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ABSTRAK

Minuman serbuk merupakan produk yang bahan utamanya gula pasir
dan penambahan bahan lain (pemanis buatan, pewarna, flavoring agent, dan
asam sitrat) dengan formula tertentu. Proses pengolahan meliputi
pembuatan premix, penggilingan gula, pembuatan olahan, dan pengemasan
yang kemudian disimpan untuk didistribusikan. Mutu minuman serbuk
ditentukan oleh bahan yang digunakan (bahan baku, pembantu, pengemas),
kondisi mesin, RH (Relative Humidity) lingkungan, dan proses produksi,
sehingga diperlukan adanya unit pengendalian mutu dalam suatu pabrik
minuman serbuk. Unit pengendalian mutu ini diharapkan dapat menjaga dan
meningkatkan mutu minuman serbuk yang dihasilkan sesuai dengan standar
perusahaan dan pemerintah.

Pelaksanaan yang efektif dan efisien diperlukan dalam pengendalian
mutu minuman serbuk. Unit pengendalian mutu harus memiliki sumber
daya manusia yang kompeten, berkualifikasi, dan berpengalaman dengan
sembilan orang pekerja. Pengambilan sampel dilakukan dengan metode
single sampling plan dengan prosedur pengujian sesuai standar yang
ditetapkan agar diperoleh hasil yang akurat, kemudian dicatat dalam check
sheet dan didokumentasikan. Letak unit pengendalian mutu yang strategis
yaitu dekat dengan ruang produksi, sehingga efisiensi dalam hal jarak,
waktu, dan tenaga, selain itu peralatan yang digunakan pada unit
pengendalian mutu harus memadai dan lengkap. Unit pengendalian mutu
pabrik minuman serbuk yang direncanakan tersebut layak secara teknis dan
ekonomis. Kelayakan ekonomis didasarkan pada biaya pengendalian mutu
per kemasan minuman serbuk adalah Rp. 1,13 dengan persentase sebesar
0,79% dari total biaya produksi yang lebih rendah daripada standar
maksimal 4% dari total biaya produksi.

Kata kunci: Minuman Serbuk, Unit Pengendalian Mutu



Theodora Dessryna Kusuma, NRP 6103008068. Quality Control Unit
Planning at Powder Drink Processing Plant with Production Capacity
10 Ton/Day.

Advisory commitee:

1. Ignatius Srianta, S.TP, M.P.

2. Ch. Yayuk Trisnawati, S.TP, M.P.

ABSTRACT

Powder drink is a product that consist of sugar, sweeteners,
colorings, flavoring agent, and citric acid as ingredients. The process
includes making premix, sugar grinding, making “olahan”, and packing
then stored and distribution. The quality of powder drink is determined by
the material used (raw materials and packaging), condition of machine,
environment relative humidity, and production process, so need a quality
control unit in a powder drink factory. Quality control unit is aimed to
maintain and improve the quality of powder drink produced in accordance
with factory and goverment standards.

Effective and efficient implementation is needed in quality control
of powder drink. Quality control unit has competent, qualified, and
experienced human resources with nine employees. Sampling was done by
using single sampling plan method with setted standardized testing
procedures to obtain accurate results. Data were recorded in the check sheet
and documented. The strategic location of quality control unit is close to
the production unit, so in terms of distance, time, and energy are efficient.
The equipments used in the quality control unit should be adequate and
completed. Quality control unit of powder drinks plant is feasible
technically and economically, because quality control cost of each powder
drink packaging is Rp 1.13 with a percentage of 0.79% of the total
production cost that lower than the standard maximum of 4% of total
production costs.

Keywords: Powder Drink, Quality Control Unit
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