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ABSTRAK

Jamur kancing kaleng merupakan produk yang dibuat dengan
menggunakan prinsip pengalengan yaitu pengawetan bahan pangan dalam
wadah yang tertutup (hermetis) dan disterilisasi dengan panas dan pada
umumnya jamur yang dikalengkan dapat bertahan selama dua tahun.
Pengawasan mutu dilakukan agar produk yang dihasilkan memenuhi
standard mutu produk yang telah ditentukan, meningkatkan nilai produk di
pasaran, mengurangi kerusakan produk dan resiko bagi konsumen,
mencapai kepuasan konsumen, dan menekan biaya produksi. Unit
pengawasan mutu direncanakan pada pabrik jamur kancing kaleng dengan
kapasitas bahan baku 15.000 kg/hari. Pengawasan mutu dilakukan terhadap
bahan, bahan pengemas, proses produksi serta produk akhir. Kelayakan
unit pengawasan mutu ditentukan dari aspek teknis dan ekonomis. Aspek
teknis meliputi sumber daya manusia, prosedur dan pelaksanaan kegiatan
pengawasan mutu, serta fasilitas yang digunakan. Dari segi ekonomis, unit
pengawasan mutu dinyatakan layak apabila biaya untuk unit tersebut tidak
lebih dari 4% dari total biaya produksi.

Perencanaan unit pengawasan mutu pada pabrik jamur kancing
kaleng dengan kapasitas bahan baku 15.000 kg/hari dapat dikatakan layak
secara teknis karena didukung oleh sumber daya menusia yang
berkualifikasi, metode pengujian yang digunakan sesuai standard yang
ditetapkan, pengambilan sampel menggunakan metode variable sampling
plan dan metode single sampling plan yang sesuai dengan Military
Standard 105E atau MIL-STD 105E sehingga jumlah sampel yang diambil
dapat mewakili lot yang ada. Letak laboratorium pengawasan mutu strategis
serta tersedianya fasilitas yang memadai turut mendukung kelayakan unit
pengawasan mutu pabrik secara teknis. Unit pengawasan mutu jamur
kancing kaleng yang direncanakan juga dapat dikatakan layak secara
ekonomis karena biaya unit pengawasan mutu per kaleng adalah Rp 40,96
dengan persentase sebesar 1,46% dari total biaya produksi (TPC).

Kata kunci: jamur kancing kaleng, pengawasan mutu, kelayakan unit
pengawasan mutu



Debby Natallia (6103007066). Planning of Quality Control Unit in
Canning Plant of Button Mushroom With Raw Materials Capacity of
15.000 Kg/Day. Advisory Committee:

1. Ignatius Srianta, S.TP, MP.

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

ABSTRACT

Canned button mushroom is a product made by using the canning
principal which preserving food in sealed container and sterilized by heat
and generally the canned mushrooms can last for two years. Quality control
is performed so that the products is in accordance with predetermined
standard, increase the value of the product on the market, reducing product
damage and consumer’s risk, achieve customer satisfaction, and reduce the
production costs.

Quality control unit is planned for canned button mushroom with
raw materials capacity of 15.000 kg/day. The unit will control the quality of
ingredients, packaging material, production processes, and final products.
The feasibility of quality control unit is determined based on technical
aspects and economic aspect. Technical aspects comprise of human
resources, quality control procedure and activities, also facilities used.
Economically, quality control unit is feasible if it’s cost doesn’t exceed 4%
of the total production costs.

Planning of quality control unit for canned button mushroom with
raw materials capacity of 15.000 kg/ day can be concluded technically
feasible because the human resource used is qualified, the testing method
used is in accordance with the standards, and the sampling uses variable
sampling plan method and single sampling plan method which in
accordance with the Military standard 105E (MIL-STD 105E) so that the
sampling can represent existing lot. Location of quality control laboratory
and the availability of adequate facilities also contribute to the feasibility of
technical aspects in manufacturer’s quality control unit. Quality control unit
for canned button mushroom can also be concluded to be economically
feasible because the quality control cost for each can is Rp 40,96, equal to
1,46% of total production costs.

Keyword: canned button mushroom, quality control, quality control unit
feasibility
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