Optimal: Jurnal Ekonomi dan Manajemen

Volume. 5, Nomor. 4 Desember 2025

e-ISSN: 2962-4010; p-ISSN: 2962-4444, Hal 199-212
DOI: https://doi.org/10.55606 /optimal.v5i4.7760
Available Online at: https://researchhub.id /index.php/optimal

PN

g
OPENO/' . ACCESS

o)

\:/

Evaluasi Proses Pengendalian Kualitas Produksi Roti di CV Chic Bakery
untuk Meningkatkan Standar Produk

I Gusti Ngurah Giri Kencana'*, Ni Nyoman Ayu Diantini?
1"2Fakultas Ekonomi dan Bisnis, Universitas Udayana, Indonesia

Korespondensi penulis: girikencana07@gmail.com*

Abstract. This study aims to analyze the bread quality control system at CV Chic Bakery using the Statistical
Quality Control (SQC) method and a quality cost analysis approach. CV Chic Bakery is a manufacturing company
that produces croissants with an average production volume of 300 pieces per day. Although the company has
implemented quality control, there are still problems related to defective products, as reflected in the damage rate
reaching 5.98% of the total annual production. This problem requires further evaluation to improve the produc-
tion process and product quality. The research method used is descriptive quantitative with a case study approach.

Data were collected through direct observation at the company and interviews with related staff. Furthermore,

the data obtained were analyzed using SQC tools such as flowcharts, check sheets, histograms, P-charts, scatter
plots, and fishbone diagrams to identify the causes of defects. The results showed that the most dominant types of
defects were bread that was not up to standard and dough that was too high. In addition, the quality cost analysis
revealed that the company still needs to improve the cost-effectiveness of supervision and prevention to ensure
more consistent product quality. This research provides a significant contribution to the management of CV Chic
Bakery by identifying the root causes of production defects through a structured SQC method. Furthermore, this
research also suggests optimizing quality costs, which include prevention and control costs, to increase profita-
bility and customer satisfaction. It is hoped that the results of this research can provide insights for continuous
improvement in product quality control and production processes in other bakery manufacturing companies, as
well as support better product competitiveness in the market.
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Abstrak. Penelitian ini bertujuan untuk menganalisis sistem pengendalian kualitas roti pada CV Chic Bakery
menggunakan metode Statistical Quality Control (SQC) dan pendekatan analisis biaya kualitas. CV Chic Bakery
adalah perusahaan manufaktur yang memproduksi roti croissant dengan jumlah produksi rata-rata 300 buah per
hari. Meskipun perusahaan sudah menerapkan pengendalian kualitas, masih terdapat permasalahan terkait produk
cacat, yang tercermin dengan tingkat kerusakan mencapai 5,98% dari total produksi tahunan. Permasalahan ini
menuntut evaluasi lebih lanjut untuk memperbaiki proses produksi dan kualitas produk. Metode penelitian yang
digunakan adalah deskriptif kuantitatif dengan pendekatan studi kasus. Data dikumpulkan melalui observasi lang-
sung di perusahaan dan wawancara dengan staf terkait. Selanjutnya, data yang diperoleh dianalisis menggunakan
alat-alat SQC seperti flowchart, check sheet, histogram, P-chart, scatter plot, dan diagram fishbone untuk men-
gidentifikasi penyebab cacat. Hasil penelitian menunjukkan bahwa jenis kerusakan yang paling dominan adalah
kematangan roti yang tidak sesuai dengan standar dan adonan yang terlalu mengembang. Selain itu, analisis biaya
kualitas mengungkapkan bahwa perusahaan masih perlu meningkatkan efektivitas biaya pengawasan dan
pencegahan agar kualitas produk lebih konsisten. Penelitian ini memberikan kontribusi yang signifikan bagi ma-
najemen CV Chic Bakery, dengan mengidentifikasi akar penyebab cacat produksi melalui metode SQC yang
terstruktur. Selanjutnya, penelitian ini juga menyarankan pengoptimalan biaya kualitas, yang mencakup biaya
pencegahan dan pengawasan, untuk meningkatkan profitabilitas serta kepuasan pelanggan. Diharapkan hasil
penelitian ini dapat memberikan wawasan untuk perbaikan berkelanjutan dalam pengendalian kualitas produk dan
proses produksi di perusahaan manufaktur roti lainnya, serta mendukung daya saing produk yang lebih baik di
pasar.

Kata kunci: Roti Croissant, Produk Cacat, Pengendalian Kualitas, Biaya Kualitas, Statistical Quality Control.
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1. PENDAHULUAN

Bisnis merupakan suatu bentuk kegiatan yang dijalankan oleh suatu individu maupun
kelompok dalam struktur organisasi tertentu yang bertujuan utama untuk menghasilkan
keuntungan melalui penyediaan barang atau jasa, dalam praktiknya, bisnis mencakup
serangkain proses strategis yang meliputi produksi, distribusi, dan pertukaran yang dirancang
untuk menciptakan nilai bagi konsumen. Seiring berkembangnya zaman, terutama di era mod-
ern, bisnis juga dituntut untuk menjalankan aktivitasnya dengan memperhatikan tanggung ja-
wab sosial, prinsip etika, dan keberlanjutan lingkungan. Bisnis yang baik adalah bisnis yang
mampu menyeimbangkan antara pencapaian laba ekonomi dan kontribusinya terhadap
masyarakat luas. Dalam bisnis terdapat berbagai aspek salah satunya yaitu bisnis manufaktur
yang menghasilkan barang atau produk (Fadli, 2023).

Produk adalah segala jenis barang atau jasa yang disediakan oleh produsen untuk kon-
sumen dengan tujuan memenuhi kebutuhan mereka dan pada akhirnya memberikan kepuasan.
Produk dapat mencakup berbagai macam entitas yang dibuat atau disediakan untuk konsumsi
atau penggunaan, baik dalam bentuk fisik seperti barang-barang yang dapat disentuh maupun
dalam bentuk layanan abstrak yang memberikan manfaat kepada pengguna. Pendekatan ini
menyoroti esensi utama dari hubungan antara produsen dan konsumen, di mana produsen be-
rusaha untuk menyediakan produk-produk yang tidak hanya memenuhi kebutuhan dasar kon-
sumen tetapi juga membangun kepuasan dan loyalitas di antara penggunanya (Musfar, 2020).

Konsep kualitas produk mengacu pada serangkaian fitur dan karakteristik yang melekat
pada barang atau jasa, yang memiliki kapabilitas untuk memenuhi kebutuhan pengguna. Ini
mencakup berbagai aspek, termasuk daya tahan produk, keandalan dalam penggunaan,
ketepatan dalam menjalankan fungsinya, kemudahan pemeliharaan, serta atribut-atribut
lain yang terkait dengan kinerja dan nilai produk secara keseluruhan. Kualitas produk bukan
hanya tentang kecukupan fisiknya, tetapi juga tentang sejauh mana produk tersebut dapat
memberikan nilai dan memenuhi harapan pengguna (Kotler & Armstrong, 2020). Konsep ini
menekankan pentingnya menghasilkan produk-produk yang tidak hanya berkualitas tinggi
secara teknis, tetapi juga memperhatikan aspek-aspek yang relevan dengan kebutuhan dan
preferensi konsumen. Persaingan pasar menuntut adanya persaingan kualitas dari produk yang
dihasilkan. Kualitas kini telah menjadi pertimbangan utama bagi konsumen dalam
pengambilan keputusan pembelian untuk memenuhi kebutuhannya, hal ini karena pada era

globalisasi saat ini banyak produk sejenis yang berkembang di pasar (Gusti et al., 2019).
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Kualitas menjadi faktor penting dalam penentuan kepuasan yang diperoleh setelah
membeli dan memakai produk, karena dengan kualitas produk yang baik akan dapat memenuhi
keinginan dan kebutuhan konsumen sehingga sangat penting bagi perusahaan untuk tetap
menjaga kualitas produk mereka agar dapat bersaing dengan perusahaan lain dalam
mempertahankan kepuasan konsumen (Kadek et al., 2018).

Kualitas adalah aspek utama yang menggambarkan sifat dan atribut keseluruhan dari
suatu produk atau layanan, yang dirancang untuk mencapai suatu tujuan dengan memenuhi
kebutuhan dan keinginan pelanggan. Definisi ini menekankan pentingnya kepuasan pelanggan
sebagai fokus utama dalam menentukan kualitas suatu produk atau layanan. Dalam konteks ini,
kualitas bukan hanya tentang fitur produk atau layanan itu sendiri, tetapi juga tentang sejauh
mana produk atau layanan tersebut mampu memenuhi harapan dan kebutuhan pelanggan secara
efektif dan memuaskan. Oleh karena itu, penting bagi perusahaan untuk terus meningkatkan
dan memastikan kualitas produk atau layanan mereka agar dapat memenuhi atau bahkan
melebihi ekspektasi pelanggan (Kotler & Keller, 2019). Keberhasilan perusahaan
dicermikan  dari kesuksesan dalam pembuatan produk yang dapat  memenuhi
harapan  konsumen. Pengendalian kualitas proses yang baik akan memenimalkan produk
yang rusak (Candrawati & Nurcaya, 2020).

Kualitas produk memiliki pengaruh yang sangat signifikan terhadap kepuasan
konsumen. Ketika sebuah produk memiliki mutu yang tinggi, maka konsumen akan merasa
puas setelah mengonsumsi produk tersebut. Produk yang memiliki kualitas tinggi juga
berkontribusi langsung terhadap loyalitas konsumen. Ketika konsumen merasa puas, mereka
cenderung untuk membeli kembali, merekomendasikan produk kepada orang lain, dan tidak
mudah berpindah ke pesaing (Wiennata & Hidayat, 2019).

Pengendalian kualitas merupakan strategi dan langkah-langkah yang direncanakan
secara sistematis untuk mencapai, menjaga, serta meningkatkan standar mutu suatu produk
atau layanan. Tujuan dari pengendalian kualitas adalah untuk memastikan bahwa produk atau
layanan tersebut memenuhi standar yang telah ditetapkan dan dapat memuaskan kebutuhan
konsumen. Melalui penerapan sistem pengendalian kualitas (quality control) yang terstruktur
dan berkelanjutan, perusahaan diharapkan mampu meningkatkan efektivitas dalam
mengendalikan setiap tahapan proses produksi. Pengendalian ini bertujuan untuk mencegah
timbulnya produk yang mengalami kecacatan sejak awal proses, atau yang dikenal dengan

istilah defect prevention (Pitoyo & Akbar, 2019).
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Pengendalian kualitas merupakan suatu pendekatan terstruktur dan terorganisir yang
mencakup serangkaian proses, kegiatan, dan metode yang bertujuan untuk mengelola dan
memastikan standar mutu suatu produk atau layanan. Lebih dari sekadar sebuah sistem,
pengendalian kualitas merupakan inti dari keseluruhan operasi bisnis yang berfokus pada
aspek-aspek kritis yang mempengaruhi kualitas produk atau layanan yang dihasilkan (Heizer
et al., 2019).

Pengendalian kualitas merupakan suatu sistem yang mencakup proses pemeriksaan,
pengukuran, pengujian, analisis serta tindakan korektif yang dilakukan dengan memanfaatkan
berbagai peralatan dan teknik yang tersedia. Sistem ini bertujuan untuk memastikan bahwa
produk yang dihasilkan dapat memenuhi standar mutu yang telah ditetapkan. Fokus utama dari
pengendalian kualitas adalah upaya pencegahan terhadap ketidaksesuaian atau cacat ada
produk. Tiap tahapan proses produksi diarahkan untuk menghindari terjadinya kegagalan, baik
berupa cacat produk, kebutuhan untuk rework, penurunan nilai jual, maupun potensi produk
menjadi barang yang tidak layak jual (reject) (Suseno & Damayanti, 2022).

Pengendalian kualitas memiliki peran penting dalam meningkatkan profitabilitas
perusahaan. Penelitian menunjukkan bahwa biaya kualitas memengaruhi profitabilitas apabila
perusahaan harus menganggarkan dana lebih besar untuk aktivitas pengendalian, khususnya
pencegahan dan evaluasi, sehingga berdampak pada pengurangan biaya kesalahan baik di
dalam maupun di luar perusahaan. Hal ini memungkinkan perusahaan menghasilkan produk
yang konsisten dengan lebih sedikit produk yang rusak, yang pada gilirannya meningkatkan
tingkat penjualan dan profitabilitas (Anatasya et al., 2021).

Jumlah penduduk yang semakin tinggi membuat para pelaku bisnis di industri roti terus
berkembang, terutama dengan semakin meningkatnya permintaan konsumen akan berbagai
jenis roti. Hal ini disebabkan oleh perubahan gaya hidup, urbanisasi, dan peningkatan
kesadaran akan pola makan sehat. Di tengah pesatnya pertumbuhan industri roti, persaingan
pasar menjadi semakin ketat. Produsen roti harus berusaha keras untuk mempertahankan
pangsa pasar mereka dan meningkatkan kepuasan pelanggan. Kualitas roti menjadi faktor
utama yang mempengaruhi keputusan pembelian konsumen. Kualitas roti tidak hanya
mencakup rasa, tekstur, dan aroma, tetapi juga aspek-aspek lain seperti keamanan pangan,
kesesuaian dengan standar kebersihan, dan kepatuhan terhadap peraturan pemerintah.

Penelitian ini dilakukan pada CV Chic Bakery yang merupakan salah satu perusahaan
produsen pada bidang pastry yang telah memulai usahanya sejak tahun 2019. CV Chic Bakery
berlokasi di jalan By Pass I Gusti Ngurah Rai, Desa Sanur, Kecamatan Denpasar Selatan, Kota

Denpasar. Pelanggan dari CV Chic Bakery di dominasi oleh cafe, restoran, dan hotel yang
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berlokasi di Desa Sanur. CV Chic Bakery memproduksi kurang lebih 300 buah roti setiap
harinya. Berdasarkan data observasi dan wawancara yang didapat dari manajer CV Chic
Bakery, perusahaan telah menerapkan pengendalian kualitas untuk menjaga mutu dari produk
roti yang dihasilkan dengan memberikan perhatian lebih dalam menjaga kualitas material atau
bahan baku yang digunakan dalam proses produksi. Meski sudah menerapkan pengendalian
kualitas produk, CV Chic Bakery masih sering menghadapi masalah terkait dengan kualitas
produk yang tidak konsisten. Berikut adalah tabel total jumlah produk tidak sesuai standar
kualitas tahun 2024.

CV Chic Bakery perlu memperhatikan pengendalian kualitas untuk mempertahankan
keberlanjutan usahanya. Pengendalian kualitas dapat dilakukan dengan menganalisis akar
permasalahan dengan menggunakan metode statistical quality control (SQC). Statistical
quality control (SQC) merupakan metode yang digunakan untuk mengumpulkan dan
menganalisis data terkait kualitas produk. Tujuannya adalah untuk meningkatkan kualitas dari
produk melalui proses statistik guna memenuhi harapan pelanggan (Hamdani & Fakhriza,
2019). Metode statistical quality control menggunakan tujuh alat dalam analisisnya seperti
flowchart, check sheet, diagram pareto, histogram, control chart, fishbone diagram, scatter
plot (Saepul Milah, 2022).

Seven tools merupakan tujuh alat yang digunakan dalam pengendalian kualitas. Seven
tools terdiri dari flowchart yaitu diagram yang menunjukkan aliran tahapan dari sebuah sistem
untuk memecahkan masalah, check sheet yaitu lembar untuk mengumpulkan dan menganalisis
tabel, histogram adalah alat untuk menganalisis perbedaan, control chart adalah peta untuk
mengamati suatu proses, diagram pareto digunakan untuk perbandingan data, scatter plot ada-
lah alat yang digunakan untuk mengidentifikasi korelasi antar data, dan fishbone diagram

merupakan alat yang menjelaskan faktor-faktor penyebab suatu masalah (Farchiyah, 2021).

2. METODE

Penelitian ini merupakan studi deskriptif dengan pendekatan kuantitatif yang dilakukan
di CV Chic Bakery, Sanur, Denpasar. Penelitian bertujuan untuk menganalisis pengendalian
kualitas produk roti, khususnya croissant, yang mengalami ketidakkonsistenan mutu. Objek
penelitian meliputi jumlah produksi, jumlah produk rusak, serta biaya kualitas yang
dikeluarkan oleh perusahaan. Populasi dalam penelitian ini adalah seluruh produksi croissant
selama 25 hari kerja, yaitu sekitar 7.800 unit, dengan teknik pengambilan sampel jenuh

sehingga seluruh populasi dijadikan sampel penelitian (Sugiyono, 2017; Prasetia, 2022).
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Pengumpulan data dilakukan melalui wawancara langsung dengan manajer CV Chic
Bakery dan observasi terhadap proses produksi. Jenis data yang digunakan adalah data
kuantitatif, seperti jumlah produksi dan biaya pengawasan, serta data kualitatif yang mencakup
kebijakan perusahaan terkait mutu produk. Sumber data terdiri dari data primer yang diperoleh
dari hasil wawancara, serta data sekunder dari laporan produksi dan catatan kegagalan mutu.
Variabel-variabel didefinisikan secara operasional untuk memastikan pengukuran yang
sistematis dan dapat diuji, seperti biaya pencegahan, biaya penilaian, dan biaya kegagalan
(Irfan & Mahargiono, 2023; Maya Sari et al., 2023).

Analisis data menggunakan pendekatan Statistical Quality Control (SQC) melalui
berbagai alat seperti flow chart, check sheet, histogram, peta kendali P (p-chart), scatter plot,
dan fishbone diagram untuk mengidentifikasi akar masalah mutu secara visual. Selanjutnya,
dilakukan perhitungan biaya kualitas, termasuk biaya pengawasan (QCC), biaya jaminan
kualitas (QAC), dan total biaya kualitas (TQC) guna mengevaluasi efisiensi pengendalian
mutu. Analisis ini memungkinkan perusahaan untuk memahami seberapa besar pengaruh biaya
terhadap mutu produk dan memberikan dasar perbaikan berkelanjutan dalam operasional

manufaktur (Farchiyah, 2021; Waring et al., 2022; Johannes et al., 2022).

3. HASIL DAN PEMBAHASAN
Analisis Biaya Kualitas
1. Biaya Pengawasan Kualitas
Berdasarkan P-chart dapat diketahui bahwa masih diperlukan pengawasan kualitas.
Biaya pengawasan kualitas merupakan biaya yang dikeluarkan oleh perusahaan dalam
rangka melakukan aktivitas inspeksi dan juga evaluasi untuk memastikan produk yang
dihasilkan sesuai dengan standar kualitas (Kountul et al., 2024). Untuk mengetahui apakah
pengendalian kualitas pada perusahaan CV Chic Bakery sudah optimal atau belum maka
perlu dilakukan analisis biaya pengawasan kualitas. Biaya pengawasan dalam penelitian ini
sebagai berikut:
(1)Biaya Perawatan Bahan Baku
Biaya perawatan bahan baku merupakan biaya yang dikeluarkan oleh perusahaan
CV Chic Bakery untuk menjaga kualitas bahan baku. CV Chic Bakery perlu
mengeluarkan biaya untuk menjaga suhu dan kelembapan ruangan penyimpanan bahan
baku. Jumlah biaya perawatan bahan baku yang dikeluarkan sebesar Rp. 100.000/ bulan
untuk biaya listrik yang digunakan dalam menjaga suhu dan kelembapan ruangan tempat

penyimpanan bahan baku.
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(2)Biaya Pemeliharaan Mesin
Biaya pemeliharaan mesin adalah biaya yang dikeluarkan oleh perusahaan CV
Chic Bakery untuk pemeliharaan mesin seperti oven, mixer, chiller, dough sheeter, dan
freezer box. CV Chic Bakery telah bekerjasama dengan salah satu perusahaan
engineering untuk melakukan pemeliharaan mesin secara total setiap bulan dengan biaya
sebesar Rp. 250.000/ bulan.
(3)Biaya Petugas Pengawasan
Biaya petugas pengewasan adalah biaya yang dikeluarkan perusahaan untuk
melakukan pengawasan kualitas produk jadi. Pengawasan dilakukan oleh supervisor
sehingga biaya yang dikeluarkan perusaan untuk biaya pengawasan adalah sebesar Rp.
3.000.000/ bulan.
2. Biaya Jaminan Kualitas
Biaya jaminan kualitas adalah biaya yang di keluarkan oleh perusahaan untuk
memastikan bahwa produk memenuhi standar mutu yang ditetapkan (Pabusa et al., 2020).
Biaya jaminan kualitas yang dikeluarkan oleh CV Chic Bakery untuk jaminan kualitas
adalah sebesar harga pokok produksi roti yang rusak yaitu Rp. 8.000.
1. Perhitungan Biaya Kualitas
(1)Perhitungan Biaya Aktual
Untuk menghitung biaya aktual, langkah pertama yang harus dilakukan adalah
menghitung biaya pengawasan sebagai berikut:
a) Jumlah produksi selama periode satu tahun (R) Sebagai berikut:
R=28213 x 12
=98.556
b) Biaya perawatan bahan baku
Rp. 100.000 x 12 = Rp. 1.200.000
c¢) Biaya petugas pengawasan selama satu tahun
Rp. 3.000.000 x 12 = Rp. 36.000.000
d) Biaya perawatan mesin selama satu tahun
Rp. 250.000 x 12 = Rp. 3.000.000
e) Kegiatan pengendalian kualitas dilakukan setiap hari selama 25 hari kerja. jadi
dalam periode satu tahun maka pengendalian kualitas dilakukan sebanyak 25 x 12

=300 kali

Jadi biaya pengetesannya adalah (o) adalah
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_ Rp.1.200.000 + Rp.36.000.000 + Rp.3.000.000
B 300
=Rp. 134.000

(a) Biaya Pengawasan Kualitas (QCC)

o

_Ro
0CC ==

_98.556 x 134.000
4704

=Rp. 2.807.505,102
(b)Biaya Jaminan Kualitas
QAC =c.q
= Rp.8.000 x 4.704
=Rp.37.632.000
(c)Total Biaya Kualitas
TOC = QCC + QAC
=Rp. 2.807.505,102 + Rp.37.632.000
=Rp.40.439.505,10
(2) Perhitungan Biaya Kualitas Optimum
Berdasarkan perhitungan biaya pengawasan kualitas, Langkah selanjutnya
adalah menentukan jumlah produk roti yang rusak yang menanggung biaya minimal

(q*) sebagai berikut:

R-o0
k= —_—
q C

98.556-134.000
1= j 8.000
=1.284,45 buah roti
Berdasarkan hasil perhitungan q* maka biaya kualitas yang harus ditanggung oleh CV
Chic Bakery sebagai berikut:
a) Biaya Pengawasan Kualitas
R0

* —
QCC *= =

98.556 x 134.000
1.284,45

Rp. 10.281.835,81

b) Biaya Jaminan Kualitas
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QACH* =c.q
= Rp.8.000 x 1.284,45
=Rp.10.275.600
c¢) Total Biaya Kualitas
T0C* = QCC + QAC
=Rp. 10.281.835,81 + Rp. 10.275.600
= Rp. 20.557.435, 81
1. Perbandingan biaya kualitas aktual perusahaan dan biaya kualitas optimum
Berdasarkan hasil perhitungan jumlah kerusakan produk dan perhitungan biaya
kualitas aktual dan optimum, dapat diketahui perbandingan hasil perhitungan biaya kualitas
aktual dan biaya optimum sebagai berikut:

Tabel 1. Perbandingan Biaya Kualitas Aktual Perusahaan dengan

Biaya Optimum Perusahaan
Indikator Aktual Optimum Selisih
Jumlah Kerusakan 4704 1.284,45 3.419,55
Biaya —pengawasan | p > 907505102 | Rp10.281.835,81 | Rp7.474.330
kualitas
Biaya jaminan kuali-
tas
Total biaya kualitas

Rp37.632.000 Rp10.275.600 Rp27.356.400

Rp40.439.505,10 Rp20.?£7.435,

Sumber: Data diolah, 2025

Rp19..882.069,29

Berdasarkan Tabel 1 dapat dilihat bahwa jumlah kerusakan dapat ditekan dari
4.704 buah roti menjadi hanya sekita 1.284 buah roti. ini berarti potensi dalam pengurangan
cacat produk mencapai 3.419 buah roti. Biaya pengawasan kualitas pada kolom optimum
naik dari Rp. 2.807.505,102 menjadi Rp.10.281.835,81 dengan selisih biaya aktual dan
biaya optimum sebesar Rp.7.474.330. Biaya jaminan kualitas aktual sebesar Rp.37.632.000,
nominal ini jauh lebih besar dari biaya jaminan kualitas optimum sebesar Rp.10.275.600.
selisih biaya jaminan kualitas aktual dan biaya jaminan kualitas optimum sebesar Rp
27.356.400. Total biaya kualitas aktual sebesar Rp.40.439.505,10 dan hal ini lebih besar
hamper dua kali lipat dari Total biaya kualitas optimum yang sebesar Rp. 20.557.435, 81
dengan selisih total biaya kualitas aktual dan total biaya kualitas optimum sebesar Rp
19.882.069,29 menunjukan pengendalian kualitas yang dilakukan Perusahaan belum
optimal. Hal ini dapat dikarenakan pengeluaran perusahaan terlalu tinggi pada biaya

jaminan kualitas sehingga dapat mengurangi keuntungan perusahaan.

Pembahasan Hasil Penelitian
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Berdasarkan hasil analisis yang telah dilakukan, terdapat beberapa hasil penelitian
terkait pengendalian kualitas pada produk roti di CV Chic Bakery sebagai berikut:
1. Penerapan statistical quality control pada proses sistem pengendalian kualitas pada CV Chic
Bakery

Hasil penelitian menunjukan bahwa kualitas roti di CV Chic Bakery dipengaruhi
oleh beberapa faktor utama yang dikategorikan berdasarkan fishbone diagram, yaitu men,
material, mesin dan lingkungan. Faktor man mencakup kurangnya ketelitian operator dalam
mengatur suhu dan waktu pemanggangan. Faktor material mencakup pemilihan kualitas ragi
yang kurang baik dapat menyebabkan adonan tidak sesuai standar. Dari faktor mesin yaitu
oven tidak merata panasnya menjadi penyebab utama kerusakan. Faktor lingkungan yang
dimana suhu lingkungan yang tinggi mempengaruhi hasil dari produksi roti pada CV Chic
Bakery

Scatter Plot dan Histogram adalah alat yang digunakan untuk menganalisis tingkat
kualitas produk dan penyebab produk cacat. Hasilnya menunjukan bahwa kerusakan paling
dominan disebabkan oleh kematangan tidak sesuai dengan nilai 67,6% dan roti yang terlalu
mengembang dengan nilai 32,4%. Semakin tinggi jumlah penyebab cacat maka akan
semakin besar pula tingkat kecacatan produk yang terjadi. Scatter plot menggambarkan pola
hubungan yang cukup kuat antara frekuensi munculnya penyebab dengan peningkatan
persentase cacat.

P-chart merupakan alat analisis yang digunakan untuk mengukur proporsi kerusakan
harian selama 25 hari observasi. Berdasarkan hasil perhitungan, proporsi kerusakan berkisar
antara 4,19% hingga 6,40% dengan rata-rata sebsar 4,77%. Garis kendali atas (UCL) berada
pada 8,27% dan garis kendali bawah berada pada 1,27% dengan garsi tengah (CL) berada
pada 0,47%. Seluruh data berada di sekitar garis tengah yang berarti proses produksi secara
statistik berada dalam kondisi terkendali. Walaupun proses produksi berada dalam kondisi
terkendali, terdapat nilai proporsi kerusakan yang mendekati garis atas pada hari ke-11 dan
pada hari ke-16. Berdasarkan hasil analisis fishbone diagram penyebab terjadinya proporsi
kerusakan yang mendekati garis atas disebabkan oleh beberapa faktor yaitu man, mesin
material dan lingkungan. Faktor yang pertama adalah man yang dimana operator tidak
disiplin mengikuti durasi resting adonan, operator lupa mengatur timer dan tidak melakukan
pengecekan visual saat pemanggangan. Faktor kedua adalah mesin yang dimana menjadi
penyebab kerusakan produk dikarenakan oven tidak panas merata. Faktor ketiga adalah
faktor material yang dimana ragi yang digunakan terlalu aktif dan cepat bereaksi sehingga

waktu yang dibutuhkan adonan untuk mengembang menjadi terlalu cepat. Faktor keempat
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adalah faktor lingkungan yang dimana suhu dan kelembapan yang tinggi akan
mempengaruhi adonan dan produk jadi.

2. Penerapan statistical Quality Control terhadap biaya kualitas pada produksi roti pada CV
Chic Bakery

Hasil penelitian menunjukan bahwa penerapan statistical quality control (SQC)
pada proses produksi roti di CV Chic Bakery dapat membantu membantu mengidentifikasi
dan menganalisis penyebab utama terjadinya produk cacat. Berdasarkan hasil penelitian,
ditemukan bahwa 8.213 buah roti yang diproduksi, terdapat 392 unit yang rusak atau sekitar
4,77%. Jenis kerusakan yang paling dominan adalah roti dengan tingkat kematangan yang
tidak sesuai dan roti yang terlalu mengambang. Berdasarkan hasil analisis check sheet, his-
togram dan P-chart yang menjelaskan bahwa meskipun proses produksi masih dalam ken-
dali statistik, tetap ada variasi yang menunjukan perlunya evaluasi lebih lanjut.

Dari hasil analisis biaya kualitas, hasil menunjukan bahwa total biaya kualitas yang
dikeluarkan oleh perusahaan selama satu tahun mencapai Rp40.439.505,10, yang terdiri dari
biaya pengawasan, dan biaya kegagalan dari produk rusak yang tidak dapat dijual. Jumlah
tersebut terbilang cukup besar apabila dibandingkan dengan analisis biaya optimum pe-
rusaahan sebesar Rp20.557.435, 81. Pengeluaran tersebut seharusnya dapat ditekan dengan
cara meningkatkan investasi pada biaya pengawasan kualitas yang sebelumnya sebesar
Rp2.807.505,102 menjadi Rp10.281.835,81 agar pengawasan kualitas dapat menjadi lebih
baik dan menekan jumlah produk yang rusak. Biaya pengawasan kualitas terdiri dari biaya
perawatan bahan baku, petugas pengawasan dan perawatan mesin (Dzakiyyah & Ishak,
2022).

Hasil penelitian ini menunjukan bahwa metode statistical quality control (SQC)
membantu untuk mengetahui sumber masalah dan perlunya evaluasi pada sistem
pengendalian kualitas, khususnya pelatihan karyawan, perawatan mesin, dan peningkatan

standar operasional agar dapat menekan produk rusak dan efisiensi biaya kualitas.

4. KESIMPULAN

Berdasarkan hasil penelitian dan analisis yang telah dilakukan menggunakan metode
statistical quality control (SQC) pada CV Chic Bakery, dapat disimpulkan beberapa poin
sebagai berikut: Faktor-faktor yang mempengaruhi kualitas roti meliputi man (operator kurang
teliti, lupa timer), mesin oven tidak merata panasnya), material (kualitas ragi yang tidak sesuai)
dan lingkungan (suhu dan kelembapan ruangan tidak stabil). Hasil pemetaan menunjukan

bahwa hasil kerusakan paling dominan berasal dari tingkat kematangan tidak sesuai (67,6%),
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disusul oleh kerusakan roti terlalu mengembang (32,4%). Hal ini menunjukan bahwa terdapat
hubungan kuat antara penyebab kerusakan dan tingkat cacat produk, yang tergambar melalui
scatter plot. Berdasarkan hasil analisis P-chart, proses produksi masih dalam batas kendali
statistik. Namun, nilai proporsi kerusakan yang mendekati batas atas (UCL) menjadi peringatan
bahwa variasi proses perlu diamati lebih lanjut.

Hasil analisis biaya kualitas menunjukan jumlah kerusakan aktual sebesar 4.704 unit
seharusnya dapat ditekan hingga sekitar 1.284 unit jika kegiatan pengendalian kualitas
dilakukan secara optimal. Selain itu, total biaya kualitas aktual sebesar Rp.40.439.505,10 dapat
ditekan hingga Rp.20.557.435,81, yang menunjukan potensi penghematan biaya sebesar Rp.
19.882.069,29.
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