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ANALISIS PENGENDALIAN KUALITAS PRODUK  

BEST FRIED CHICKEN (BFC) DI KOTA PRABUMULIH 

 

 

 

Oleh : 

 

 

Reza Afriansyah 

 

 

Perkembangan zaman yang semakin maju menuntut semua pelaku bisnis untuk 

berinovasi, menjaga, dan meningkatkan kualitas dari produknya masing-masing. 

Best Fried Chicken (BFC) merupakan perusahaan yang bergerak di bidang kuliner 

yang menjual produk ayam goreng cepat saji dengan sistem kemitraan dalam 

kegiatan bisnisnya. Best Fried Chicken (BFC) Kota Prabumulih selalu 

memperhatikan kualitas produknya dengan cara mengendalikan kualitasnya. Akan 

tetapi pelanggan seringkali masih memberikan komentar yang kurang baik terhadap 

kualitas produk ayam goreng di Best Fried Chicken (BFC) Kota Prabumulih. Salah 

satu cara mengendalikan kualitas produk adalah dengan Statistical Process Control 

(SPC). Penelitian ini bertujuan untuk menganalisis apakah pengendalian kualitas 

produk di Best Fried Chicken (BFC) Kota Prabumulih masih berada dalam batas 

toleransi atau tidak, dan untuk mengetahui faktor-faktor penyebab yang 

mempengaruhi kualitas dari produk. Produk yang diteliti adalah produk ayam 

goreng yang diproduksi pada tanggal 4 Januari sampai 2 Februari tahun 2023 

dengan diperoleh hasil bahwa tingkat kerusakan masih berada dalam batas 

toleransi. Kerusakan produk paling dominan diantara jenis kerusakan gosong, 

ukuran tidak sesuai, dan tekstur keras adalah kerusakan ukuran tidak sesuai. Faktor-

faktor penyebab kerusakan terdapat pada manusia, metode, bahan baku, dan mesin. 

Diharapkan agar pengendalian kualitas pada Best Fried Chicken (BFC) Kota 

Prabumulih dapat lebih diperbaiki dari segala aspek baik dari manusia, bahan baku 

maupun metode yang digunakan agar kerusakan produk dapat diminimalisir dan 

pengendalian kualitasnya dapat berjalan dengan efektif.  

 

Kata Kunci : Pengendalian Kualitas, Statistical Process Control 

 

 



 
 

 

 

 

 

 

ABSTRACT 

 

 

ANALYSIS OF QUALITY CONTROL OF BEST FRIED CHICKEN (BFC) 

PRODUCTS IN PRABUMULIH CITY 

 

 

 

By : 

 

 

Reza Afriansyah 

 

 

The development of an increasingly advanced era requires all business people to 

innovate, maintain and improve the quality of their respective products. Best Fried 

Chicken (BFC) is a company engaged in the culinary field that sells fast-food fried 

chicken products with a partnership system in its business activities. Best Fried 

Chicken (BFC) Prabumulih City always pays attention to the quality of its products 

by controlling their quality. However, customers often still give unfavorable 

comments about the quality of fried chicken products at Best Fried Chicken (BFC) 

in Prabumulih City. One way to control product quality is with Statistical Process 

Control (SPC). This study aims to analyze whether the product quality control at 

Best Fried Chicken (BFC) in Prabumulih City is still within tolerance limits and to 

determine the causal factors that affect the quality of the product. The products 

studied were fried chicken products produced from January 4 to February 2, 2023, 

with the result that the level of damage was still within tolerance limits. The most 

dominant product damage among the types of scorch damage, wrong size, and hard 

texture is non-conforming size damage. The factors that cause damage are humans, 

methods, raw materials, and machines. It is hoped that quality control at Best Fried 

Chicken (BFC) in Prabumulih City can be further improved from all aspects, both 

from humans, raw materials, and the methods used, so that that product damage can 

be minimized and quality control can run effectively. 

 

Keywords : Quality Control, Statistical Process Control 
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MOTTO 

 

 

 

“Maka Nikmat Tuhan Kamu Yang Manakah Yang Kamu Dustakan?” 

(Qs. Ar-Rahman : 13) 

 

 

 

“Sesungguhnya setelah kesulitan itu ada kemudahan, Maka apabila kamu telah 

selesai (dari suatu urusan), kerjakanlah dengan sungguh-sungguh (urusan) yang 

lain, dan hanya kepada Tuhanmu lah hendaknya kamu berharap.” 

(Qs. Al-Insyirah : 6-8) 

 

 

 

“Selama hidup teruslah berbuat baik tanpa mengharapkan balasan yang baik juga 

dari orang lain, Kalau tidak mendapatkan balasan yang baik diwaktu sekarang, 

yakinlah jika Allah pasti akan membalas kebaikan itu dikemudian hari baik itu di 

dunia ataupun di akhirat.” 

(Reza Afriansyah) 
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BAB I 

PENDAHULUAN 

 

 

 

1.1 Latar Belakang 

Perkembangan zaman yang semakin maju seperti sekarang ini menuntut semua 

individu agar dapat saling meningkatkan produktivitas dalam dunia bisnis. Para 

pelaku bisnis di Indonesia dituntut untuk lebih berpikir kreatif dan harus selalu 

berinovasi untuk dapat mempertahankan bisnisnya. Ketatnya persaingan bisnis 

mempengaruhi keadaan lingkungan sehingga membuat selera konsumen semakin 

berkembang yang mana hal itu akan berpengaruh pada tingkat permintaan 

konsumen guna untuk memenuhi suatu kebutuhan. Salah satu hal yang paling 

penting untuk keberlangsungan suatu bisnis adalah dengan mengendalikan kualitas 

produk yang dihasilkan. Menurut Lasander (2013) kualitas produk berperan penting 

dalam membentuk kepuasan konsumen, selain itu juga erat kaitannya dalam 

menciptakan keuntungan bagi perusahaan. Menurut Helena Anggica et al. (2020) 

apabila pengendalian kualitas dilaksanakan dengan baik, maka akan memberi 

dampak positif terhadap mutu produk yang dihasilkan oleh perusahaan. Sangat 

Penting bagi suatu perusahaan untuk mempertahankan dan memperbaiki kualitas 

produk serta kualitas kegiatan produksinya dengan cara menerapkan pengendalian 

kualitas yang tepat, agar kualitas produk semakin meningkat.  

Pengendalian kualitas menurut Montgomery DC (2009) adalah aktivitas keteknikan 

dan manajemen, yang dengan aktivitas itu kita dapat mengukur ciri-ciri kualitas 

produk, membandingkannya dengan spesifikasi atau persyaratan dan mengambil 

tindakan penyehatan yang sesuai apabila ada perbedaan antara penampilan yang 

sebenarnya dengan yang standar. Kualitas tidak hanya dilihat dari hasil akhirnya 

saja akan tetapi dilihat dari setiap aspek pada kegiatan produksi nya untuk menilai 

kualitas suatu produk itu baik atau tidak. Pengendalian kualitas juga dilakukan 
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untuk meminimalisir produk cacat yang dihasilkan oleh suatu perusahaan apabila 

terjadi kesalahan yang mana hal tersebut akan menyebabkan kerugian bagi 

perusahaan. Jika perusahaan tidak memperhatikan kualitas produk yang dihasilkan, 

maka perusahaan tersebut akan mengalami banyak masalah dalam kegiatan 

operasionalnya dan mengakibatkan pada penurunan kepuasan konsumen terhadap 

produk yang dijual.  

Tujuan pengendalian kualitas produk menurut Heizer & Render (2013) yaitu :  

a) Produk akhir mempunyai spesifikasi sesuai dengan standar mutu atau kualitas 

yang telah ditetapkan. 

b) Agar biaya desain produk, biaya inspeksi, dan biaya proses produksi dapat 

berjalan secara efisien. 

Indikator pada pengendalian kualitas menurut R. Bambang Dwi Waryanto (2011) 

sebagai berikut :  

1. Kontrol kualitas pada divisi bahan, adanya pemeriksaan bahan baku dan 

pemeriksaan persediaan, 

2. Kontrol kualitas pada divisi proses, adanya pemeriksaan dan pemeliharaan 

secara rutin atau berkala terhadap segala faktor produksi dan pelaksanaan 

produksi sudah sesuai atau belum. 

Menurut Montgomery (2009) faktor-faktor yang mempengaruhi pengendalian 

kualitas yang dilakukan perusahaan terdapat indikator untuk mengukurnya, yaitu : 

1. Kemampuan Proses, 

2. Spesifikasi yang berlaku, 

3. Tingkat ketidaksesuaian yang dapat diterima 

4. Biaya Kualitas. 

Untuk melakukan kontrol kualitas pada kegiatan produksi harus memiliki beberapa 

tahap dan juga cara untuk menentukan kualitas produk itu baik atau tidak. Menurut 

Setia Bakti et al. (2020) dengan dilakukannya kontrol kualitas maka dapat 

dihasilkan produk yang berkualitas sesuai spesifikasi perusahaan. Menurut Sopyan 
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Saori (2021) dan Syarif et al. (2017) dalam analisis pengendalian mutu kualitasnya 

menggunakan metode statistical quality control untuk mendapatkan data mengenai 

produk gagal dalam setiap kegiatan produksi dengan menggunakan beberapa 

analisis data seperti Diagram Pareto, Diagram sebab akibat dan Peta Kendali. 

Penelitian dari Immanuel Sihombing (2017) mengatakan bahwa pengendalian 

kualitas berpengaruh terhadap kualitas proses produksi dan berdampak pada biaya 

kualitasnya, sehingga dengan mengadakan pengendalian kualitas perusahaan dapat 

menekan biaya dan juga mengefisien kan biaya, baik itu biaya produksi maupun 

biaya kualitas. Menurut Prístavka et al. (2016) dan Colledani & Tolio (2006) bahwa 

setiap pengendalian kualitas akan memiliki dampak terhadap kegiatan produksi dan 

juga performa sistem dalam kegiatan operasional suatu perusahaan. 

Perubahan pola konsumsi masyarakat yang beragam telah melahirkan konsep 

delivery makanan yang praktis. Salah satunya adalah jenis makanan cepat saji (fast 

food). Peluang bisnis ini telah dianut oleh banyak pemegang saham di industri 

restoran cepat saji baik lokal maupun internasional karena tidak perlu bersusah 

payah untuk merintis karir yang baru. Brand PT Cipta Aneka Selera merupakan 

salah satu perusahaan yang mengelola restoran cepat saji yaitu Best Fried Chicken 

(BFC). Dengan persaingan yang semakin meningkat dan juga menjadi pesaing baru 

yang merintis ditengah-tengah pesaing besar, banyak upaya yang dapat dilakukan 

dari pihak perusahaan untuk mengatasi persaingan tersebut. BFC adalah salah satu 

merek makanan cepat saji lokal yang ada di Indonesia yang menggunakan sistem 

kemitraan dalam bisnisnya. BFC menyediakan makanan dan minuman cepat saji 

yang dapat dinikmati langsung oleh konsumen dengan harga yang terjangkau 

dibandingkan dengan harga produk pesaing. Menu utama dari BFC ini adalah ayam 

goreng yang dibalut dengan tepung yang crispy. Selain ayam goreng, BFC juga 

menawarkan menu lainnya seperti ayam geprek, burger, kentang goreng, sosis, 

steak ayam, spaghetti dan nugget.   

Best Fried Chicken (BFC) memiliki berapa pesaing yang bergerak dibidang 

makanan cepat saji terkhususnya ayam goreng.  
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Berikut daftar perusahaan yang menjual produk ayam goreng cepat saji yang berada 

di kota Prabumulih. 

Tabel 1.1  Daftar Nama Perusahaan Ayam Goreng Cepat Saji Di Kota 

Prabumulih  

 

NAMA PERUSAHAAN NAMA RESTORAN ALAMAT 

PT. Cipta Aneka Selera Best Fried Chicken 

(BFC) 

Jl. Lingkar No.183, Gunung 

Ibul, Kecamatan 

Prabumulih Timur, Kota 

Prabumulih, Sumatera 

Selatan 

PT. Ayam Geprek Benny 

Sujono 

I am Geprek Bensu Jl. Jenderal Sudirman, 

Muara Dua, Kecamatan 

Prabumulih Timur, Kota 

Prabumulih, Sumatera 

Selatan 

PT. Rocket Chicken 

Indonesia 

Rocket Chicken Jl. Padat Karya, Gn. Ibul, 

Kec. Prabumulih Tim., 

Kota Prabumulih, Sumatera 

Selatan 31146 

PT. Selahonje Jaya Abadi Hisana Fried Chicken Jl. Padat Karya, Gn. Ibul, 

Kec. Prabumulih Tim., 

Kota Prabumulih, Sumatera 

Selatan 31146 

Sumber : Data Survey 2022 

Tabel 1.1 menunjukan bahwa BFC memiliki beberapa pesaing yang bergerak di 

bidang yang sama dan dengan produk yang sejenis, sehingga persaingan dalam 

penjualan ayam goreng cepat saji semakin ketat.  

Usaha Best Fried Chicken (BFC) menjadi salah satu restoran cepat saji yang sudah 

dikenal di beberapa tempat di Indonesia termasuk kota Prabumulih, Sumatera 

Selatan. Restoran Best Fried Chicken (BFC) terletak di Jl. Lingkar no.183, Gunung 

Ibul, Prabumulih. Restoran ini memiliki tempat yang luas, dan memiliki suasana 

yang tenang cocok untuk menghabiskan waktu bersama keluarga. Untuk restoran 

ini, memiliki 2 sistem untuk pemesanan produknya, sistem pertama memesan 

langsung ke kasir dan sistem yang kedua diberikan kertas menu untuk memilih 

sendiri produk yang akan dipesan.  
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Berikut adalah beberapa menu yang ada di Best Fried Chicken (BFC)  

Tabel 1.2 Daftar Menu Best Fried Chicken (BFC) Di Kota  Prabumulih 

DAFTAR MENU BFC 

Makanan Minuman 

Ayam Paha Atas / Bawah  Hot Coffee 

Ayam Dada  Iced Coffee Milk 

Sayap Ayam Iced Tea 

Ayam Geprek Paha Atas / Bawah  Hot Tea 

Ayam Geprek Dada Green Tea 

Sayap Geprek Orange Juice 

Ayam Bucket Es Campur 

Spaghetti Iced Milo 

Steak Ayam Iced Lemon Tea 

Kentang Goreng Coca-cola 

Sosis Goreng Fanta 

Nugget Aneka Juice (Alpukat, Melon, 

Semangka Buah Naga, dan lain-lain.) 

Burger Aneka Milkshake (Strawberry, 

Chocolate, Vanilla) 

Sumber : Data Survey 2022 

Tabel 1.2 menunjukkan produk yang dijual oleh Best Fried Chicken (BFC) seperti 

aneka macam jenis makanan yang berbahan dasar ayam dan juga minuman yang 

bervariasi. Pada penelitian ini, produk yang akan diamati adalah produk ayam 

goreng (Paha atas / paha bawah, dada, dan sayap) karena merupakan produk pokok 

utama yang diproduksi di BFC Prabumulih. Tingkat penjualan produk yang paling 

tinggi terdapat pada produk ayam goreng bagian paha, karena bagian tersebut lebih 

juicy dibandingkan bagian ayam lainnya dan diminati oleh konsumen. Best Fried 

Chicken (BFC) juga memperhatikan masukan dan juga saran dari para konsumen 

karena produk ayam goreng yang dihasilkan terkadang memiliki rasa dan tekstur 

yang berubah-ubah menurut beberapa konsumen.  

Pelaku bisnis yang ingin memenangkan persaingan dalam dunia bisnis harus 

memiliki usaha penuh pada aspek kualitasnya karena berkaitan langsung dengan 

kepuasan konsumen, karena menurut Diana (2021) semakin berkualitas produk 

yang diberikan oleh perusahaan maka kepuasan yang akan dirasakan oleh 

konsumen akan semakin tinggi. Atensi penuh kepada aspek kualitas produk pasti 

akan memberikan dampak yang positif kepada bisnis yang dijalani melalui dua 
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metode, yaitu dampak dari biaya produksinya dan dampak pada pemasukannya. 

Dampak pada biaya produksi terjadi melalui proses operasional produk yang 

memiliki derajat kesesuaian yang tinggi terhadap standar-standar yang ada sehingga 

bebas dari tingkat kerusakan yang kemungkinan besar akan terjadi, dengan 

demikian proses produksi atau operasional suatu bisnis yang memperhatikan 

kualitas akan menghasilkan produk berkualitas yang bebas dari kerusakan dan 

dihindarkan dari biaya yang tidak perlu sehingga biaya produksi per-unitnya akan 

menjadi rendah dan membuat harga produk menjadi lebih kompetitif.  

Implementasi pengendalian kualitas yang tepat dan terstruktur sangatlah penting 

bagi suatu perusahaan demi terjaminnya keefektifan dan keefesienan proses 

produksi perusahan itu sendiri namun dalam penelitian ini permasalahan dibatasi 

hanya pada pengendalian kualitas produk yang diproduksi BFC karena menurut 

data dari pemilik bisnis dan juga survei terhadap beberapa konsumen BFC, 

terjadinya masalah kualitas produk itu terdapat pada output produk ayam yang 

kurang baik yang tidak sesuai dengan ketetentuan mutu yang telah ditetapkan dan 

tidak sesuai harapan konsumen.  Pelaku bisnis dan karyawan telah menjalankan 

tugasnya sebaik mungkin tapi dalam kenyatannya pada setiap kegiatan produksi di 

Best Fried Chicken (BFC) masih terdapat kegagalan atau kerusakan pada produk 

ayamnya, sehingga BFC diharuskan untuk melakukan pengendalian kualitas untuk 

mengatasi hal tersebut.  

Owner dari BFC sendiri memiliki standar mutu pada produk ayam yang telah 

ditetapkan perusahaan sebagai berikut : 

1. Ayam yang digoreng dengan warna yang kuning keemasan, 

2. Tepung yang renyah, 

3. Ukuran ayam yang konsisten (Ukuran yang sedang tidak terlalu besar dan 

kecil), 

4. Rasa yang gurih dan full of flavour, 

5. Tekstur daging yang lembut. 

Pengendalian kualitas memiliki tujuan untuk memperoleh kualitas produk yang 

sesuai dengan standar mutu yang sudah ditetapkan oleh perusahaan dan juga yang 
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harus sesuai dengan keinginan dan ekspektasi konsumen, sehingga dapat dijadikan 

sebagai salah satu power untuk dapat bertahan dan menjaga eksistensi perusahaan 

tersebut. Best Fried Chicken (BFC) selalu melaksanakan kegiatan produksinya 

dengan baik dan menjaga kualitas output produk ke konsumen dengan sebaik-

baiknya.  

Berikut data jumlah produksi Best Fried Chicken (BFC) kota Prabumulih periode 

september 2021 – agustus 2022. 

Tabel 1.3 Data Jumlah Produksi Best Fried Chicken (BFC) Kota Prabumulih 

Periode September 2021 – Agustus 2022 

 

Bulan Tahun 

Jumlah 

Produksi 

(Unit) 

Jenis Kerusakan 

Jumlah 

rusak 

(Unit) 

Persentase 

kerusakan 

(%) 
Gosong 

(Unit) 

Ukuran 

tidak 

sesuai 

(Unit) 

Tekstur 

keras  

(Unit) 

Sep 

2021 

4.000 20 100 80 200 5 

Okt 4.600 30 150 100 280 6,08 

Nov 4.000 15 130 80 225 5,62 

Des 5.850 35 200 75 310 5,29 

Jan 

 

 

2022 

 

5.700 40 300 120 460 8,07 

Feb 4.200 25 60 90 175 4,16 

Mar 5.100 30 200 100 330 6,47 

Apr 9.000 75 500 250 825 9,17 

Mei 6.750 40 400 85 525 7,77 

Jun 5.850 25 250 100 375 6,41 

Jul 5.500 40 120 80 240 4,36 

Agus 4.900 15 80 75 170 3,46 

Total 65.450 390 2.490 1.235 4.115 71,90 

Rata-rata 5.454,1 32,5 207,5 102,91 342,91 5,99 

Sumber : Data Produksi BFC Prabumulih, 2021-2022 

Dapat dilihat dari data jumlah produksi pada tabel 1.3 diatas bahwa jumlah produksi 

yang dilakukan oleh Best Fried Chicken (BFC) tidak sama atau tidak konsisten 

setiap bulannya dengan persentase kerusakan juga yang berubah-ubah. Hal tersebut 

dikarenakan dalam menentukan jumlah produksi, BFC masih bergantung pada 

permintaan konsumen, keadaan pasar dan juga didasarkan pada penjualan yang 

diterima perusahaan. Tingkat persentase kerusakan per bulannya juga berbeda-beda 

dapat dipengaruhi oleh permintaan jumlah produksinya pada bulan terkait, ataupun 
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sebab-sebab lain yang nantinya akan didapatkan melalui alat bantu pengendalian 

kualitas yaitu Cause and Effect Diagram (Diagram sebab-akibat) untuk mengetahui 

faktor penyebab kerusakan. 

Owner Best Fried Chicken (BFC) kota Prabumulih menyatakan bahwa produk 

ayam goreng dikatakan berkualitas apabila produk yang dihasilkan sesuai dengan 

spesifikasi ataupun standar mutu perusahaan dengan batas toleransi kerusakan yang 

ditetapkan sebesar kurang dari atau sama dengan 5%. Berdasarkan pada tabel 1.3 

diatas bahwa tingkat rata-rata kerusakan ada di 5,99% yang mana hal tersebut 

melebihi batas toleransi kerusakan yang ditetapkan perusahaan. Menurut Supardi 

& Dharmanto (2020) tingkat kerusakan produk ayam goreng BFC yang melebihi 

batas dapat mempengaruhi tingkat penjualan dan tingkat kepercayaan dari 

konsumen, walaupun di setiap outlet dari BFC memiliki masalah yang berbeda-

beda. Lalu berdasarkan penelitian Diana (2021) produk yang berkualitas dan minim 

kerusakan menjadi salah satu faktor yang dapat mempengaruhi keputusan 

pembelian para konsumen.    

Kondisi pasar dan permintaan konsumen juga berpengaruh penting terhadap 

keberhasilan suatu perusahaan dalam mempertahankan bisnisnya. Tingkat 

permintaan konsumen dapat dipengaruhi oleh harga, promosi, dan juga kualitas. 

Kualitas produk menjadi salah satu faktor penting untuk konsumen dalam membeli 

suatu produk. Menurut  Kotler & Armstrong dalam Widjoyo Putro Shandy et al. 

(2014) bahwa kualitas produk berhubungan erat dengan kemampuan produk untuk 

menjalankan fungsinya dan berdampak pada hasil dari penjualan. Apabila 

konsumen merasa puas terhadap suatu produk yang di beli dalam fokus kualitas, 

maka hal tersebut akan menimbulkan kesetiaan pembeli sehingga membuat pembeli 

melakukan pembelian ulang di masa yang akan datang. 

Aktivitas produksi masih belum sempurna, terdapat kesalahan seperti ayam goreng 

yang gosong, tekstur ayam yang keras, ukuran ayam yang tidak sesuai, kualitas 

bahan baku yang tidak sesuai ketentuan, takaran bumbu yang berubah-ubah, tidak 

konsistennya pada setiap proses produksi, kesalahan pada sumber daya manusianya 

dan hal ini pasti menyebabkan adanya produk yang rusak dan tidak sesuai dengan 

standar mutu yang diharapkan dan yang telah ditetapkan, sehingga BFC harus 
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mengendalikan tingkat kerusakan agar tidak membuang bahan baku produksi 

tersebut dan dapat menekan Over Budgeting pada perusahaan. Kerusakan atau 

ketidaksesuaian tersebut merupakan kerugian bagi perusahaan sendiri karena 

produksi yang rusak dan tidak berkualitas hanya dapat dibuang dan berpengaruh 

terhadap kepuasan konsumen dalam mengkonsumsi produk. Suatu bisnis dikatakan 

berhasil adalah bisnis yang mempunyai produk yang berkualitas baik sehingga 

dapat memberikan dampak positif terhadap konsumen untuk mengulangi kembali 

pembelian di masa yang akan datang. Berdasarkan pemaparan latar belakang 

tersebut, maka penulis tertarik untuk melakukan penelitian dengan judul penelitian 

“Analisis Pengendalian Kualitas Produk Best Fried Chicken (BFC) di Kota 

Prabumulih”. 

1.2 Rumusan Masalah 

Berdasarkan latar belakang diatas maka penulis merumuskan masalah dalam 

penelitian ini sebagai berikut : 

1. Apakah kerusakan produk ayam goreng pada BFC kota Prabumulih masih 

berada dalam batas toleransi? 

2. Faktor-faktor apa saja yang menyebabkan kerusakan pada produk ayam goreng 

di BFC kota Prabumulih? 

1.3 Tujuan Penelitian 

Adapun tujuan penelitian yang ingin digapai dalam penelitian ini yaitu untuk 

mengetahui : 

1. Mengetahui tingkat kerusakan produk ayam goreng di BFC kota Prabumulih 

masih berada dalam batas toleransi atau tidak. 

2. Mengetahui faktor-faktor yang menyebabkan kerusakan pada proses produksi 

ayam di BFC kota Prabumulih. 
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1.4 Manfaat Penelitian 

Manfaat yang diharapkan dari penelitian ini yaitu : 

1. Bagi Peneliti 

Sebagai alat untuk mengimplementasikan ilmu yang diperoleh selama 

menempuh perkuliahan dan sebagai sarana penambah pengetahuan secara 

praktis tentang masalah yang dihadapi oleh perusahaan. 

2. Bagi Civitas Akademika 

Penelitian ini diharapkan dapat memberikan tambahan informasi dan bahan 

referensi bagi penelitian selanjutnya, serta menambah bacaan ilmiah di bidang 

Manajemen Operasi dan Pengendalian Kualitas. 

3. Bagi Perusahaan 

Diharapkan penelitian ini sebagai masukan bagi Best Fried Chicken (BFC) 

dalam mengendalikan kualitas produknya sehingga dapat dimanfaatkan untuk 

meningkatkan penjualan dan mengefisienkan biaya. 



 

 

 

 

 

 

 

 

BAB II 

KAJIAN PUSTAKA DAN KERANGKA PEMIKIRAN  

 
 
 

2.1 Landasan Teori 

2.1.1 Manajemen Operasi  

Manajemen Operasi merupakan bagian penting dari manajemen dalam mengawasi, 

merancang, dan mengendalikan setiap kegiatan produksi dari suatu perusahaan. 

Kegiatan operasional perusahaan erat kaitannya dengan perencanaan dan 

pengaturan bahan baku, energi, kualitas, informasi, kebutuhan konsumen, 

kemampuan produksi, keuangan dan output lainnya. Melihat perkembangan bisnis 

yang semakin maju ini dari berbagai jenis industri, mulai dari industri kecil, 

menengah maupun industri yang besar dibidang makanan, mereka menggunakan 

manajemen operasional untuk menjalankan kegiatan produksinya.  

Definisi mengenai manajemen operasi, antara lain : 

Menurut  Heizer & Render (2013), manajemen operasional merupakan serangkaian 

aktivitas yang menciptakan nilai dalam bentuk barang dan jasa dengan mengubah 

input menjadi output.   

Pengertian manajemen operasi menurut Stevenson (2002), manajemen operasi 

adalah proses atau sistem yang menhasilkan barang dan/atau jasa yang mencakup 

peramalan, perencanaan kapasitas, penjadwalan, mengelola persediaan, menjamin 

kualitas, memotivasi karyawan, memutuskan fasilitas dan lain-lain. 

Menurut Daft (2016), manajemen operasional adalah bidang manajemen yang 

mengkhususkan pada produksi barang, serta menggunakan alat dan teknik khusus 

untuk memecahkan masalah produksi.  
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Berdasarkan beberapa definisi diatas maka dapat ditarik kesimpulan, bahwa 

manajemen operasional adalah penerapan aktivitas sistem manajemen yang 

mengatur dan mengarahkan proses produksi yang mengubah input menjadi output 

dengan mempertimbangkan hal-hal yang ada didalam perusahaan dengan memakai 

alat dan teknik khusus yang sesuai dengan kebutuhan konsumen.  

2.1.2 Kualitas 

Definisi kualitas menurut Heizer & Render (2013) dalam buku Manajemen operasi 

: manajemen keberlangsungan dan rantai pasokan dijelaskan oleh American 

society for Quality, yaitu : “Quality is the totality of features and characteristic of 

product or service that bears on its ability to satisfy stated or implied need”.  

Pengertian kualitas menurut Andespa dalam Sopyan Saori (2021), kualitas dapat 

diartikan sebagai suatu jumlah karakteristik yang baik sesuai dengan keinginan 

konsumen sebagai kecocokan penggunaan dan nilai yang diterima dalam kepuasan 

pelanggan. 

Menurut Kotler Phillip & Keller Kevin (2013), kualitas produk merupakan suatu 

kemampuan produk dalam melakukan fungsi-fungsinya, kemampuan itu meliputi 

daya tahan, kehandalan, ketelitian yang diperoleh produk secara keseluruhan.  

Kualitas sangat diperlukan oleh setiap perusahaan yang akan mengolah dan 

mengubah bahan baku menjadi sebuah output yang dapat digunakan dalam 

memenuhi kebutuhan para konsumen. Perusahaan perlu mengutamakan kualitas 

dan memperhatikan kualitas produk sebelum diterima oleh konsumen akhir. 

Kualitas juga merupakan salah satu faktor keputusan konsumen terpenting dalam 

pemilihan produk yang diinginkannya, dengan pemilihan produk atau jasa yang 

berkualitas akan membuat loyalitas pelanggan menjadi meningkat Montgomery DC 

(2009). Kualitas ini dapat juga diartikan sebagai segala sesuatu yang dapat 

memuaskan konsumen atau sesuai dengan persyaratan atau kebutuhan konsumen 

tersebut. 
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2.1.3 Pengendalian Kualitas 

Menurut Ahyari dalam Syarif et al. (2017), Pengendalian kualitas adalah 

merupakan suatu aktivitas (manajemen perusahaan) untuk menjaga dan 

mengarahkan agar kualitas produk (dan jasa) dapat dipertahankan sebagaimana 

yang telah direncanakan.  

Menurut Vincent Gasperz dalam Yuliyarto & Surya Putra Yanuar (2014), 

pengendalian kualitas adalah aktivitas dan teknik operasional yang digunakan untuk 

memenuhi kebutuhan mutu.  

Pengendalian kualitas adalah aktivitas keteknikan dan manajemen yang dengan 

aktivitas itu kita dapat mengukur ciri-ciri kualitas produk, membandingkannya 

dengan spesifikasi atau persyaratan dan mengambil tindakan penyehatan yang 

sesuai apabila ada perbedaan antara penampilan dan standar perusahaan 

Montgomery DC (2009).  

Pengendalian kualitas secara statistika menurut Sefriyan dalam Puryanti (2007), 

pengendalian kualitas statistik adalah pengendalian kualitas yang dilakukan dengan 

metode statistik yaitu memberikan cara-cara dalam pengambilan sampel, produk, 

pengujian dan evaluasinya dan informasi didalam sampel tersebut untuk 

mengendalikan dan meningkatkan proses produksi agar diperoleh hasil sesuai 

dengan apa yang diharapkan.  

Berdasarkan pengertian di atas, maka dapat disimpulkan bahwa pengendalian 

kualitas adalah suatu aktivitas manajemen atau tindakan yang digunakan untuk 

memenuhi kebutuhan mutu dengan teknik operasional tertentu dan memperhatikan 

spesifikasi yang ada sehingga dapat diperoleh hasil yang sesuai dengan apa yang 

diharapkan.  

Dalam menjalankan aktivitas, pengendalian kualitas ini merupakan salah satu hal 

yang harus dilakukan mulai dari sebelum proses produksi berjalan, pada saat proses 

produksi sampai dengan produk akhir.  
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Pengendalian kualitas mempunyai beberapa tujuan, Menurut Heizer & Render 

(2013), Tujuan pengendalian kualitas produk yaitu :  

1. Produk akhir mempunyai spesifikasi sesuai dengan standar mutu atau kualitas 

yang telah ditetapkan. 

2. Agar biaya desain produk, biaya inspeksi, dan biaya proses produksi dapat 

berjalan secara efisien. 

Menurut Sofyan Assauri (2008) tujuan dari pengendalian kualitas adalah agar 

spesifikasi produk yang telah ditetapkan sebagai standar dapat tercermin dalam 

hasil akhir. Tujuan dari pengawasan mutu adalah : 

1. Agar barang hasil produksi dapat mencapai kualitas/mutu yang telah ditetapkan 

2. Mengusahakan agar biaya inspeksi dapat menjadi sekecil mungkin. 

3. Mengusahakan biaya desain dari produk dan proses dengan menggunakan 

kualitas produksi tertentu dapat menjadi sekecil mungkin. 

4. Mengusahakan agar biaya produksi dapat menjadi serendah mungkin. 

Berdasarkan penjelasan diatas dapat disimpulkan bahwa untuk mencapai produk 

akhir yang sesuai standar kualitas yang telah ditentukan, maka diperlukan 

pengendalian kualitas agar menghindari pengulangan produksi dan tidak 

mengeluarkan biaya yang lebih untuk menghasilkan produknya.  

a. Faktor-Faktor Yang Mempengaruhi Pengendalian Kualitas 

Faktor-faktor yang mempengaruhi pengendalian kualitas menurut Montgomery DC 

(2009), yaitu : 

1. Kemampuan proses 

Batas-batas yang ingin dicapai haruslah disesuaikan dengan kemampuan proses 

yang ada.  

2. Spesifikasi yang berlaku 

Spesifikasi hasil produksi yang ingin dicapai harus dapat berlaku, bila ditinjau 

dari segi kemampuan proses dan keinginan atau kebutuhan konsumen yang 

ingin dicapai dari hasil produksi tersebut. 
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3. Tingkat ketidaksesuaian yang dapat diterima 

Tujuan dilakukannya pengendalian suatu proses adalah dapat mengurangi 

produk yang berada dibawah standar seminimal mungkin. 

4. Biaya kualitas 

Biaya kualitas sangat mempengaruhi tingkat pengendalian kualitas dalam 

menghasilkan produk dimana biaya kualitas mempunyai hubungan yang positif 

dengan terciptanya produk yang berkualitas. 

Menurut Irwan (2015), terdapat tiga faktor yang mempengaruhi pengendalian 

kualitas, antara lain : 

1. Segi Operator, yaitu keterampilan dan keahlian dari manusia menangani 

produk. 

2. Segi bahan baku, yaitu bahan baku yang dipasok oleh penjual 

3. Segi mesin, yaitu jenis mesin dan elemen-elemen mesin yang digunakan dalam 

proses produksi. 

Dari penjelasan diatas dapat disimpulkan bahwa dalam pengendalian kualitas 

terdapat banyak faktor yang berbeda-beda tidak hanya dari satu aspek saja akan 

tetapi beragam, seperti kemampuan produksi, bahan baku, sumber daya yang 

digunakan dan juga biaya,   

b. Manfaat Pengendalian Kualitas 

Menurut Gryna dalam Puryanti (2007), pengendalian kualitas dikatakan berada 

dalam batas pengendalian apabila hanya terdapat kesalahan yang disebabkan oleh 

sebab umum dan memiliki manfaat penting yaitu :  

1. Proses memiliki stabilitas yang akan memungkinkan organisasi dapat 

memprediksi perilaku paling tidak untuk jangka pendek, 

2. Proses memiliki identitas dalam menyusun seperangkat kondisi yang penting 

untuk membuat prediksi masa mendatang,  

3. Proses yang berada dalam kondisi “batas pengendalian statistik” beroperasi 

dengan variabilitas yang lebih kecil daripada proses yang memiliki penyebab 

khusus, variabilitas yang rendah penting untuk memenangkan persaingan, 
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4. Proses yang mempunyai penyebab khusus merupakan proses yang tidak stabil 

dan memiliki kesalahan yang berlebihan yang harus ditutup dengan 

mengadakan perubahan untuk mencapai perbaikan, 

5. Proses sudah diketahui berada dalam batas pengendalian statistik akan 

membentuk karyawan dalam menjalankan proses tersebut atau dapat dikatakan, 

apabila data berada dalam batas pengendali, maka tidak perlu lagi untuk dibuat 

penyesuaian atau perubahan kembali yang tidak diperkukan. 

Pengendalian kualitas dapat dilakukan menggunakan metode pengendalian kualitas 

statistik, manfaat melakukan pengendalian kualitas secara statistik menurut Sofyan 

Assauri (2008) adalah : 

1. Pengawasan (Control), dimana penyelidikan yang diperlukan untuk menetapkan 

Statistical quality control mengharuskan bahwa syarat-syarat kualitas pada 

situasi tersebut dan kemampuan prosesnya telah dipelajari hingga mendetail.  

2. Pengerjaan kembali barang-barang yang telah scrap-rework. Dengan dijalankan 

pengontrolan, maka dapat dicegah terjadinya penyimpangan-penyimpangan 

dalam setiap proses pengendalian kualitas.  

3. Biaya-biaya pemeriksaan, karena Statistical quality control dilakukan dengan 

mengambil sampel-sampel agar dapat menurunkan biaya-biaya pemeriksaan.  

Menurut Anthony (2002), ada beberapa manfaat melakukan pengendalian kualitas 

secara statistik, antara lain : 

1. Tersedianya informasi bagi karyawan apabila akan memperbaiki proses 

produksi, 

2. Membantu karyawan memisahkan penyebab umum dan penyebab khusus 

terjadinya kesalahan, 

3. Tersedianya bahasa yang umum dalam kinerja proses untuk berbagai pihak, 

4. Menghilangkan penyimpangan karena sebab khusus untuk mencapai kinerja 

yang lebih baik, 

5. Pengertian yang lebih baik mengenai proses, 

6. Pengurangan waktu yang berarti dalam penyelesaian masalah kualitas 

7. Pengurangan biaya pembuangan produk cacat, pengerjaan ulang terhadap 

produk cacat, inpeksi ulang, dan sebagainya, 
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8. Membuat organisasi lebih berorientasi pada data statistik dari pada hanya 

berupa asumsi saja. 

c. Indikator Pengendalian Kualitas  

Indikator pengendalian kualitas menurut R. Bambang Dwi Waryanto (2011) 

sebagai berikut :  

1. Kontrol kualitas pada divisi bahan, adanya pemeriksaan bahan baku dan 

pemeriksaan persediaan, 

2. Kontrol kualitas pada divisi proses, adanya pemeriksaan dan pemeliharaan 

secara rutin atau berkala terhadap segala faktor produksi dan pelaksanaan 

produksi sudah sesuai atau belum. 

Menurut Puryanti (2007), Indikator pengendalian kualitas adalah : 

1. Kualitas dikatakan terkendali apabila batas pengecekan berada pada daerah yang 

dapat dikontrol 

2. Adanya ketidaksesuaian atau kecacatan pada produksi perunit 

3. Adanya ketidaksesuaian pada kelompok yang diproduksi 

Dari penjelasan diatas dapat disimpulkan bahwa indikator pengendalian kualitas 

dilihat dari pemeriksaan bahan dan juga prosesnya sehingga didapatkan hasil 

produk itu sesuai atau tidak sesuai dengan standar yang telah ditentukan.  

2.1.4 Statistical Process Control (SPC) 

Pengertian Statistical Process Control menurut Heizer & Render (2013) dalam 

buku Manajemen operasi (manajemen keberlangsungan dan rantai pasokan) 

adalah suatu proses yang digunakan untuk memonitor standar dengan menetapkan 

pengukuran dan tindakan korektif atas suatu produk atau jasa yang dihasilkan. 

Tujuan dari Statistical Process Control (SPC) adalah untuk menyediakan suatu 

sinyal statistik ketika penyebab variasi yang khusus terjadi.  

Montgomery DC (2009) mengatakan bahwa Statistical Process Control merupakan 

kumpulan alat pemecahan masalah yang berguna untuk mencapai stabilitas proses 

dan meningkatkan kemampuan melalui pengurangan variabilitas dan sebagai salah 
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satu perkembangan teknologi terbesar abad ke-20 karena didasarkan oleh prinsip-

prinsip yang mudah digunakan, dan dapat diterapkan dalam proses apapun.  

Dari kedua definisi mengenai Statistical Processi Control diatas dapat ditarik 

kesimpulan bahwa Statistical Process adalah suatu metode atau alat statistik yang 

digunakan untuk memonitor standar yang digunakan untuk memecahkan masalah 

dengan melakukan pengumpulan data serta pengendalian kualitas dari awal 

produksi sama akhir produksi. 

2.1.5 Alat Bantu Pengendalian Kualitas 

Pengendalian kualitas secara stasitik dengan menggunakan Statistical Process 

Control mempunyai 7 (tujuh) alat statistik utama yang dapat digunakan sebagai alat 

bantu untuk mengendalikan kualitas seperti yang sudah dijelaskan oleh Heizer & 

Render (2013) dalam buku Manajemen Operasi, yaitu : 

1. Lembar Periksa (Check Sheet) 

2. Diagram Batang (Histogram) 

3. Peta Kendali (Control Chart) 

4. Diagram Sebab Akibat (Cause and Effect Diagram) 

5. Diagram Pareto (Pareto Diagram) 

6. Diagram Sebar (Scatter Diagram)  

7. Diagram Alir (Flow Chart) 

Heizer & Render (2013) dengan buku yang sama menyebutkan bahwa 7 (tujuh) alat 

statistik itu memiliki pembagian dalam mengendalian kualitas antara lain : 

1. Alat untuk menghasilkan ide-ide meliputi Check sheet, Scatter Diagram dan 

Cause and Effect Diagram.  

2. Alat untuk menyusun data meliputi Pareto Diagram dan Flow Chart 

3. Alat untuk mengidentifikasi masalah meliputi Histogram dan Control Chart. 

a. Lembar Periksa (Check Sheet) 

Lembar periksa adalah sebuah formula yang dirancang untuk mencatat data dan 

dapat membantu analis menemukan fakta atau pola yang mungkin dapat membantu 

analisis selanjutnya (Heizer & Render, 2013). 
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Menurut Besterfield (2012) tujuan utama dari Check Sheet ini adalah untuk 

memastikan data dikumpulkan dengan hati-hati dan akurat oleh personel produksi.  

Tujuan pembuatan Lembar periksa secara umum adalah agar dapat menjamin 

bahwa data yang dikumpulkan dapat akurat untuk dilakukan proses pengendalian 

kualitas dalam pemecahan suatu masalah. Penggunaan lembar periksa bertujuan 

untuk : 

1. Memudahkan proses pengumpulan data terutama mengetahui bagaimana suatu 

masalah dapat terjadi. 

2. Mengumpulkan data tentang jenis masalah yang sedang terjadi. 

3. Menyusun data secara otomatis sehingga data itu dapat dipergunakan dengan 

mudah.  

4. Memisahkan antara opini dan fakta. 

 

 

 

 

 

 

Gambar 2.1 Lembar Periksa (Check Sheet) 

Sumber : Heizer & Render (2013) 

b. Diagram Batang (Histogram) 

Menurut Heizer & Render (2013) diagram batang (Histogram) adalah alat bantu 

berupa grafik dalam bentuk balok yang menggambarkan perbandingan nilai dari 

masing-masing produk yang mengalami kerusakan selama periode tertentu. 

Histogram menunjukan cakupan nilai dari sebuah perhitungan dan frekuensi dari 

setiap nilai yang muncul dan dapat dipergunakan sebagai alat yang 

mengkomunikasikan informasi tentang variasi dalam proses dan membantu 

manajemen dalam membuat keputusan-keputusan yang berfokus pada usaha 

perbaikan yang dilakukan secara terus menerus.  
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Dalam fokus pembahasan histogram, Besterfield (2012) mengemukakan bahwa 

untuk memudahkan analisis, kelompokkan terlebih dahulu data yang sekelas, 

biasanya dilihat secara kelompok dan kelompok dari data yang akan bertebaran dari 

kelas rendah sampai tinggi, namun apabila data bersifat kualitatif, maka 

pengelompokan data bisa dilakukan secara bebas. Langkah-langkah menyusun 

histogram menurut Besterfield (2012) sebagai berikut : 

1. Menentukan batas-batas observasi, misalnya perbedaan antara nilai terbesar dan 

terkecil. 

2. Memilih kelas-kelas atau sel-sel. 

3. Menentukan lebar kelas-kelas tersebut. 

4. Menentukan batas-batas kelas. 

5. Menggambar frekuensi histogram dan menyusun diagram batangnya. 

 

 

 

 

 

 

Gambar 2.2 Diagram Batang (Histogram) 

Sumber : Heizer & Render (2013) 

c. Peta Kendali (Control Chart) 

Menurut Besterfield (2012) peta kendali merupakan sebuah alat grafik yang 

digunakan untuk melakukan pengawasan dari sebuah proses yang sedang berjalan. 

Nilai dari karakteristik kualitas di plot sepanjang garis vertikal, dan garis horizontal 

mewakili sampel atau subgroup (berdasarkan waktu) dimana karakteristik dari 

kualitas ditemukan.  

Peta kendali (Control Chart) memiliki manfaat sebagai berikut : 

1. Menentukan apakah suatu proses berada dalam pengendalian statistikal. 



21 
 

 

2. Memantau proses terus menerus sepanjang waktu agar proses tetap stabil secara 

statistikal dan hanya mengandung variasi penyebab umum. 

3. Menentukan kemampuan proses. 

Control Chart selalu terdiri dari tiga garis horizontal, yaitu : 

1. Upper Control Limit atau batas kendali atas (UCL) 

Merupakan garis batas atas untuk suatu penyimpangan yang masih diijinkan. 

2. Central Line atau garis tengah (CL) 

Merupakan garis yang melambangkan tidak adanya penyimpangan dari 

karakteristik sampel. 

3. Lower Control Limit atau batas kendali bawah (LCL) 

Merupakan garis batas bawah untuk suatu penyimpangan dari karakteristik 

sampel.  

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 2.3 Peta Kendali (Control Chart) 

Sumber : Heizer & Render (2013)  
d. Diagram Sebab-Akibat (Cause and Effect Diagram) 

Menurut Besterfield (2012) Diagram sebab-akibat adalah suatu diagram yang 

menggambarkan garis dan simbol-simbol yang menunjukkan hubungan antara 

penyebab dan akibat dari suatu masalah, dan akan diambil tindakan perbaikan atas 

masalah tersebut.  

Diagram sebab-akibat pertama kali dikembangkan pada tahun 1950 oleh seorang 

pakar kualitas dari jepang yaitu Dr. Kaoru Ishikawa yang menggunakan uraian 

grafis dari unsur-unsur proses untuk menganalisis sumber-sumber potensial dari 
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penyimpangan proses. Faktor-faktor penyebab utama dikelompokkan sebagai 

berikut : 

1. Bahan baku (Material) 

2. Mesin (Machine) 

3. Tenaga kerja (Man) 

4. Metode (Method)  

5. Lingkungan (Environment) 

Manfaat menggunakan Cause and Effect Diagram menurut Besterfield (2012) 

antara lain sebagai berikut :  

1. Dapat menganalisis kondisi actual untuk tujuan peningkatan kualitas produk 

atau layanan agar dapat lebih efisien dalam penggunaan sumber daya dan 

pengurangan biaya. 

2. Dapat menghilangkan kondisi yang menyebabkan ketidaksesuaian yang berasal 

dari keluhan pelanggan. 

3. Dapat memperbaiki standarisasi operasi yang ada yang dan yang sudah 

diusulkan 

4. Dapat mendidik dan melatih personel dalam pengambilan keputusan dan 

kegiatan tindakan korektif. 

Langkah-langkah dalam membuat diagram sebab-akibat menurut Montgomery DC 

(2009) : 

1. Definisikan masalah yang terjadi pada perusahaan. 

2. Gambarlah sebuah garis horizontal dengan suatu tanda panah pada ujung 

sebelah kanan dan kotak di depannya. Akibat atau masalah yang ingin dianalisis 

ditempatkan di dalam kotak. 

3. Tulislah penyebab utama (Bahan baku, mesin, tenaga kerja, metode dan 

lingkungan) dalam kotak yang ditempatkan sejajar dan agak jauh dari garis 

panah utama. Hubungkan kotak tersebut dengan garis panah yang miring kearah 

garis panah utama.  

4. Tulislah penyebab kecil pada diagram tersebut di sekita penyebab utama, yang 

penyebab kecil mempunyai pengaruh terhadap penyebab utama dan hubungkan 
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penyebab kecil tersebut dengan sebuah garis panah dari penyebab utama yang 

dibahas.  

 

 

 

 

 

Gambar 2.4 Diagram Sebab-Akibat (Cause And Effect Diagram) 

Sumber : Heizer & Render (2013) 

e. Diagram Pareto (Pareto Diagram) 

Menurut Besterfield (2012) Diagram Pareto merupakan suatu gambaran yang 

mengurutkan klasifikasi data dari kiri ke kanan menurut urutan ranking tertinggi 

hingga terendah yang dapat membantu menemukan masalah yang paling penting 

sampai masalah yang tidak harus segera diselesaikan. Diagram Pareto juga dapat 

mengidentifikasi masalah yang paling penting yang mempengaruhi usaha 

perbaikan kualitas.  

Langkah-langkah membuat diagram pareto menurut Besterfield (2012) sebagai 

berikut : 

1. Pengklasifikasian data menurut pelaksanaan pekerjaan. 

2. Tentukan periode waktu yang diperlukan untuk mempelajari dan membuat 

Check Sheet yang mencakup periode waktu dari semua klasifikasi data yang 

mungkin, kemudian dilakukannya pengumpulan data. 

3. Untuk tiap kelompok hitunglah data untuk seluruh periode waktu dan catatlah 

jumlah totalnya. 

4. Gambarlah sumbu horizontal dan vertikal pada kertas grafik. 

5. Gambar data ke dalam bentuk kolom. 

6. Gambar garis kumulatif. 

7. Buat sumbu vertikal yang lain di sebelah kanan grafik dan buat skala dari 0 

sampai 100. 
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8. Tambahkan keterangan pada diagram pareto.  

Manfaat penggunaan diagram pareto menurut Heizer & Render (2013) adalah : 

1. Membantu suatu tim untuk terpusat pada penyebab yang akan menghasilkan 

dampak terbesar jika diselesaikan. 

2. Menampilkan kepentingan relatif dari masalah dalam format visual yang 

sederhana dan dapat diinterpretasi dengan cepat. 

3. Membantu mencegah “mengalihkan permasalahan” di mana “solusi” 

menghilangkan beberapa penyebab namun memperburuk yang lain. 

4. Kemajuan diukur dalam format yang sangat terlihat yang menyediakan insentif 

untuk mendorong lebih banyak peningkatan. 

5. Analisis pareto dapat digunakan dalam penerapan peningkatan kualitas 

manufaktur maupun nonmanufaktur.  

 

 

 

 

 

 

Gambar 2.5 Diagram Pareto (Pareto Diagram) 

Sumber : Heizer & Render (2013) 

f. Diagram Sebar (Scatter Diagram) 

Scatter Diagram atau disebut juga dengan peta korelasi adalah grafik yang 

menampilkan hubungan antara dua variabel apakah hubungan antara dua variabel 

tersebut kuat atau tidak, yaitu antara faktor proses yang mempengaruhi proses 

dengan kualitas produk (Al Falah, 2021). 

Menurut Besterfield (2012) Scatter Diagram merupakan cara paling sederhana 

untuk menentukan hubungan antara sebab dan akibat dari dua variabel. Langkah-

langkah yang diambil sederhana, dengan cara data dikumpulkan dalam bentuk 
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pasangan titik (x,y). Titik tersebut dapat diketahui antara variabel x dan variabel y, 

apakah terjadi hubungan positif atau negatif.  

Diagram sebar (Scatter Diagram) merupakan salah satu alat interpretasi data yang 

digunakan untuk : 

1. Menguji bagaimana kuatnya hubungan antara dua variabel. 

2. Menentukan jenis penjualan dari dua variabel, apakah positif, negative atau 

tidak ada hubungannya.  

Menurut Wignjosoebroto (2009) Langkah-langkah dalam pembuatan diagram tebar 

yaitu : 

1. Kumpulkan 20 sampai 100 pasang sampel data yang hubungannya akan diteliti 

dan masukkan ke dalam tabel. 

2. Gambarkan dua sumbuh vertikal (y) dan horizontal (x) beserta skala dan 

keterangan. 

3. Gambarkan titik koordinat datanya.  

Berdasarkan penelitian Merza Ayu Tiara (2017) dari penyebaran titik-titik dapat 

dianalisis apakah ada hubungan dari kedua variabel dan cara membaca atau 

menganalisa diagram akan cenderung mengikuti lima model dibawah ini : 

1. Korelasi positif 

Nilai y akan naik apabila nila x juga naik. Apabila nilai x terkendali maka nilai 

y juga akan terkendali. 

2. Adanya gejala korelasi positif 

Bila x naik maka y cenderung naik, akan tetapi dapat pula disebabkan faktor 

selain x. 

3. Tidak terlihat adanya korelasi. 

4. Ada gejala korelasi negative 

Naiknya x akan menyebabkan kecenderungan turunnya y. 

5. Korelasi negatif 

Naiknya x akan menyebabkan turunnya y, sehingga apabila x dapat dikontrol, 

maka y juga akan terkontrol.  
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Gambar 2.6 Diagram Sebar (Scatter Diagram) 

Sumber : Heizer & Render (2013) 

g. Diagram Alir (Flow Chart) 

Menurut Heizer & Render (2013) diagram alir (Flow Chart) merupakan alat 

sederhna berupa diagram kotak yang secara grafik menjelaskan sebuah proses atau 

sebuah sistem.  

Menurut James R. Evans & William M. Lindsay (2007) Diagram alir dilakukan 

untuk mengidentifikasi urutan aktifitas atau aliran berbagai bahan baku dan 

informasi didalam suatu proses. Diagram alir dapat membantu orang-orang yang 

terlibat dalam proses tersebut untuk memahaminya secara lebih baik dan lebih 

objektif dengan memberikan gambaran mengenai langkah-langkah yang 

dibutuhkan untuk mengindikasikan bahwa perusahaan dapat menunjukkan kinerja 

yang baik dari proses yang dilakukan.  

Diagram alir juga bermanfaat untuk membuat proses menjadi lebih mudah dilihat 

berdasarkan langkah-langkah atau urutan yang disajikan dari sebuah proses, 

sehingga bermanfaat bagi analis dan perbaikan proses secara terus menerus dalam 

suatu perusahaan yang memerlukan perbaikan dan pemecahan masalah dalam 

kegiatan produksi.  

Diagram alir (Flow Chart) digunakan apabila ada kaitannya dengan hal-hal 

dibawah ini : 

1. Terdapat masalah dalam proses yang ditunjukkan melalui tingkat performansi 

proses yang rendah. 

2. Memberikan pelatihan kepada karyawan baru. 

3. Mengembangkan sistem pengukuran. 
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4. Menganalisis ketidaksinkronan, kesenjanagan, dan lain-lain yang berkaitan 

dengan proses. 

5. Landasan untuk perbaikan proses secara terus menerus. 

 

 

 

 

 

Gambar 2.7 Diagram Alir (Flow Chart) 

Sumber : Heizer & Render (2013) 
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2.2 Penelitian Terdahulu 

Penelitian terdahulu memiliki tujuan yaitu melihat apakah penelitian yang sedang 

dilakukan sejalan dengan penelitian yang telah dilaksanakan sebelumnya.  

Penelitian ini lebih mengacu pada penelitian Nur Ilham Muhammad (2012) dan 

Merza Ayu Tiara (2017) karena penelitiannya mencakup tentang pengendalian 

kualitas dan menggunakan alat analisis yang sama yaitu Statistical Quality Control 

dan pengolahan datanya menggunakan Statistical Process Control.  

Berikut Tabel 2.1 menyajikan intisari dari kajian penelitian terdahulu. 

Tabel 2.1 Penelitian Terdahulu 

No 
Nama 

Penulis 
Judul 

Metode 

Analisis 
Kesimpulan 

1 Ayu Tiara 

Meriza (2017) 

Analisis 

Pengendalian 

Kualitas Produk 

pada Dunkin 

Donuts di Bandar 

Lampung 

Metode 

Statistical 

Quality 

Control 

1. Hasil analisis diagram 

sebab akibat dapat 

diketahui faktor 

penyebab kerusakan 

dalam produksi berasal 

dari faktor manusia, 

mesin, metode, bahan 

baku dan lingkungan 

kerja. Kerusakan donat 

gosong disebabkan oleh 

mesin, bahan baku, 

manusia, dan metode. 

Kerusakan donat yang 

tidak sesuai disebabkan 

oleh faktor mesin, 

manusia, metode dan 

bahan baku. Faktor dari 

empat kerusakan produk 

tersebut menyatakan 

bahwa manusia, mesin 

dan metode merupakan 
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Lanjutan Tabel 2.1 Penelitian Terdahulu 

No 
Nama 

Penulis 
Judul 

Metode 

Analisis 
Kesimpulan 

    faktor penyebab 

kerusakan yang paling 

dominan dalam proses 

produksi donat. 

2. Pengolahan data dengan 

menggunakan peta 

kendali dalam 

pengendalian kualitas 

produk dapat 

mengidentifikasi bahwa 

kualitas produk masih 

berada dalam batas 

kendali.  Tidak terlihat 

titik yang keluar dari 

batas kendali yang 

mengindikasikan bahwa 

proses produksi pada 

Dunkin Donuts masih 

berada dalam keadaan 

terkendali. 

2 Muhammad 

Nur Ilham 

(2012)  

Analisis 

Pengendalian 

Kualitas Produk 

dengan 

Menggunakan 

Statistical 

Processing Control 

(SPC) Pada PT. 

Bosowa Media 

Grafika (Tribun 

Timur) 

Metode 

Statistical 

Quality 

Control 

1. Berdasarkan hasil peta 

kendali p (p-chart) dapat 

dilihat bahwa ternyata 

kualitas produk berada 

diluar batas kendali 

yang seharusnya. Hal ini 

dapat dilihat pada grafik 

peta kendali yang 

menunjukkan masih 

banyak titik-titik yang 

berada     diluar     batas  
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Lanjutan Tabel 2.1 Penelitian Terdahulu 

No 
Nama 

Penulis 
Judul 

Metode 

Analisis 
Kesimpulan 

    kendali dan titik tersebut 

berfluktiasi sangat 

tinggi dan tidak 

beraturan. Hal ini 

merupakan indikasi 

bahwa proses berada 

dalam keadaan tidak 

terkendali atau masih 

mengalami 

penyimpangan. 

2. Berdasarkan histogram 

yang dibuat, tingkat 

kerusakan yang paling 

tinggi adalah tinta kabur 

dengan jumlah 

kerusakan 57.555 

eksamplar. Tingkat 

kerusakan tertinggi 

kedua adalah layout 

Koran yang miring 

(tidak register) sebanyak 

8855 eksamplar dan 

tingkat kerusakan Koran 

terpotong sebesar 7381 

selama bulan desember 

2011 dari total produksi 

1.650.650 eksamplar. 

Sedangkan total 

kerusakan adalah 73.789 

eksamplar dari total 

produksi        1.650.650 
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Lanjutan Tabel 2.1 Penelitian Terdahulu 

No 
Nama 

Penulis 
Judul 

Metode 

Analisis 
Kesimpulan 

    selama bulan desember 

2011 

3. Berdasarkan hasil 

analisis diagram sebab 

akibat dapat diketahui 

faktor penyebab 

kerusakan dalam proses 

produksi, yaitu berasal 

dari faktor pekerja, 

mesin produksi, metode 

kerja, material/bahan 

baku dan lingkungan 

kerja. 

3 Muhammad 

Syarif 

Hidayatullah 

Elmas (2017) 

Pengendalian 

Kualitas dengan 

Menggunakan 

Metode Statistical 

Quality Control 

untuk 

meminimukan 

Produk Gagal pada 

Toko Barokah 

Bakery 

Metode 

Statistical 

Quality 

Control 

1. Berdasarkan hasil 

penelitian dari 

pelaksanaan Quality 

control jumlah produk 

baik yang dihasilkan 

oleh toko roti Bakery 

sebanyak 27.710 unit. 

Dan dengan analisis 

menggunakan Control 

Chart, rata-rata 

kerusakaan produk 

sebesar 0.099 atau 9,9%. 

Dan Rata-rata kerusakan 

produk tersebut terdapat 

diantara batas atas yaitu 

0.1161 atau 11,61% dan 

batas bawah sebesar 

0.0819 atau 8,12%. Hal 

itu menandakan    bahwa  
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Lanjutan Tabel 2.1 Penelitian Terdahulu 

No 
Nama 

Penulis 
Judul 

Metode 

Analisis 
Kesimpulan 

    tingkat kerusakan 

produk masih dalam 

batas wajar. 

2. Dengan menggunakan 

diagram sebab akibat, 

dapat diketahui bahwa 

faktor utama penyebab 

terjadinya kegagalan 

produk adalah faktor 

manusia, sehingga 

diadakannya pelatihan 

terhadap tenaga kerja 

supaya dapat 

meminimalkan produk 

gagal pada hasil 

produksi 

4 Supardi, Agus 

Dharmanto 

(2020) 

Analisis Statistical 

Quality Control 

pada Pengendalian 

Kualitas Produk 

Kuliner 

Metode 

Statistical 

Quality 

Contol 

Analisis statistical quality 

control terhadap 

pengendalian kualitas pada 

bisnis kuliner ayam geprek 

merek BFC Kota Bekasi 

memberikan kesimpulan 

bahwa untuk kerusakan 

ayam geprek gosong atau 

hangus saat digoreng, 

jumlah kerusakaan tertinggi 

di bulan agustus Ayam 

Geprek Gosong Petugas 

terlalu lama membalik ayam 

geprek di wajan, Petugas 

sambil melayani pelanggan, 

Nyala kompor    tidak terlalu  
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Lanjutan Tabel 2.1 Penelitian Terdahulu 

No 
Nama 

Penulis 
Judul 

Metode 

Analisis 
Kesimpulan 

    besar. Jika diputar ke low 

kompor mati, Potongan 

ayam tidak masak 

berbarengan, Semua jenis 

potongan ayam Tepung 

Ayam Geprek Tidak 

Renyah, Petugas salah 

menentukan perpaduan 

tepung, Masih 

menggunakan perkiraan saat 

buat adonan, Pengambilan 

tepung untuk adonan 

memakai sendok besar, 

Pengambilan langsung dari 

kantong tepung Ayam 

Geprek Belum Masak,,  

Petugas hanya melihat dari 

tepung yang sudah 

menguning, Selama ini car 

itu yang  digunakan Kompor 

menyala terlau besar 

Pengatur gas tidak bisa 

dipindah ke posisi low. 

5 Yuliarto, 

Yuniar Surya 

Putra (2014) 

Analisis Quality 

Control Pada 

Produksi Susu Sapi 

di CV Cita Nasional 

Getasan tahun 2014 

Metode 

Statistical 

Quality 

Control 

1. Berdasarkan proses 

pelaksanaan quality 

control dalam 

mengurangi tingkat 

kerusakan produksi susu 

sapi di CV Cita Nasional 

dengan menggunakan 

alat bantu statistik peta 

kendali        p       dalam  
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Lanjutan Tabel 2.1 Penelitian Terdahulu 

No 
Nama 

Penulis 
Judul 

Metode 

Analisis 
Kesimpulan 

    pengendalian kualitas 

produk. Hal tersebut 

menunjukkan adanya 

titik berfluktuasi sangat 

tinggi dan tidak 

beraturan, serta banyak 

terdapat titik yang keluar 

dari batas kendali yang 

mengindikasikan bahwa 

proses masih mengalami 

penyimpangan. 

2. Berdasarkan data 

produksi yang diperoleh 

CV Cita Nasional 

diketahui jumlah 

produksi susu sapi pada 

bulan Febuari Tahun 

2014 sebesar 897407,46 

liter > Jenis kerusakan 

yang sering terjadi 

disebabkan karena 

kemasan bocor 

sebanyak 54,57%, dan 

campur air sebanyak 

11,51% 

 

 

 

 

 



35 
 

 

2.3 Kerangka Pemikiran 

Kualitas menurut Heizer & Render (2013) merupakan kemampuan suatu produk 

atau jasa dalam memenuhi kebutuhan konsumen. Perusahaan perlu mempunyai 

standar kualitas yang sesuai untuk menciptakan suatu produk yang baik, seringkali 

terjadi penyimpangan yang tidak dikehendaki oleh perusahaan sehingga 

menghasilkan produk rusak yang tentunya akan merugikan perusahaan.  

Untuk mempertahankan eksistensi perusahaan perlu dilakukan upaya untuk 

mengatasi permasalahan, salah satu tindakan yang dapat dilakukan adalah dengan 

menerapkan suatu sistem pengendalian kualitas agar dapat meminimalisir 

terjadinya kerusakan produk. Pengendalian kualitas adalah suatu teknik dan 

tindakan yang terencana yang dilakukan untuk mencapai, mempertahankan dan 

meningkatkan kualitas suatu produk dan jasa agar sesuai dengan standar yang telah 

ditetapkan menurut Gasperz dalam penelitian Merza Ayu Tiara (2017). Untuk 

mencapai produk akhir yang sesuai standar kualitas yang telah ditentukan, maka 

diperlukan pengendalian kualitas agar menghindari pengulangan produksi dan tidak 

mengeluarkan biaya yang lebih untuk menghasilkan produknya. 

Pengendalian kualitas dapat dilakukan secara statistik dengan menggunakan alat 

bantu yaitu check sheet, histogram, peta kendali dan diagram sebab akibat. 

Pengendalian ini digunakan untuk menjaga standar, mengukur, dan melakukan 

tindakan perbaikan terhadap produk atau jasa yang diproduksi. Pengendalian 

kualitas secara statistik juga dapat digunakan untuk mengawasi proses sekaligus 

kualitas produk yang sedang dikerjakan sehingga terlihat produk dengan kualitas 

yang baik dan produk dengan kualitas yang buruk. 

Berdasarkan pembahasan diatas maka kerangka pemikiran yang digunakan dalam 

penelitian ini adalah untuk menggambarkan bagaimana pengendalian kualitas 

secara statistik dapat menganalisis tingkat kerusakan produk yang dihasilkan oleh 

BFC agar tidak melebihi batas toleransi dengan mengidentifikasi penyebab masalah 

tersebut untuk kemudian ditelusuri sehingga menghasilkan rekomendasi perbaikan 

kualitas produksi di masa mendatang.  
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Berdasarkan tinjauan landasan teori dan penelitian terdahulu, maka dapat disusun 

kerangka pemikiran yang digambarkan sebagai berikut : 

 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 2.8 Kerangka Pemikiran 

Sumber : Heizer & Render (2013) 
 

Berdasarkan kerangka pemikiran diatas, untuk melakukan pengendalian kualitas 

yang pertama dilakukan harus memperoleh data jumlah produksi ayam goreng, 

setelah itu dari data yang didapatkan, dipilah dan dipisahkan jumlah produk yang 

berkualitas baik dan tidak baik berdasarkan standar kualitas yang telah ditetapkan. 

Produk berkualitas baik Produk berkualitas 

tidak  baik 

Ayam 

goreng 

gosong 

Ukuran 

Ayam 

goreng tidak 

sesuai 

Ayam 

goreng 

bertekstur 

keras 

Standar Kualitas 

 

Jumlah Produksi 

 

Pengendalian Kualitas  

1. Check Sheet 

2. Histogram 

3. Control Chart 

4. Cause and Effect Diagram  

 

Rekomendasi solusi 

perbaikan 
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Pengendalian kualitas menurut Puryanti (2007) diperlukan untuk memperbaiki 

produk yang belum sesuai standar atau yang berkualitas kurang baik. Terdapat 

beberapa masalah seperti ayam goreng gosong, ukuran ayam goreng yang tidak 

sesuai, dan ayam goreng bertekstur keras, maka dari itu diperlukannya 

pengendalian kualitas menggunakan beberapa alat bantu pengendalian kualitas 

yaitu Check Sheet, Histogram, Control Chart dan Cause and Effect Diagram 

sehingga dapat menghasilkan rekomendasi ataupun solusi untuk perbaikan proses 

produksinya.  

 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

BAB III  

METODE PENELITIAN 

 
 
 

3.1 Objek Penelitian 

Penelitian ini dilakukan di Restoran Best Fried Chicken (BFC) yang beralamat di  

Jalan Lingkar no.183, Kelurahan Gunung Ibul, Kecamatan Prabumulih Timur, Kota 

Prabumulih, Provinsi Sumatera Selatan. Variabel yang diteliti adalah metode 

pengendalian kualitas yang diterapkan oleh Restoran BFC. Hal tersebut sesuai 

dengan masalah yang dihadapi oleh BFC yaitu masih belum sempurnanya proses 

produksi yang dapat menimbulkan over budgeting yang diakibatkan oleh belum 

optimalnya penerapan pengendalian kualitas yang dapat dilihat dari banyaknya 

jumlah produk yang belum sesuai standar kualitas.  

3.2 Metode Penelitian 

Menurut Sugiyono (2009) metode penelitian merupakan cara ilmiah untuk 

mendapatkan data dengan tujuan dan kegunaan tertentu. Jenis penelitian yang 

digunakan dalam penelitian ini adalah penelitian survei dengan menggunakan 

metode analisis data.  

Menurut Sugiyono (2009) metode survei adalah metode penelitian kuantitatif yang 

digunakan untuk mendapatkan data yang terjadi pada masa lampau atau saat ini, 

tentang keyakinan, pendapat, karakteristik, perilaku hubungan variabel dan untuk 

menguji beberapa hipotesis tentang variabel.  

Pada penelitian ini, data dan informasi diperoleh langsung dari Restoran Best Fried 

Chicken (BFC) Kota Prabumulih. Setelah data diperoleh, kemudian hasilnya akan 

dipaparkan dan pada akhirnya akan dianalisis untuk mengetahui kinerja metode 

pengendalian kualitas saat ini dan apakah produk masih dalam batas toleransi atau 
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tidak serta untuk mengetahui metode pengendalian kualitas yang tepat untuk dapat 

meminimalkan produk ayam yang tidak sesuai kedepannya.  

3.3 Sumber Data 

Sumber data yang dibutuhkan dalam penelitian ini terdiri dari dua kelompok data 

yaitu : 

1. Data Primer 

Data primer diperoleh dengan melakukan pengamatan langsung kepada pemilik 

dan juga pegawai perusahaan yang ada dilapangan untuk menghimpun data 

mengenai pengendalian kualitas produk yang dilakukan oleh Best Fried 

Chicken (BFC) di Kota Prabumulih.  

2. Data Sekunder 

Data sekunder diperoleh dari arsip atau catatan perusahaan seperti jumlah 

produk yang diproduksi, jumlah produk yang rusak dalam sekali produksi.  

3.4 Teknik Pengumpulan Data 

Teknik pengumpulan data yang dapat digunakan dalam penelitian ini antara lain 

sebagai berikut :  

1. Studi Pustaka 

Studi Pustaka merupakan metode pengumpulan data yang dilakukan dengan 

membaca buku, literatur, jurnal, referensi yang berkaitan dengan penelitian ini 

dan dari penelitian terdahulu yang berkaitan dengan penelitian yang sedang 

berjalan. 

2. Wawancara 

Wawancara merupakan suatu cara untuk dapat memperoleh data dan informasi 

dengan melakukan tanya jawab secara langsung pada orang yang mengetahui 

tentang objek yang diteliti. Dalam hal ini peneliti akan melakukan wawancara 

dengan pemilik perusahaan Best Fried Chicken (BFC) dan juga dengan para 

karyawan yang tergabung dalam divisi produksi. 

3. Dokumentasi 

Dokumentasi dilakukan dengan cara memperoleh data dari catatan atau arsip 

perusahaan yang berhubungan dengan jumlah produksi, jumlah produk yang 
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rusak dalam sekali produksi, dan data-data lain yang dapat mendukung 

penelitian.  

3.5 Waktu Pengamatan 

Populasi adalah wilayah generalisasi, objek/subjek yang mempunyai kualitas dan 

karakteristik tertentu yang ditetapkan oleh peneliti untuk dipelajari dan kemudian 

ditarik kesimpulannya (Sugiyono, 2009). Populasi dalam penelitian ini adalah hasil 

seluruh produksi ayam goreng yang ada di BFC (Best Fried Chicken) kota 

Prabumulih. BFC menghasilkan produk ayam setiap hari, maka dari itu penelitian 

ini akan dilaksanakan pada 4 Januari 2023 sampai dengan 2 Februari 2023 dengan 

durasi waktu pengamatan 1 bulan (30 hari).  

3.6 Analisis Data 

Analisis data akan dilakukan dengan menggunakan beberapa alat bantu 

pengendalian kualitas dengan metode Statistical Process Control (SPC). Langkah-

langkahnya adalah sebagai berikut :  

1. Membuat Lembar Periksa (Check Sheet)  

Menurut Besterfield (2012) Lembar Periksa (Check Sheet) merupakan alat 

bantu untuk memudahkan dan menyederhanakan pencatatan data. Bentuk dan 

isinya disesuaikan dengan kebutuhan kerja yang ada. Proses untuk 

mempermudah pengumpulan data maka perlu dibuat suatu lembar isian yang 

bertujuan untuk menjamin bahwa data yang dikumpulkan secara teliti dan 

akurat oleh karyawan produksi untuk diadakannya pengendalian kualitas dan 

menyelesaikan masalah. Pada penelitian kali ini, pada data jumlah produksi, 

peneliti akan memisahkan dan juga membuat list data untuk jumlah produk 

yang berkualitas baik maupun yang tidak baik dalam fokus masalahnya adalah 

Ayam goreng yang gosong, Ukuran ayam goreng yang tidak sesuai, dan Ayam 

goreng yang bertekstur keras sebagai bahan acuan penulisan check sheet.  

2. Membuat Diagram Batang (Histogram)  

Menurut Montgomery DC (2009) Histogram merupakan suatu potret dari 

proses yang menunjukkan distribusi dari pengukuran dan frekuensi dari setiap 

pengukuran tersebut dengan dipergunakan sebagai alat untuk 

mengkomunikasikan informasi tentang variasi dalam proses membantu 
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manajemen dalam membuat keputusan yang berfokus pada usaha perbaikan 

yang dilakukan secara terus menerus. Menurut Besterfield (2012) Histogram 

dipakai untuk menentukan masalah dengan melihat bentuk sifat dispersi dan 

nilai rata-rata. Penggunaan Histogram pada penelitian ini untuk 

menggambarkan jenis kerusakan yang ada pada kegiatan produksi Best Fried 

Chicken (BFC) Kota Prabumulih. 

3. Membuat Peta Kendali (Control Chart) 

Dalam menganalisis data pada penelitian ini, digunakan peta kendali p (peta 

kendali proporsi kerusakan) sebagai alat untuk pengendalian proses secara 

statistik. Penggunaan peta kendali p ini dikarekanakan pengendalian kualitas 

dilakukan bersifat atribut, serta data yang diperoleh dan dijadikan sampel 

pengamatan tidak tetap dan produk yang mengalami kerusakan dapat diperbaiki 

lagi tanpa harus ditolak.  

Adapun langkah-langkah dalam membuat peta kendali p sebagai berikut : 

a. Menghitung persentase kerusakan  

𝑝 =  
𝐽𝑢𝑚𝑙𝑎ℎ 𝑃𝑟𝑜𝑑𝑢𝑘 𝐶𝑎𝑐𝑎𝑡

𝐽𝑢𝑚𝑙𝑎ℎ 𝑃𝑟𝑜𝑑𝑢𝑘𝑠𝑖
 

    Sumber : Besterfield (2012) 

 

b. Menghitung garis pusat atau Central Line (CL) 

Garis pusat merupakan rata-rata kerusakan produk (𝑝̅) 

𝐶𝐿 = 𝑝̅ =  
𝑇𝑜𝑡𝑎𝑙 𝐽𝑢𝑚𝑙𝑎ℎ 𝑃𝑟𝑜𝑑𝑢𝑘 𝐶𝑎𝑐𝑎𝑡

𝑇𝑜𝑡𝑎𝑙 𝐽𝑢𝑚𝑙𝑎ℎ 𝑃𝑟𝑜𝑑𝑢𝑘𝑠𝑖
  

   Sumber : Besterfield (2012) 

 

c. Menghitung batas kendali atas atau Upper Control Limit (UCL) dengan 

rumus : 

𝑈𝐶𝐿 =  𝑝̅ + 1 √
𝑝̅ (1 − 𝑝̅)

𝑛
  

Sumber : Besterfield (2012) 
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d. Menghitung batas kendali bawah atau Lower Control Limit (LCL) dengan 

rumus :  

𝐿𝐶𝐿 =  𝑝̅ − 1 √
𝑝̅ (1 − 𝑝̅)

𝑛
 

     Sumber : Besterfield (2012) 

Apabila data yang diperoleh tidak seluruhnya berada dalam batas kendali yang 

ditetapkan maka hal tersebut dinyatakan bahwa pengendalian kualitas yang 

dilakukan oleh Best Fried Chicken (BFC) masih perlu diadakannya perbaikan. 

Hal tersebut dapat dilihat dari grafik p chart, apabila ada titik yang berfluktuasi 

secara tidak beraturan yang menunjukkan bahwa proses produksi masih 

mengalami penyimpangan.  

4. Membuat Diagram Sebab – Akibat (Cause and Effect Diagram)  

Setelah diketahui masalah utama yang paling dominan, maka dilakukan analisis 

faktor kerusakan produk dengan menggunakan Fishbone Diagram (Diagram 

Tulang Ikan), yang terdiri dari bahan baku yang digunakan, mesin yang dipakai 

untuk kegiatan produksi, sumber daya manusia, metode yang digunakan dan 

pengaruh lingkungannya sehingga dapat menganalisis faktor-faktor apa saja 

yang menjadi penyebab kerusakan produk ayam goreng pada Best Fried 

Chicken (BFC).  

5. Membuat Rekomendasi/usulan perbaikan kualitas 

Setelah diketahui penyebab terjadinya kerusakan produk, maka dapat disusun 

rekomendasi atau usulan perbaikan untuk melakukan perbaikan kualitas produk 

berdasarkan hasil dari diagram sebab – akibat. Rekomendasi yang diberikan 

diharapkan akan menghasilkan dampak pada keefektifan proses produksi dan 

berpengaruh terhadap tingkat kepuasan konsumen dalam hal kualitas serta 

dapat meningkatkan penjualan dari Best Fried Chicken (BFC) Kota 

Prabumulih. 



 
 

 

 
 
 
 
 
 

BAB V   

SIMPULAN DAN SARAN 
 
 

 

5.1  Simpulan 

Sesuai dengan hasil dari penelitian skripsi yang telah dipaparkan pada bab 

sebelumnya, maka dapat diambil kesimpulan sebagai berikut : 

1. Pengolahan data dengan menggunakan alat bantu statistik yaitu peta kendali 

dalam pengendalian kualitas produk dapat diidentifikasikan bahwa tingkat 

kerusakan produk ayam goreng Best Fried Chicken (BFC) Kota Prabumulih 

masih berada dalam batas toleransi. Dapat dilihat pada gambar 4.4 peta kendali 

pengawasan produk ayam goreng menunjukkan bahwa titik-titik yang saling 

berfluktuasi yang disebabkan oleh jumlah proporsi kerusakan yang tidak stabil 

dan masih terdapatnya titik yang melewati batas kendali atas yaitu pada hari ke-

2 dan hari ke-12 dengan persentase kerusakan paling tinggi terdapat pada hari 

ke-12 yaitu sebesar 9,28% atau dengan jumlah kerusakan sebanyak 13 potong. 

Masih terdapat titik-titik yang keluar dari batas kendali atas dan batas kendali 

bawah akan tetapi persentase tingkat kerusakan produk rusak yang telah diamati 

sebesar 4,67% yang mana hal tersebut masih berada dibawah batas yang telah 

ditetapkan oleh perusahaan kurang dari atau sama dengan 5%. Jenis kerusakan 

yang paling dominan adalah jenis kerusakan ukuran tidak sesuai yang 

disebabkan oleh faktor manusia, bahan baku, dan metode. Pengendalian 

kualitas harus ditingkatkan lagi untuk mengantisipasi jumlah produk yang rusak 

diproses produksi selanjutnya.  

2. Pengolahan data dengan menggunakan analisis diagram sebab-akibat dapat 

disimpulkan bahwa faktor-faktor penyebab kerusakan dalam kegiatan produksi 

ayam goreng Best Fried Chicken (BFC) Kota Prabumulih yaitu berasal dari 

manusia, bahan baku, metode, dan mesin. Kerusakan ayam goreng gosong 
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disebabkan oleh faktor manusia, metode, dan mesin. Pada jenis kerusakan yang 

paling dominan yaitu ayam goreng berukuran tidak sesuai disebabkan oleh 

faktor manusia, bahan baku, dan metode. Ayam goreng yang bertekstur keras 

disebabkan oleh faktor manusia, bahan baku, metode, dan mesin. Pengendalian 

terhadap faktor-faktor yang menjadi penyebab dalam kerusakan produk harus 

lebih diperhatikan dan diminimalisir lagi agar tidak terjadinya kerusakan 

produk pada kegiatan produksi di masa yang akan datang. 

 

5.2 Saran 

1. Analisis dari peta kendali yang masih menunjukkan adanya kerusakan yang 

tertinggi dan masih ada beberapa titik yang melewati batas pengendalian maka 

peneliti menyarankan agar perusahaan Best Fried Chicken (BFC) Kota 

Prabumulih melakukan implementasi strategi baru dan pemanfaatan 

infrastruktur penunjang guna untuk menurunkan tingkat kerusakan produk. 

Implementasi strategi baru dengan cara menetapkan dengan pasti jumlah 

produk yang akan diproduksi perhari, lebih diperjelas lagi sehingga dapat 

meminimalisir tingkat kerusakan produk yang berbeda-beda setiap harinya, dan 

menerapkan pengawasan yang lebih ketat lagi terhadap semua aspek produksi. 

Kemudian infrastruktur penunjang yang dapat dilakukan adalah dengan 

memberikan pelatihan kepada para karyawan yang bertanggung jawab pada 

kegiatan produksi ayam goreng mulai dari pengendalian bahan baku, 

pengendalian proses, dan pengendalian produk jadi yang dipimpin langsung 

oleh owner ataupun kepala karyawan. Hal tersebut berguna untuk menambah 

wawasan dan pengetahuan dari masing-masing karyawan saat proses produksi 

produk ayam goreng dengan tujuan untuk mengurangi tingkat kerusakan. 

Kemudian lebih memperhatikan lagi kualitas bahan baku yang dipasok oleh 

pemasok dan juga komposisi tepung yang digunakan untuk produksi produk 

ayam goreng dengan menerapkan dan mengimplementasikan pemahaman 

standar operasional penggorengan ayam lebih baik lagi.  
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2. Secara umum penyebab kerusakan paling dominan berasal dari faktor manusia, 

metode, dan bahan baku. Hal tersebut berdasarkan pengamatan yang dilakukan 

pada saat proses produksi berlangsung dan memperhatikan kerusakan yang 

terdapat pada produk ayam goreng. 

a. Manusia (Man) 

- Memberikan teguran dan pengarahan apabila karyawan melakukan 

kesalahan dan kurang teliti pada saat kegiatan produksi sehingga kesalahan 

yang terjadi tidak terulang kembali pada proses produksi selanjutnya. 

- Memberikan waktu istirahat kepada karyawan agar karyawan dapat fresh 

dan fokus kembali kepada pekerjaan. 

- Memberikan sebuah penghargaan kepada karyawan yang telah melakukan 

pekerjaan dengan baik, sehingga dapat memicu motivasi semangat kerja 

dari para karyawan. 

- Melakukan pelatihan untuk karyawan agar dapat lebih memahami tugas dan 

tanggung jawab dengan baik.  

b. Bahan Baku (Material) 

- Owner dan kepala karyawan harus melakukan pengendalian kualitas bahan 

baku lebih cermat lagi sebelum proses produksi dilakukan. 

- Meminta keringanan kepada pemasok agar dapat mengecek packaging 

ayam terlebih dahulu sebelum diterima secara langsung. 

- Memberikan standar kualitas khusus untuk setiap bahan baku yang dipasok 

oleh pemasok meliputi bobot berat atau ukuran panjang dari bahan baku 

ayam. 

c. Mesin (Machine)  

- Melakukan perawatan mesin dan alat-alat yang digunakan pada saat 

kegiatan produksi baik itu sebelum ataupun sesudah produksi. 

- Mengganti alat dan perlengkapan mesin yang sudah rusak agar tidak 

mengganggu kegiatan produksi. 

d. Metode (Method) 

- Memperjelas intruksi dan tahapan-tahapan dalam proses produksi ayam 

goreng. 
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- Memperhatikan setiap tahapan kegiatan produksi agar lebih optimal mulai 

dari penepungan sampai ke tangan pelanggan. 

5.3 Penelitian Selanjutnya 

Penelitian selanjutnya diharapkan untuk menambah durasi waktu pengamatan agar 

data yang diambil dapat dengan pasti mewakili hasil dari suatu pengamatan dengan 

harapan agar faktor-faktor penyebab pada proses pengendalian kualitas produk 

dapat diketahui secara lebih mendetail dan diharapkan agar penelitian selanjutnya 

untuk lebih memperhatikan kualitas dari bahan baku yang digunakan. 
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