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ABSTRAK 

 

Proses pengemasan manual pada UMKM Petis Udang "Lia Jaya" di Surabaya 

memakan waktu sekitar 1 menit 42 detik per toples, sehingga memengaruhi efisiensi 

produksi dan mengakibatkan keterlambatan pengiriman ke reseller. Dengan kapasitas 

produksi harian sebesar 60-70 kg atau 1.440 toples per minggu, pengemasan manual 

menjadi hambatan utama dalam memenuhi permintaan pasar yang terus meningkat. 

Penelitian ini bertujuan untuk merancang dan membangun alat pengemas petis udang 

otomatis guna mengurangi waktu proses produksi, meningkatkan efisiensi, dan 

menjaga keamanan produk. Metodologi penelitian melibatkan pengumpulan data 

antropometri operator, analisis waktu kerja, perancangan alat berbasis ergonomi, dan 

pengujian performa alat. Alat yang dirancang mampu mengotomatisasi proses 

pengemasan dengan mengurangi waktu pengemasan hingga 40%, menghasilkan 

kemasan yang lebih seragam, higienis, dan berkualitas. Selain itu, penggunaan alat ini 

dapat mengurangi ketergantungan pada tenaga kerja manual dan memungkinkan 

alokasi sumber daya manusia ke proses produksi lainnya. Hasil penelitian 

menunjukkan bahwa alat ini tidak hanya meningkatkan produktivitas UMKM Petis 

Udang "Lia Jaya" tetapi juga berpotensi menjadi solusi inovatif bagi UMKM serupa. 

Alat ini mendukung peningkatan daya saing produk di pasar lokal maupun nasional. 

 

Kata Kunci: Pengemasan otomatis, Produktivitas, Efisiensi, Ergonomi. 

 

 

 

 

 

 

  



ix 

 

ABSTRACT 

 

 

The manual packaging process at UMKM Petis Udang "Lia Jaya" in 

Surabaya requires approximately 1 minute and 42 seconds per jar, creating 

inefficiencies in production and delays in deliveries to resellers. With a weekly 

production capacity of 60–70 kg, equivalent to 1,440 jars, manual packaging has 

become a bottleneck in meeting rising market demands. This study aims to design and 

develop an automated shrimp paste packaging machine to reduce production time, 

improve efficiency, and ensure product safety. The research methodology includes 

gathering anthropometric data from operators, analyzing work times, designing an 

ergonomics-based machine, and conducting performance tests. The automated 

packaging machine reduces packaging time by 40%, achieving uniform, hygienic, and 

high-quality results. Furthermore, it decreases reliance on manual labor, allowing 

workers to focus on other production tasks. The results demonstrate that the machine 

significantly boosts productivity, enhances product competitiveness in local and 

national markets, and offers an innovative solution for similar SMEs. 

 

Keywords: Automatic packaging, Productivity, Efficiency, Ergonomics 
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