production costs.

Planning of prawn crackers plant’s quality control unit with
production capacity of 27 ton/day is technically feasible because the
human resources used is qualified, the testing method used is in
accordance with the standards so can provide accurate data, and the test
uses single sampling plan method in accordance with the Military Standard
105E (MIL-STD 105E) so that sampling can represent existing lot. The
availability of adequate and complete facilities also contribute to the
feasibility of technical aspects in manufacturer’s quality control unit.
Quality control unit of prawn crackers can also be said to be economically
feasible because the quality control cost of cream-coated wafer for each
package is Rp 45,00 (assumed profit 40% from total production cost) that
is 0,36 % of total production costs.

Keywords: prawn crackers, quality control
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