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Yuli Kurniawati (6103007119) Perencanaan Unit Pengendalian Mutu di 

Pabrik Pengolahan Kacang Atom Manis dengan Kapasitas Produksi 29 

Ton/Hari.  

Di bawah bimbingan:  

1. Ir. Joek Hendrasari Arisasmita, M.Kes. 

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

 

ABSTRAK 

 

Kacang atom merupakan produk diversifikasi kacang tanah yang 

dibuat dengan menggunakan metode coating. Coating merupakan proses 

penyalutan kacang dengan menggunakan tapioka dalam bentuk pasta dan 

tepung sehingga diperoleh ukuran yang sesuai dengan standar yang telah 

ditetapkan. Kacang atom yang sesuai standar memiliki bentuk bulat, 

berwarna putih, rasa manis, renyah dan tidak memiliki aftertaste yang pahit. 

Pengunaan bahan dan proses produksi yang menyimpang akan 

menyebabkan mutu produk akhir tidak sesuai standar sehingga diperlukan 

unit pengendalian mutu untuk menjaga mutu produk akhir sesuai dengan 

standar.   

Unit pengendalian mutu kacang atom manis bertugas untuk 

mengontrol mutu produk. Perencanaan unit pengendalian mutu mencakup 

sumber daya manusia yang dibutuhkan, mesin dan peralatan, utilitas, serta 

analisa ekonomi. Kelayakan suatu unit pengendalian mutu kacang atom 

manis ditentukan oleh aspek teknis dan aspek ekonomis. Aspek teknis 

meliputi sumber daya manusia yang digunakan, pelaksanaan kegiatan 

pengendalian mutu terhadap bahan, proses produksi, produk akhir, proses 

pengemasan serta sarana dan prasarana yang digunakan. Unit pengendalian 

mutu dikatakan layak dari aspek ekonomis apabila memiliki biaya 

pengendalian mutu yang tidak melebihi 4% dari total biaya produksi. 

Perencanaan unit pengendalian mutu berkapasitas produksi 29 

ton/hari layak secara teknis dan ekonomis dengan bentuk organisasi yang 

digunakan berupa struktur organisasi garis dan staf. Jumlah pekerja unit 

pengendalian mutu sebanyak 9 orang, meliputi 1 orang menjabat sebagai 

kepala bagian unit pengendalian mutu, 1 orang sebagai asisten kepala 

bagian, 7 orang sebagai karyawan unit pengendalian mutu. Pengendalian 

mutu dilakukan pada proses penerimaan bahan, proses produksi dan produk 

jadi. Biaya pengendalian mutu untuk 1 pack kacang atom manis sebesar Rp 

7,79 dan memberikan beban 0,08% dari biaya total produksi 

. 

Kata kunci: Kacang atom, unit pengendalian mutu kacang atom manis. 
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Yuli Kurniawati (6103007119) Quality Control Unit Plan in Coated 

Peanut Manufacturing with Production Capacity of 29 Tons/Day.  

Advisory committee:  

1. Ir. Joek Hendrasari Arisasmita, M.Kes. 

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

 

ABSTRACT 

 

Coated peanut is a diversification product of peanut made by 

utilizing coating process. Coating is a process of covering the surface of 

peanut with pasta and flour form of tapioca, in order to produce coated 

peanut with standardized size. Coated peanut has round form, white color, 

sweet, crunchy, and does not have bitter aftertaste. Deviating use of material 

and production process may cause low quality of final product which does 

not meet the standards. In order to maintain the quality of the final product, 

planning a quality control unit is a must. 

The quality control unit role is to distinguish the quality of the 

coated peanut productions with the standardized size. The quality control 

unit plan consist human resources, tools and machinery, and economical 

analysis. The expediency of a quality control unit is determined based on its 

technical and economical aspects. The technical aspects consist human 

resources, implementation of quality control on materials, production 

processes, the final product, the packaging process and facilities uses. 

According to the economical aspects, a quality control unit is reasonable to 

be formed if the unit cost does not exceed 4% of total production costs. 

Establishing a quality control unit plan which its production capacity 

are twenty nine tons each day are both technically and economically 

acceptable. The quality control staffs consist of 9 people, with 1 person who 

role as the head of quality control unit, 1 persons as assistants of head of 

quality control unit, and 7 quality control unit employees. The quality 

control duties are performed in the process of receiving materials, 

production processes and final products. The quality controls cost can be 

obtained from each pack of coated peanut which is Rp 7,79 and charged 

0,08% from the total production cost. 

 

Keywords: Coated peanut, coated peanut quality control unit. 
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