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ABSTRAK

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui dan menganalisis pengendalian kualitas
produk roti pada Virgin Cake & Bakery dengan menggunakan Six Sigma. Metode
dalam penelitian ini adalah observasi, wawancara, dan dokumentasi. kesimpulan pada
penelitian ini adalah tahap define merupakan tahap mengidentifikasi masalah yang
terjadi pada bagian roti springbed 9 rasa toko roti Virgin vyaitu sesuai dengan data
yang diperoleh pada periode Minggu I — Minggu IV Maret 2019 didapatkan rata-rata
persentase produk cacat roti springbed 9 rasa sebesar 4,34%. Rata-rata persentase
tersebut melebihi batas toleransi kecacatan yang telah ditetapkan oleh toko roti Virgin
yaitu sebesar 4%. Hal ini menjadi masalah bagi perusahaan. baseline kinerja
perusahaan masih perlu dilakukan perbaikan kualitas demi mencapai kesempurnaan,
karena dengan adanya penanganan yang tepat dan cepat maka produk cacat yang
dihasilkan dapat ditekan dan tidak menyebabkan pembengkakan biaya produksi.
Selanjutnya tabel perhitungan DPMO dan sigma yang diharapkan oleh roti springbed
9 rasa pada Vigin Cake yang mana disesuaikan dengan standar toleransi yang sudah
ditetapkan yaitu 4%. Merupakan tahap dilakukan analisis terhadap permasalahan
yang terjadi pada roti springbed 9 rasa toko roti Virgin. Pada tahap ini dilakukan
dengan melihat frekuensi jenis cacat yang dihasilkan yang kemudian digambarkan
pada diagram pareto. Tahap improve merupakan tahap menetapkan rencana tindakan
yang akan dilakukan untuk menanggulangi permasalahan dan meningkatkan kualitas
produk roti springbed 9 rasa dengan menggunakan 5W-1H yang terdiri dari what
(apa), why (mengapa), where (dimana), when (kapan), who (siapa), how (bagaimana).
Improve dilakukan pada keseluruhan jenis cacat meliputi : terlalu matang, cacat di
tepi, dan tekstur kasar. Pada tahap control ini improvement yang sudah dilakukan
dijadikan standar sehingga karyawan akan bekerja sesuai dengan standar yang
ditetapkan dan juga diperlukan pengontrolan mengenai improvement yang sudah
dilakukan yaitu dengan melihat persentase roti yang cacat berada di atas atau di
bawah batas toleransi yang sudah ditetapkan yaitu sebesar 4% dan juga dilakukan
perhitungan DPMO untuk mengetahui tingkat sigma perusahaan sekali dalam
sebulan.

Kata Kunci: Analisis Six Sigma, Improve dan Control, Virgin Cake and Bakery
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ABSTRACT

This study aims to determine and analyze the quality control of bakery products on
Virgin Cake & Bakery using Six Sigma. The method in this research is observation,
interview, and documentation. the conclusion of this research is the define stage is the
stage of identifying the problems that occur in the springbread 9 flavor of the Virgin
bakery that is in accordance with the data obtained in the period | - Sunday IV March
2019 obtained an average percentage of flawed bread products 9 flavors by 4 , 34%.
The average percentage exceeds the disability tolerance limit set by Virgin Bakery,
which is 4%. This is a problem for the company. the company performance baseline
still needs to be improved in order to achieve perfection, because with the right and
fast handling, the resulting defective products can be suppressed and not cause
swelling in production costs. Furthermore, the DPMO and sigma calculation tables
are expected by the 9 flavor springbed bread on Vigin Cake which is adjusted to the
established tolerance standard of 4%. This is the stage of an analysis of the problems
that occur with the Springbed 9 flavors of Virgin bakery. At this stage, it is done by
looking at the frequency of the types of defects that are produced which are then
illustrated in the Pareto diagram. The improve phase is the stage of determining the
action plan to be taken to overcome the problem and improve the quality of the 9
flavor springbed bread products using 5W-1H consisting of what, why, where, when,
who (who), how (how). Improve is done on all types of defects including: too mature,
defects on the edges, and rough texture. At this control stage improvements that have
been made are made into a standard so that employees will work according to the
standards set and control is also needed regarding the improvements that have been
made that is by looking at the percentage of defective breads that are above or below
the established tolerance limit of 4% and DPMO calculations are also performed to
determine the company's sigma level once a month.

Keywords: Six Sigma Analysis, Improve and Control, Virgin Cake and Bakery
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