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 1. Check sheet Roti Sebelum Implementasi Bulan Desember 2023

LAMPIRAN

Check Sheet Data Produksi dan Cacat Produk
Bulan : Desembper 2023
Penanggung Jawab s o tan Paraf’: %
Jumlah Produksi per Hari (Pes) Jumlah Kecacatan per Jenis Cacat (Pcs)
Tanggal | Untuk T " st B
angea di"!'l":k Jenis Roti / Isian Roti F(‘);"":':“ ’ﬁ':".i.'f:.,'.'( Gosong | Tidak KI:;::r g{:l"a’f Keriput | Overproof
5 Sesuai
2 5% NS, B8
01122023 | 40 Ko 8T 00 g: AvaGeCH X S s % x 20
8¢, Bk (40)
021122023 | 45 |®: PC.PJ,sp x x 7 S *x . to x
<> PC, P, k388, Ck ©: SR, NS,
03122023 | 65 g el e hg 300 BoicK | X s ts x x 20
K: Ck,K3,PC. P
04/12/2023 | 45 * 1CK K X 3 > x
B: P, P Lck NS | | L | L
05/12/2023 40 BC,Bv, BABKS ol X s 4 1 4 X x 5%
06/12/2023 10 DNC, DNGH DN P > x 2+ 9 x x % b4
f: BB, Pc. Pk KD SR
07/12/2023
45 |pins, A, AY % 2 % : SN iy g
08122023 | % 10 ec ¥ x o x ' x
0912203 | 4o | Be. Ow, BA BxS x x 3 X 58 X x 2¢
K:pe, PR.CK
1041212023
i &t (kBB Pc. PR 10 2] X % s S F X
1171212023 | 35 Ko BT Ee x 3 x 5 x x X
12/01/2024 x X 83 MMc % % 3 * x x
13012024 | x X x x IS e a4 5 = x
ki Pc,Pr (BB
14012024 | 40 | g, fc o, ap 30 | g:fpk 3 x x 2 2 z
WO (BT (j0)
1501204 | s N x x X e % x b x
1670172024 x > > x x x x > X X
k: PC.Pw &R, PO
004 | g0 | ol ey sRavS (Chukaay, | 3O PNGH 3 ¢ x x 20 x
Ag |
18012004 | % x 30 pe x 3 x x < | x
1901204 | 40 | G0 o e ais ® x 4 x 3 x x x
K:PC. Pk
200012024 (40 x x 2 2 x x
Ko 8T (10) % i
i
21012024 | % x * < B * x B s x
220012024 |30 PNC DMK, DNKE % x » x 3 x 0 x
23/01/2024 o pcH x x ¥ X x % x x
W PC. PR (KD BB
24012024 | 4D @2 PC Pk LK ABAT S SBF x x X * X x x x
25012024 | ¢ x s PCH * * x x x x
2611212023 | 40 $C BRIBA (BKS x x * x 2 3¢ z x
271212023 | x x » *® x x x bS b x
281122023 | 3¢ N x x x * * * 5 x
29/12/2023 x x 30 x X x ® x X X
K PC.PK . BB K
30122023 | g | g fe PRk cK, BBIKL SENS| X x * 8 %X 4 * 26
311212023 | 4o PNC (PN K x x x x x % 20 x
Note
Roti Manis : Donat : Bluder : Kue Kering : Cake :
AB : Abon PC : Pisang Cokelat  DNC : Donat Cokelat/ Meses ~ BA ; Bluder Ayam N : Nastar MC : Mandarin
AY : Ayam PJ : Pisang Keju DNGH : Donat Gula Halus BC : Bluder Cokelat PCH : Palm Cheese ~ MMC : Marmer
BB : Blueberry PO : Pisang Original  DNK : Donat Keju BK : Bluder Keju KT : Kastengel RC : Roll Cake
CK : Cokelat SBF : Smoke Beef DNKC : Donat Kacang BKS : Bluder Kismis LK : Lidah Kucing
KJ : Keju SR : Srikaya DNP : Donat Polos Roti Sobek :
KL : Kelapa SS : Sausage/Sosis Roti Goreng : BT : Bantal
NS : Nanas ST : Strawberry BL: Bolen KO : Krumpul
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Lampiran 2. Check sheet Roti Sebelum Implementasi Bulan Januari 2024

Check Sheet Data ksi dan Cacat Produk
Bulan: Janvar 2034
Penanggung Jawab :
geung SASINT, INTAN K Paral '""'(/
Jumlah Produksi per Hari (Pes) Jumlal tan per Jenis Cacat (Pes)
Tanggal | Untuk X pesi ct UKt
sl [ Jenis Roti / Isian Roti '(g‘r:"';" ’l‘s'l‘::l':;';:l’ Gosong :‘Idnkl K'::::r g:{:l':‘f Keriput | Overproof
Sesua
WK:PC PR (SE.CK. NS, AT AB K]
01012024 | 6o |g.pc PSRy CkiNS AYiAB | X x x x z x 2 TN
02/012024 40 BC i BrBA BKS 2 MCmme|  x o \ 1 1 x
03012024 | 30 | PNC.ONK, BL * x \ t X x ' x
04/01/2024 e x 35 |23 % x % \ X ¥
05012024 | % F3 oS * X * x x x x
I PC. PR
06/01/2024 5
40 | b peark (ckiAY, A8 H L % 3 5 2 o &
B: NS SR, KLBE
07/012024 | Go se Re * x *
Ko, &Y (10) & i X
08012024 | X x 30 |kiA® x x x x XS x
09/012024 | x % 13 MMe x 3 x x x X
1000172024 | 4o ReciBr BA, BKS x 5 & ® t r Vs x
1100112024 | 54 ONC, DNK r X x 3 > 1 * x x
1211202023 | x 20 N x x x 5 > x
13122023 | Zi2 | BC.Bk, BA BKS x S y * 3 i i *
14122023 | 30 DNC DVK X X = x X r4 s \s
K: PK.BB
1511212023
as B: SBE, AY, NS, PC lo PeH x 3 \ 4] X x
161202023 | x X e 3 x * x x x
122013 | gy | Be Bk, BABRS x x 3 3 t x 23 x
ki KJ,CK.BB, PCIPK
1812203 | 35 |g: e, s, BB SR ® x * U T © 4
ko, BT (1) =
197122023 | 30 DNC, PNK (BL %o KT 5% x x % x 30
20122023 | ¢ x x x x® ® x x x x
21122023 | x % 25 N x s % X x x
z. K: KO, BB PC PR B
2012203 | 35 | g, K2 CKi BB 0SSR, Prusarm| 3 ® s 5 5 5
c
23/12/2023 e BB BA, BKS (0 KT A u 2> X [ L
241212023 | 39 DNP, BL. e > 30 x x * x x
251122023 | > v X ¥ * 3% x x >
26012024 | > 50 re ¥ " x % P so
K PC, PR, K3.88, ck.
O] T g e D s ms SRR 50 | X ¥ e 4 s 4 ' x
280172024 20 DNc, Ore (ONK 4 x X S x x 24 x5
29012024 | g | BCHW (BA BKS 30 re 2 x S x 3 X
!
. ki PC.PK, k3, 88, CK
0012024 | 4o g PCPk, CK 8BNS, SR, x o z & k4 L2 % X
SBF, AY
3012024 | 40 B Bk BA, BS P'e X * x % % s te
Note :
Roti Manis : Donat : Bluder : Kue Kering : Cake :
AB : Abon PC: Pisang Cokelat  DNC : Donat Cokelat Meses  BA : Bluder Ayam N : Nastar MC : Mandarin
AY : Ayam PJ: Pisang Keju DNGH : Donal Gula Halus BC :Bluder Cokelat ~ PCH:Palm Cheese  MMC : Marmer
BB:Blueberry PO :Pisang Original  DNK : Donat Keju BK : Bluder Keju KT : Kastengel RC : Roll Cake
CK:Cokelat ~ SBF:SmokeBeef ~ DNKC: Donat Kacang BKS : Bluder Kismis LK : Lidah Kucing
KJ : Keju SR : Srikaya DNP : Donat Polos Roti Sobek :
KL: Kelapa SS : Sausage/Sosis Roti Goreng : BT : Bantal
NS : Nanas ST : Strawberry BL : Bolen KO : Krumpul
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Lmpiran 3 : Diskusi dengan Stakeholders
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Lampiran 4. Check sheet Roti Sesudah Implementasi

Check Sheet Data Produksi dan Cacat Produk Hasil
Bulan: Mer 2024 - Junt 2024
Penanggang Jawabs T e [Paraf: W
Jumlah Produksi per Hari (Pes) Jumlah Kecacatan per Jenis Cacat (Pes)
Ukuran
Tanggal | Untuk Pesanan | Jenis Roti / " | Tsian | Kurang
it Jenis Roti / Isian Roti Orang. | Toan Roti | o500 sr:f::l e | et | Keriput | Overproof
L Ab ks PC, P, SR (20)
os0e | 4o |Br PO NS TG PSR = = 5 . % B, 2 %
K+ PC, Px, BB C, KT (20)
2052024 | 4 Bhs._[b(k;"' bES. . x % % . s [ % “"";'7'0!"
.
ni0si04 | 4 b BC, P P0/SR, ST, BB (K30 x & - x| = * x
& DNCowk, - (6) |
[
23/05/2024 x X X x % x x x = ES
2052024 | 95 E‘ ::’: :';" :‘i' e s | 5 x x % x x
g
25052024 | 40 oh, BC B BT (O 4o ee, rcle * x X 1 3 =
2610572024 B&: PC, 3, PO
% kot ooy, aY X i 2 % z % 2 g
]
27052024 | % % 100 b, pcl @ el x * 2
28/05/2024 4o bh BC, Bk, BES. % IC‘;;B, # X > % % 2
2905204 | X x % x Fr % * X
swosao | 4 B¢ AT, Ab, T, € NS S| _ ~ o0 | X k.
K: (K, A7, %1, PC, 0T
358, NS, &, PC. 79, 70 1 A
31/05/2024
W | kipe.02.88 A, cx SN
011062024 bR BL, BK BKS - -
40 e, Pe.ry * x 4 | e ek it z
R W, (LS
i 2 AB, PC.PT, AT, 3 5
10 | K- e, rywd, B - =Y s ||
03/06/2024 | % % x x * x *® % 26 ES
04062024 | 99 | Bhi b B, Bej < A X < |0 o 1 =
05/0612024 ONC | DN, ONF - * X ’ 1 N
MO | kipc.p3.cn AESN ks
061062024 | X 18 (MMe- - - < i < E
B: Pl VT AL SR NS . %
07/06/2024 « 2
40 T Mvear o . Hs|rm e
08/0612024 | K X 16 ML ¥y | « % | welx x
oomen0n | o BPB Loy s 2 3 S . 2 P
B:AY, BB.PC .73
T PG PT. BY, & Al (B) & 3 - - - | &
11062024 | 20 :on 73 X x x| w |5 * ¥
12062024 | ¢ x PR RVTTN N A . e
1310612024 r x * x x x x x x x
wosn024 | 4o | RA, BC, B, Bl * x < lxly|r |« K
15062024 | 5 | R PR AT C St () x x * | = » | = < |
16062024 | X 100 | M. w | = « ¥ | = [>.
171062024 % X oz |PRrfC| 3 |G [0 | ¥ 50 -
18/06/2024 ¥ X g | BrYC | § %o | ¥ g ¥
. * *
19/06/2024 ¥ A 404 (br.VC i ¥ as- |5 ¢
Note :
Roti Manis : Donat : Bluder : Kue Kering : Cake:
AB : Abon PC:Pisang Cokelat  DNC : Donat Cokelal/ Meses  BA: Bluder Ayam N : Nastar MC : Mandarin
AY : Ayam PJ : Pisang Keju DNGH : Donat Gula Halus BC: Bluder Cokelat  PCH:Palm Cheese ~ MMC : Marmer
BB :Bluebemry PO :Pisang Original  DNK : Donat Keju BK : Bluder Keju KT : Kastengel RC : Roll Cake
CK:Cokelat  SBF:SmokeBeef  DNKC:DonatKacang BKS : BluderKismis LK : Lidah Kucing
KJ: Keju SR : Srikaya DNP : Donat Polos Roti Sobek :
KL: Kelapa S5 : Sausage/Sosis Roti Goreng : BT : Bantal
NS : Nanas ST : Strawberry BL: Bolen KO : Krumpul
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Lampiran 5. Skrip Wawancara dengan Stakeholders Pertama (Pemilik Usaha)

Tanggal Media Pertanyaan Jawaban
Permisi mbak,
Perkenalkan saya
adalah mahasiswa
UAJY ingin meminta
izin, apakah tempat Baik, boleh Mbak
usaha mbak boleh
saya jadikan sebagai
tempat penelitian TA
saya?
Produksi roti manis, donat, roti
Saya ingin bertanya sobek, roti goreng, bluder, kue
mengenai produk apa | kering, dan cake. Usaha ini dari
saja yang diproduksi tahun 1988-2014 kemudian tutup
dan sudah berapa karena tidak ada yang
lama usahanya melanjutkan usahanya. Buka
berjalan mbak? kembali dua bulan terakhir pada
tahun 2023.
Target penjualannya mencakup
orang sekitar toko roti hingga
semua kalangan. Sistem
Target penjualan produksi selama enam hari kerja
kepada siapa saja dan satu hari libur, untuk hari
mbak dan berapa hari | libur fleksibel menyesuaikan
kerja untuk apakah pada hari itu banyak
26-Nov-23 | Wawancara | memproduksi? 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
Permisi Mas,
maaf
mengganggu
waktunya.
Perkenalkan saya
adalah Baik, silahkan Mbak
mahasiswa UAJY
sedang
melakukan
penelitian disini
Mas
Saya baru bekerja disini
Mbak. Untuk proses
produksinya dimulai dari
Sudah berapa persiapan dan
lama Mas bekerja | penimbangan bahan baku,
disini dan pencampuran,
bagaimana penimbangan dan
proses produksi pembentukan adonan,
rotinya Mas? pengisian adonan,
01-Des-23 Wawancara 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

Kami menginginkan Karya Boga
Bakery dapat memproduksi roti
yang tidak cacat dengan kualitas

&agsapggnB'\L;lbak yang terjaga dan harga yang tetap
' terjangkau.
kedepannya?
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Lampiran 8. Foto Observasi

(arva Boga
Bakery & Cake

0SNG errz170

Raya A5 Minomartani, Sleman, Yo K
7 X % yvakarta
0274) 881676083137380499 -
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Lampiran 9. Konfirmasi Pengurusan Sertifikat SPP-IRT

. Karya Boga Bakery

Baik mbaa, soalnya hp ku yg satu (yg ada chat sama yg ngurus) masih diservice.. soalnya dia tuh
datangin ke toke satu2 trs sy dimintain no ktp dan produk2 nyaa difoto disini jd bener2 gak
daftar online ato formulir dil 5

rn ngurusin umkm di daerahku
banyak. Dan aku blm sempat ke P ) -

Cuma masalahnya setiap ak follow up di om lolos ki

blm ada waki



Lampiran 10. Turnitin

File Turnitin Laporan Tugas Akhir_200610615.pdf
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