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BAB 8 

KESIMPULAN DAN SARAN 

8.1. Kesimpulan 

Berdasarkan hasil analisis dan pengolahan data serta implementasi yang telah 

dilaksanakan maka diperoleh kesimpulan sebagai berikut: 

a. Terdapat empat faktor yang menyebabkan kecacatan produk roti pada Karya 

Boga Bakery, yaitu faktor manusia, mesin, metode, dan material. Berdasarkan 

faktor manusia, penyebab utama kecacatan roti adalah kurang pengalaman. 

Berdasarkan faktor mesin, penyebab utama kecacatan roti adalah pengatur 

suhu yang tidak terkontrol dengan baik pada mesin proofer. Berdasarkan faktor 

metode, penyebab utama kecacatan roti adalah instruksi kerja yang tidak jelas. 

Berdasarkan faktor material, penyebab utama kecacatan roti adalah kualitas 

ragi buruk.  

b. Usulan perbaikan diurutkan berdasarkan prioritas jumlah kecacatan dan faktor 

penyebab utama kecacatan. Overproof merupakan jenis kecacatan paling 

tinggi disebabkan oleh faktor mesin sehingga dilakukan penyediaan 

termometer pada mesin proofer. Jenis kecacatan keriput, isian keluar, dan 

kurang cokelat disebabkan oleh faktor metode sehingga dilakukan pengukur 

waktu (timer), penyediaan alat pengisi isian roti, pembuatan panduan instruksi 

kerja, dan penyediaan alat pelindung diri seperti topi koki, masker plastik untuk 

mulut, dan sarung tangan. Jenis kecacatan ukuran tidak sesuai dan gosong 

disebabkan oleh faktor material dan manusia melakukan prosedur 

penyimpanan ragi dan pebinaan bagi pekerja. 

c. Implementasi usulan perbaikan dilakukan selama periode 20 hari kerja. Hasil 

implementasi adalah menurunnya produk cacat roti pada Karya Boga Bakery 

dari 25,85% menjadi 10,49%. Hal ini menunjukkan bahwa critical success 

factor telah tercapai dan memperoleh biaya penghematan roti cacat sebesar 

Rp7.000 setiap harinya dengan persentase 43,75%. 

8.2. Saran 

Berdasarkan hasil penelitian, saran yang dapat diberikan adalah sebagai berikut: 

a. Penelitian berikutnya sebaiknya melibatkan konsumen untuk memantau dan 

memberikan umpan balik tentang kualitas roti yang telah dilakukan 

implementasi. 
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b. Memfokuskan pada kecacatan yang tinggi setelah implementasi perbaikan 

untuk identifikasi dan perbaikan lebih lanjut.  

c. Alternatif solusi lain yang telah diusulkan namun tidak terpilih dapat 

dipertimbangkan dalam penelitian selanjutnya untuk meningkatkan 

pengendalian kualitas roti. 
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LAMPIRAN 

Lampiran 1. Check sheet Roti Sebelum Implementasi Bulan Desember 2023  
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Lampiran 2. Check sheet Roti Sebelum Implementasi Bulan Januari 2024  

 

 

 

 

 



    

105 

 

Lmpiran 3 : Diskusi dengan Stakeholders 
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Lampiran 4. Check sheet Roti Sesudah Implementasi  
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Lampiran 5. Skrip Wawancara dengan Stakeholders Pertama (Pemilik Usaha) 

Tanggal Media Pertanyaan Jawaban 

26-Nov-23 Wawancara 

Permisi mbak, 
Perkenalkan saya 
adalah mahasiswa 
UAJY ingin meminta 
izin, apakah tempat 
usaha mbak boleh 
saya jadikan sebagai 
tempat penelitian TA 
saya? 

Baik, boleh Mbak 

Saya ingin bertanya 
mengenai produk apa 
saja yang diproduksi 
dan sudah berapa 
lama usahanya 
berjalan mbak? 

Produksi roti manis, donat, roti 
sobek, roti goreng, bluder, kue 
kering, dan cake. Usaha ini dari 
tahun 1988-2014 kemudian tutup 
karena tidak ada yang 
melanjutkan usahanya. Buka 
kembali dua bulan terakhir pada 
tahun 2023. 

Target penjualan 
kepada siapa saja 
mbak dan berapa hari 
kerja untuk 
memproduksi? 

Target penjualannya mencakup 
orang sekitar toko roti hingga 
semua kalangan. Sistem 
produksi selama enam hari kerja 
dan satu hari libur, untuk hari 
libur fleksibel menyesuaikan 
apakah pada hari itu banyak 
pesanan atau tidak. Jika banyak 
pesanan maka liburnya diganti 
hari lain. Mulai produksi dari jam 
8 pagi hingga 5 sore. 

Apa saja mbak 
permasalahan atau 
kendala yang sering 
terjadi pada tempat 
usaha mbak? 

Sering terjadi kerugian penjualan 
setiap hari karena terdapat roti 
yang dijual dengan harga diskon.  

Apa penyebab roti 
dijual diskon dan 
harga rotinya berapa 
mbak? 

Karena terdapat roti yang tidak 
sesuai dengan standar. Harga 
roti mulai dari Rp3.500-Rp7.000 
namun jika tidak sesuai standar 
akan dijual mulai Rp2.000-
Rp5.500 

Jumlah roti yang tidak 
sesuai standar per 
harinya berapa dan 
apa keinginan mbak 
terhadap masalah roti 
yang tidak sesuai 
standar? 

Setiap hari terdapat >10 roti. 
Saya ingin menurunkan kerugian 
dengan meningkatkan 
pendapatan per harinya namun 
tanpa perlu menambah jumlah 
pekerja atau biaya produksi 
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Lampiran 6. Skrip Wawancara dengan Stakeholders Kedua (Pekerja Produksi) 

Tanggal Media Pertanyaan Jawaban 

01-Des-23 Wawancara 

Permisi Mas, 
maaf 
mengganggu 
waktunya. 
Perkenalkan saya 
adalah 
mahasiswa UAJY 
sedang 
melakukan 
penelitian disini 
Mas 

Baik, silahkan Mbak 

Sudah berapa 
lama Mas bekerja 
disini dan 
bagaimana 
proses produksi 
rotinya Mas?  

Saya baru bekerja disini 
Mbak. Untuk proses 
produksinya dimulai dari 
persiapan dan 
penimbangan bahan baku, 
pencampuran, 
penimbangan dan 
pembentukan adonan, 
pengisian adonan, 
pengembangan adonan, 
pemanggang, pendinginan, 
dan pengemasan roti 

Apa masalah atau 
kendala selama 
proses produksi 
Mas? 

Masalahnya sering terjadi 
fluktuasi dalam kualitas roti 
yang dihasilkan karena 
proses produksi tidak 
memiliki standar yang tetap 
dan konsisten hanya 
bergantung pada perkiraan 
atau kebiasaan individu 
pekerja. Serta tidak di 
fasilitas alat pelindung diri 
seperti penutup kepala dan 
masker mulut 

Apa keinginan 
Mas untuk 
mengatasi 
masalah ini? 

Saya membutuhkan 
panduan yang jelas dan 
konsisten dalam proses 
produksi roti agar hasilnya 
lebih baik dan konsisten 
setiap harinya. 
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Lampiran 7. Skrip Wawancara dengan Stakeholders Ketiga (Konsumen) 

Tanggal Media Pertanyaan Jawaban 

15-Jan-24 
28-Jun-24 
02-Jul-24 

Wawancara 

Permisi Bu, Mas, 
dan Mbak maaf 
mengganggu 
waktunya. 
Perkenalkan 
saya adalah 
mahasiswa 
UAJY yang 
sedang 
melakukan 
penelitian disini 
Bu, Mas, dan 
Mbak. Apakah 
Bu, Mas, dan 
Mbak berkenan 
untuk saya 
wawancara 
sebentar? 

Baik, Boleh Mbak. Ingin 
mewawancarai apa Mbak? 

Selama membeli 
roti disini, apa 
keluhan yang 
Bu, Mas, dan 
Mbak rasakan 
terkait produk 
yang dijual?  

Konsumen A : Roti yang dibeli dari 
Karya Boga Bakery terkadang 
memiliki variasi ukuran seharusnya 
memiliki ukuran yang seragam. 
Konsumen B : Roti yang dibeli 
seringkali mengalami masalah 
kematangan, terkadang terlalu 
gosong dan terkadang pucat. 
Konsumen C : Tekstur roti yang 
dibeli seringkali berubah-ubah. 
Terkadang roti terasa kurang 
empuk dan lembut 
Konsumen D : Isian roti seringkali 
tidak merata. Terkadang roti 
memiliki isian yang berlebihan dan 
terkadang ada yang kurang. 
Konsumen E : Permukaan roti 
yang dibeli terkadang terlihat 
keriput dan bagian dalam roti 
tersebut kopong atau berongga.  

Terkait keluhan 
tersebut, apa 
keinginan atau 
harapan Bu, 
Mas, dan Mbak 
kedepannya? 

Kami menginginkan Karya Boga 
Bakery dapat memproduksi roti 
yang tidak cacat dengan kualitas 
yang terjaga dan harga yang tetap 
terjangkau. 
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Lampiran 8. Foto Observasi  
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Lampiran 9. Konfirmasi Pengurusan Sertifikat SPP-IRT 
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Lampiran 10. Turnitin 

 

 

 


