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INTISARI

Kualitas produk merupakan syarat penting dalam suatu usaha. Namun, dalam
memenuhi standar kualitas yang telah ditetapkan, terdapat banyak hal yang perlu
dipertimbangkan, yaitu ketepatan proses produksi, penentuan spesifikasi produk,
dan lain sebagainya. Peneliti melakukan pengamatan mengenai pengendalian
kualitas roti di Berly Bakery Yogyakarta. Dari pengamatan yang dilakukan, masih
terdapat angka kecacatan roti yang cukup tinggi, yaitu total kecacatan yang
terjadi bisa mencapai 31,4% pada jam produksi kedua (Pukul 08.00-11.30). Oleh
karena itu diperlukan penelitian guna menekan angka kecacatan roti tersebut.

Permasalahan ini dianalisis menggunakan metode seven steps yang terdiri dari
tujuh langkah perbaikan dan old & new seven tools sebagai alat bantu. Dari hasil
analisis yang telah dilakukan, kecacatan roti terbagi menjadi cacat gosong, cacat
badan roti menempel (BRM), dan cacat ukuran roti tidak seragam (UTS). Cacat
UTS roti bulat memiliki persentase kecacatan yang tertinggi. Terdapat dua faktor
yang mempengaruhi munculnya kecacatan roti ukuran tidak seragam, yaitu faktor
metode dan manusia. Dari hasil analisis yang dilakukan, peneliti
mengimplementasikan cetakan sederhana untuk roti bulat. Setelah dilakukan
usulan perbaikan tersebut, persentase rata-rata kecacatan roti ukuran tidak
seragam jenis bulat yang semula 9,47% menurun menjadi 0%.

Kata kunci: Pengendalian Kualitas, Kecacatan Roti, Seven Steps Method,
Seven Tools, New Seven Tools
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