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INTISARI

PENGENDALIAN KUALITAS MENGGUNAKAN METODE
STATISTICAL QUALITY CONTROL (SQC) PADA SHENDY
BAKERY

Oleh
Indra Juniarsa
16160113E

Shendy Bakery merupakan perusahaan yang bergerak di bidang
industri makanan dengan memproduksi roti seperti roti manis dan roti
besar. Tetapi pada proses produksi roti menunjukan terdapat cacat pada
produk sehingga menurunkan kualitas dari produksi roti tersebut.
Penelitian ini untuk membantu meminimalisir kecacatan produk roti
manis yang dihasilkan pada Shendy Bakery dengan cara melakukan
analisis menggunakan metode Statiscical Quality Control pada proses
produksinya. Teknik pengumpulan data yang digunakan adalah metode
wawancara, observasi pada bulan Agustus — September 2022. Hasil
analisis menunjukan bahwa jenis kecacatan yang terjadi pada roti manis
adalah cacat bantat dan cacat gosong. Terjadinya kecacatan produk roti
manis disebabkan oleh faktor manusia, faktor metode, faktor mesin dan
faktor material. Upaya perbaikan yang dilakukan untuk meminimalisir
terjadinya kecacatan roti manis yaitu merekrut karyawan untuk
melakukan pengawasan terhadap proses produksi, menyiapkan sendok
takaran untuk bahan pengembang, mengubah proses waktu mixer dari 15
menit menjadi 13 menit dengan menambahkan timer pada area
pengadonan, mengistirahatkan adonan setelah proses mixer kedalam
ruangan tertutup, menambahkan alat temperatur suhu pada proses
pengovenan, menambahkan timer oven deck untuk proses pengovenan
dan melakukan pengecekan rutin pada selang pipa api oven.

Kata kunci: Pengendalian kualitas, Statistical Quality Control, Old &
New Seven Tools



ABSTRACT

QUALITY CONTROL METHOD USING STATISTICAL QUALITY
CONTROL (SQC) AT SHENDY BAKERY

By
Indra Juniarsa
16160113E

Shendy Bakery is a company engaged in the food industry by
producing breads such as sweet buns and large buns. However, the
bread production process indicates defects in the product, thereby
reducing the quality of the bread production. This research is shown to
help minimize defects in sweet bread products produced at Shendy
Bakery by conducting an analysis using the Statistical Quality Control
method in the production process. The data collection technique used
was the interview method, observations from August to September 2022.
The results of the analysis showed that the types of defects that occurred
in the sweetbread were flattened and burnt defects. The occurrence of
defects in sweet bread products is caused by human factors, method
factors, machine factors and material factors. Improvements made to
minimize the occurrence of defects in sweet bread are recruiting
employees to supervise the production process, preparing measuring
spoons for the developer ingredients, changing the mixer time process
from 15 minutes to 13 minutes by adding a timer in the kneading area,
resting the dough after the mixer process enters a closed room, adding
temperature devices in the oven process, adding an oven deck timer for
the baking process and carrying out routine checks on the oven fire hose

pipe.

Keyword: Quality control, Statistical Quality Control, Old & New Seven
Tools
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BAB |
PENDAHULUAN

1.1 Latar Belakang Masalah

Sekarang ini pelaku bisnis pada industri di Indonesia sadar kian
bergantinya pandangan konsumen pada kualitas. Pada kompetisi dunia
industri yang makin sulit, perusahaan perlu bisa bersaing serta bertahan
terhadap perusahaan kompetitor. Maka, perusahaan perlu bisa
mencukupi keminatan konsumen serta berupaya guna bisa menjaga
konsumenya. Pengkelolaan kualitas ialah sebuah aktivitas terangkai
terhadap perusahaan menjadi alat guna merevisi serta melengkapi
kualitas produksi dengan berkelanjutan untuk mencapai standar yang
telah ditetapkan (Mulyono and Apriyani, 2021).

Shendy Bakery ialah suatu industri rumah tangga yang berada di
JI. Merbabu No0.03, Mojosongo, Kec. Jebres, Kota Surakarta, Jawa
Tengabh. Jenis roti yang diproduksi oleh Shendy Bakery adalah roti manis
(roti coklat, keju, nanas, abon, strawberry, blueberry) dan roti besar (roti
tawar, sobek, mandarin, krumpul, bolu gulung). Jumlah produksi roti
yang dihasilkan setiap hari adalah 4000 pcs. Kategori produksi dari
Shendy Bakery adalah make to stock.

Shendy Bakery terbilang perusahaan baru, sebab itu dituntut
buat menciptakan produk yang bermutu supaya bisa bersaing dengan
kompetitor. Manajemen perusahaan wajib hati-hati menetukan standar
kualitas produk serta melaksanakan pemantauan secara cermat supaya
tidak banyak produk cacat. Namun demikian, fakta empiris
menunjukkan masih cukup banyak produk cacat yang dihasilkan dari
produksi Shendy Bakery. Dalam menghasilkan produk untuk jumlah
banyak, terjadi beberapa kesalahan yang membuat proses produksi tidak
sesuai seperti, terdapat adonan roti yang terlalu lembek, ketidaksesuaian
resep, bentuk roti yang cacat sehingga berpengaruh pada kualitas produk
roti. Berdasarkan wawancara dengan pemilik Shendy Bakery dan
berdasarkan data product control perusahaan setiap hari mengambil 200
sample roti manis dan roti besar diketahui rata-rata persentase roti manis
gosong 6,5% dan rata-rata persentase bantat 7,5%, melainkan
perusahaan menentukan produk tak layak dilarang melampaui 3% untuk
persentase roti besar gosong 2,8% dan rata-rata persentase bantat 2,9%.
Data produk cacat (defect) roti manis dan roti besar secara detail dapat
dilihat pada Lampiran 1 dan Lampiran 2. Jumlah defect seperti tertampil
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sangat merugikan perusahaan, sehingga perlu diterapkan metode
pengendalian kualitas supaya perusahaan bisa mengatasi konflik yang
dialami pada tahap produksi maka bisa menambahkan kualitas produk
(Setiabudi, Vitasari and Priyasmanu, 2020) pada akhirnya perusahaan
dapat meminimalkan kerugian.

Pengkajian yang dilakukan oleh  Christanto  (2019)
memperlihatkan bahwa setelah menerapkan metode Statistical Quality
Control (SQC) didapat perolehan analisa serta penjabaran data
melihatkan jika taraf kecacatan produksi kacang kulit bisa diminimalisir
dari 14% menjadi 6,2%. Kelebihan dari metode Statistical Quality
Control (SQC) ialah bekerja melalui bukti yang objektif serta tak melalui
opini yang subyektif (Rusdianto, Novijanto and Alihsany, 2011).
Dengan metode Statistical Quality Control (SQC), manajemen bisa
mengamati  kinerja kualitas tahap produksi berawal melalui
supplier/hulu/material mentah hingga pelanggan/produk/hilir  jadi
(Hendrawan, Wirawati and Wijaya, 2020) sehingga kecacatan produksi
dapat dideteksi dan dicegah sedini mungkin.

Melalui perolehan dari penelitian terdahulu, sehingga bisa
diambil simpulan jika pengendalian kualitas produk menggunakan
Statistical Quality Control dapat menghasilkan solusi perbaikan dan
meminimumkan produk cacat. Maka penelitian ini  akan
mengaplikasikan metode Statistical Quality Control di Shendy Bakery
guna mengendalikan kualitas produksi roti manis untuk mengurangi
produk cacat (gosong dan bantat).

1.2 Tinjauan Pustaka dan Novelty

Sebagai acuan dalam penyusunan laporan tugas akhir untuk
memperkuat penelitian yang dilakukan yakni menggunakan penelitian
terdahulu. Tinjauan pustaka penelitian terdahulu dapat dilihat pada tabel
1. Dalam melakukan perancangan diperlukan suatu metode pendukung
sebagai acuan supaya meminimalisir kecacatan produk. Penelitian yang
dilakukan oleh (Saori, Sopyan, Hamidah, Muhammad and Reza, 2021)
menjadi referensi utama pada penelitian ini, karena pada penelitian
tersebut juga berfokus tentang Statistical Quality Control. Pada
penelitian tersebut hanya menggunakan diagram pareto, tools Check
sheet, diagram sebab akibat, sedangkan pada penelitian kali ini
menggunakan peta kendali p, tools Check sheet, diagram sebab akibat
serta New Seven Tools yang membedakan yakni keterbaruan New seven



3

tools Tree diagram dan Proces decision program chart. Selanjutnya hal
lain yang membedakan yaitu pada objek pengkajian. Objek pengkajian
ini dilaksanakan terhadap produksi roti di Shendy Bakery.

Tabel 1 Tinjauan pustaka dan Novelty

Penulis Objek Metode Old Tools New
Studi Penelitian Tools
Statistical | Check | Histogram | Diagram | Diagram Peta Tree
Quality sheet sebab pareto kendali | diagram
Control akibat p
Prihatiningrum, | Kerupuk N N N N — N —

Rahmawati and | Amplang
Arianti (2020)

Saori, Sopyan, | Mochi N N — N N — —
Hamidah,
Muhammad
and Reza
(2021)
Anggraeni, Kue dan N N N — — N -
Fadjriyani and Roti
Darmawan,
(2020)
Penelitian ini Roti N N — N — N N
Shendy
Bakery

1.3 Rumusan Masalah
Melalui latar belakang masalah yang sudah dijabarkan, berikut
permasalahan yang hendak dianalisa pada pengkajian ini :
1. Faktor-faktor apa yang mengakibatkan dialaminya produk
cacat terhadap Shendy Bakery ?
2. Bagaimana usulan pengendalian kualitas kecacatan pada
produk Shendy Bakery dengan metode Statistical Quality
Control ?

1.4 Tujuan Penelitian
Terdapat tujuan yang hendak diraih, mencakup :
1. Mengamati faktor-faktor apa saja yang mengakibatkan produk
cacat terhadap produk Shendy Bakery.




2. Mendapatkan usulan pengendalian kualitas kecacatan pada
produk Shendy Bakery dengan metode Statistical Quality
Control.

1.5 Manfaat Penelitian

Manfaat yang akan diperoleh melalui perolehan pengkajian ialah
menerapkan metode Statistical Quality Control guna mendeteksi dan
mencegah kecacatan produksi sedini mungkin.

1.6 Batasan Masalah

Agar ruang lingkup penelitian tidak terlalu luas, maka dari itu
perlu adanya batasan-batasan tertentu yaitu penelitian ini hanya sampai
pada usulan perbaikan pengendalian kualiatas tidak sampai pada
implementasinya.

1.7 Sistematika Penulisan
Penyusunan ini dilaksanakan pada sistematika penulisan berupa:

BAB | PENDAHULUAN

Pada bab ini terdapat pembahasan mengenai latar belakang
dilakukannya pengendalian kualitas di Roti Shendy Bakery.
BAB Il LANDASAN TEORI

Dalam bab ini terkandung tinjauan pustaka melalui perolehan
pengkajian sebelumnya yang selaras pada konflik yang hendak dikaji
serta penjabaran tentang teori-teori yang berhubungan pada wujud
konflik yang dipakai menjadi landasan pendukung guna menangani
konflik selaras pada konflik yang dibahas pada pengkajian yang
dilaksanakan berupa teori pengendalian kualitas memakai metode
Statistical Quality Control.
BAB 111l METODE PENELITIAN

Pada bab ini terkandung metode pengkajian yang mencakup
lokasi serta waktu penelitian, flowchart metode penelitian juga
penjelasannya. Flowchart metode berisikan proses dari awal pengkajian
ini dilaksanakan mulanya dari studi literatur serta lapangan, kemudian
melakukan identifikasi serta pengumpulan data, maka data akan dilolah
menggunakan metode Statistical Quality Control.



BAB IV HASIL DAN PEMBAHASAN

Pada bab ini ditampilkan seluruh data yang digunakan dalam
penelitian, kemudian hasil yang diperoleh akan dianalisa untuk
mendapatkan alternatif solusi yang diharapkan dapat menjawab
permasalahan yang dibahas.
BAB V KESIMPULAN DAN SARAN

Bab ini merupakan babterakhir yang memuat rangkuman
keseluruhan isi yang dibahas. Memberikan saran yang berisi
pengembangan, pendalaman dan pengkajian ulang yang bisa digunakan
sebagai perbaikan untuk pengendalian kualitas roti cacat manis.



