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BAB 8 

KESIMPULAN 

Setelah menyelesaikan analisis data berdasarkan solusi alternatif yang terpilih 

maka tahap selanjutnya adalah membuat kesimpulan dan saran. Dengan demikian 

kesimpulan dan saran dibuat berdasarkan hasil pelaksanaan penelitian yang telah 

dilakukan sebelumnya. 

8.1. Kesimpulan 

Berdasarkan hasil analisis dan implementasi yang telah dilakukan, maka diperoleh 

kesimpulan sebagai berikut. 

a. Berdasarkan hasil mengidentifikasi jenis kecacatan produk roti pada bulan 

November hingga Desember 2023, terdapat 3 jenis kecacatan yang ditemukan 

dalam proses produksi roti yaitu roti tidak masak secara merata, roti keluar dari 

cetakan adonan dan roti tidak mengembang secara sempurna. Analisis cacat 

dominan dengan menggunakan pareto pada jenis cacat roti tidak masak 

secara merata sebanyak 96 roti, roti keluar dari cetakan adonan sebanyak 74 

roti dan roti tidak mengembang secara sempurna sebanyak 72 roti 

b. Faktor penyebab kecacatan roti disebabkan oleh faktor manusia, mesin, 

metode dan material. Faktor penyebab yang menjadi dasar perbaikan pada 

faktor manusia karena pekerja yang tidak berhati-hati saat bekerja, proses 

produksi yang terus-menerus dan pekerja yang tidak teliti saat bekerja. Faktor 

penyebab kedua yang menjadi perbaikan pada faktor metode karena belum 

adanya prosedur pada proses pemasok bahan baku dan produksi. 

c. Implementasi dilakukan selama 14 hari kerja dengan menerapkan metode 6S, 

membuat SOP pada pemasok bahan baku dan SOP proses produksi, 

menerapkan penggunaan sarung tangan karet dan anti panas, memakai 

masker dan topi saat produksi. Penurunan kecacatan roti menunjukkan critical 

success factor telah tercapai dengan penghematan biaya roti setelah dilakukan 

implementasi adalah RP47.000 per 14 hari kerja atau 58%.  
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8.2. Saran  

Berikut merupakan saran yang dapat diberikan oleh penulis kepada pembaca dan 

pihak yang berkepentingan dijadikan pertimbangan untuk UMKM Pabrik Roti 

Bakar Ashari. 

a. Sebaiknya penelitian selanjutnya dan UMKM dapat melakukan pemeriksaan 

terkait pengadaan bahan baku yang sebaiknya dilakukan seminggu sekali agar 

kualitas bahan baku tidak rusak dikarenakan waktu penyimpanan yang lama 

dan keadaan produksi yang lembab. 

b. Dapat menganalisis pelaksanaan jadwal pengawasan terhadap pemeriksaan 

mesin, alat dan lingkungan produksi  

c. Dapat meninjau terkait pelaksanaan strategi pemasaran dalam meningkatkan 

penjualan produk. 

d. Usulan bagi peneliti selanjutnya adalah penelitian melakukan perbaikan tata 

letak layout produksi pada UMKM Pabrik Roti Bakar Ashari
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Lampiran 13: Contoh tamplate SOP 2 
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Peneliti & 

Narasumber 
Hasil Wawancara 

P: 

Sebelumnya, maaf telah mengganggu waktunya pak. 

Perkenalakan saya Kristiana dari mahasiswi Universitas 

Atma Jaya Yogyakarta yang saat ini sedang mengambil 

penelitian terkait Tugas akhir saya tentang pengendalian 

kualitas roti tawar bandung. Saya izin untuk bertanya 

bertanya sedikit  penggalaman bapak B sebagai 

konsumen  di UMKM Pabrik Roti bakar Ashari? 

Bapak B: Ya boleh, saya bapak B untuk pertanyaan terkait apa ya? 

P: 
Biasanya bapak B melakukan pemesanan roti 

bagaimana ya? 

Bapak B: 
Saya memesan lewat online mbak sehari sebelumnya 

saya chat pemilik melalui WA dan besoknya saya ambil . 

P: 
Apakah bapak B pernah mengalami masalah pada 

produk roti saat ingin mengambil pesanan produk? 

Bapak B: 

Pernah mbak, saya dapat roti  yang teksturnya agak 

keras, tidak gurih dan tidak empuk. Selain itu ada 

lagi mbak tapi tidak setiap saat, saya medapatkan  

bagian roti yang tidak masak merata  sehingga untuk 

dibakar kelihatan gosong. 

P: 

Dengan kedaan seperti itu apakah bapak B pernah 

memberikan komentar kepada pemilik atau pekrja di 

UMKM roti bakar ashari? 

Bapak B: 

Pernah mbak, dan itu pemilik jual dengan harga 

promo mbak.Tetapi karena pada saat mengambil roti 

hari itu saya langsung jual malamnya kepada 

konsumen saya lalu saya bakar dan ditambahkan 

mentega jadinya lebih renyah. Harapan saya agar 

dapat lebih memastikan proses memanggang roti 

agar memperoleh warna roti yang merata 

P: 

Baik pak. Terima kasih atas infrormasi dan waktu yang 

telah diberikan , ini sangat membantu saya dalam 

memperoleh infromasi. 

Bapak B: Sama-sama mbak, semoga dapat membantu. 
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Lampiran 19: Transkrip wawancara Konsumen 4 

Nama   : Mas A 

Umur   : 23 tahun 

Jenis Kelamin  : Laki-laki 

Waktu wawancara : 24 Juni 2024 

Lokasi Wawancara : UMKM Pabrik Roti Bakar Ashari (5Gg. Teratai, 

Rejowinangun, Kec. Kotagede, Kota Yogyakarta, Daerah Istimewa Yogyakarta 

55171) 

Peneliti & 

Narasumber 
Hasil Wawancara 

P: 

Selamat siang, perkenalkan saya Kristiana dari mahasiswi Universitas 

Atma Jaya Yogyakarta saat ini sedang melakukan penelitian Tugas 

akhir saya terkait pengendalian kualitas pada UMKM Pabrik Roti Bakar 

Ashari. Mohon maaf telah mengganggu waktunya, sebelumnya  

izinkan saya untuk menanyakan terkait produk roti UMKM? 

Mas A: Iya mbak boleh, ada yang bisa saya bantu? 

P: 
Sebelumnya mas A sudah lama melakukan pemesanan roti di UMKM 

ini? 

Mas A: Tidak lama juga mbak, mungkiin sekitar 6 bulan. 

P: Untuk pemesanannya biasanya online atau langsung ketempat? 

Mas A: Saya biasanya chat wa mbak sehari sebelumnya  

P: Mas A langsung ambil ketempat UMKM atau diatar produknya? 

Mas A: 
Saya ambil sendiri mbak, dikarenakan jika terdapat kualitas yang tidak 

sesuai dengan keinginan saya bisa langsung ditukar 

P: Untuk masalah kualitas roti yang biasanya ditemukan seperti apa ya? 

Mas A: 

Pernah saya dapat keadaan roti yang rusak seperti permukaan 

roti yang retak-retak  dengan keadaan kulit roti yang terkelupas 

sehingga tidak menarik dan mungkin keadaan roti mulai 

mengering  

P: 
Sebelumnya mas sudah memberikan komentar kepada pemilik 

ataupun pekerja disana? 

Mas A: 

Sudah mbak, harapan saya untuk lebih memperbaikin dan 

memperhatikan tekstur keadaan roti agar ukurannya tidak besar 

atau kecul dikarenakan sangat membantu daya tarik konsumen 

walaupun nantinya akan dibakar lagi. 

P: Terima kasih mas A atas informasi yang telah diberikan. 
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Lampiran 20: Transkrip wawancara Konsumen 5 

Nama   : Mas B 

Umur   : 19 tahun 

Jenis Kelamin  : Laki-laki 

Waktu wawancara : 24 Juni 2024 

Lokasi Wawancara : UMKM Pabrik Roti Bakar Ashari (5Gg. Teratai, 

Rejowinangun, Kec. Kotagede, Kota Yogyakarta, Daerah Istimewa Yogyakarta 

55171) 

Peneliti & 

Narasumber 
Hasil Wawancara 

P: 

Selamat siang mas, maaf telah mengganggu waktunya. Saya Kristiana 

dari mahasiswa Universitas Atma Jaya Yogyakarta saat ini sedang 

melakukan Tugas akhir terkait pengendalian kualitas produk roti di 

UMKM Pabrik Roti Bakar Ashari. Saya Izin sebentar untuk menanyakan 

terkait produk roti, apakah mas nya berkenan? 

Mas B: Boleh mbak, saya mas B. Ada yang bisa saya bantu? 

P: Mas B udah lama melakukan pemesanan prduk roti di UMKM ini? 

Mas B: Kurang lebih sudah sekitar 5bulan mbak 

P: Untuk pemesanan mas B langsung datang ke tempat atau online ya? 

Mas B: 

Pemesanan saya sehari sebelumnya mbak melalui chat WA, 

terkadang dihari itu juga mbak tergantung persediaan roti masih 

ada atau tidak. Dikarenakan penjualan yang sebelumnya jika saya 

tidak habis besoknya saya jual lagi lalu kurangnya saya pesan lagi. 

P: 
Terkait kualitas produk apakah mas B pernah menemukan masalah atau 

keadaan roti yang tidak sesuai dengan keinginan mas B? 

Mas B: 

Pernah mbak, saya dapatkan waktu mengambil pesanan itu 

keadaan roti yang berongga  jadi membuat roti cenderung kering 

dan roti tidak mengembang secara baik dengan keadaan roti padat  

sehingga tidak konsisten. Mungkin ada permasalahan pada proses 

produksi ataupun bahan bakunya mbak tapi saya tidak mengerti 

juga seperti itu. 

P: Untuk kedepannya harapan mas B terkait produk roti? 

Mas B: 
Harapannya pemilik dapat lebih sering memperhatikan keadaan 

kualitas dan penampilan warna roti mbak. 

P: Terima kasih atas waktunya dan informasi yang diberikan kepada saya. 

Mas B: Sama-sama mbak. 

 

 

 


