BAB I
PENDAHULUAN

1.1 Latar Belakang

Dalam era industri yang semakin kompetitif sekarang ini, setiap pelaku bisnis
yang ingin memenangkan kompetisi dalam dunia industri akan memberikan perhatian
penuh kepada kualitas, terutama pada kualitas produk. Karena selera atau harapan
pelanggan atas suatu produk selalu berubah-ubah maka diperlukan perhatian penuh
terhadap kualitas yangakan memberikan dampak positif kepada bisnis sehingga
perusahaan juga melakukan perubahan dan penyesuaian terhadap kualitas produk
mereka.

Kualitas didefinisikan sebagai suatu kondisi dinamis yang berhubungan
dengan produk, manusia/tenaga kerja, proses dan tugas serta lingkungan yang
memenuhi atau melebihi harapan pelanggan atau konsumen. Kelangsungan hidup
suatu perusahaan sangat tergantung dari seberapa besar kemampuan perusahaan
dalam memberikan respon terhadap berbagai perubahan selera konsumen.Perubahan
oleh perusahaan tersebut, berdampak pada perubahan atau peningkatan keterampilan
tenaga kerja, perubahan proses produksi dan tugas, serta perubahan lingkungan
perusahaan. Oleh karena itu, pengendalian kualitas mutlak diperlukan oleh
perusahaan.Hal ini untuk menjaga agar kualitas yang dihasilkan sesuai dengan
standar yang diharapkan, serta sesuai dengan keinginan dan kebutuhan konsumen.
Disamping untuk menjaga daya saing barang atau jasa, pengendalian kualitas juga
mampu mengefesienkan biaya produksi. Dengan pengendalian kualitas yang baik,
maka presentase produk cacat yang dihasilkan akan berkurang. Ini tentu akan
mengurangi biaya produksi. Dalam proses produksi yang telah dilaksanakan
perusahaan, kadangkala terjadi hambatan-hambatan yang menyebabkan kerusakan
atau penyimpangan-penyimpangan pada produk yang dihasilkan sehingga produk
tersebut tidak dapat dijual atau dipasarkan ke customer (Triawan,2004). Kerusakan

atau penyimpangan yang dimaksud adalah adanya produk yang cacat (defect product).



Produk cacat merupakan produk yang dihasilkan tidak sesuai dengan standar
kualitas yang sudah ditentukan.Standar kualitas yang baik menurut konsumen adalah
produk tersebut dapat digunakan sesuai dengan kebutuhan mereka. Apabila
konsumen sudah merasa bahwa produk tersebut tidak dapat digunakan sesuai
kebutuhan mereka maka produk tersebut akan dikatakan sebagai produk cacat.
Kecacatan pada industry manufacture terkadang disebabkan oleh 6 (enam) kategori
penyebab yaitu Machine (mesin atau teknologi), Methode (metode atau proses),
Material (bahan baku termasuk raw material), Man Power (tenaga kerja),
Measurement (pengukuran), Mother Nature (lingkungan). Apabila terdapat
ketidaksesuaian dari salah satu kategori diatas, maka akan mengakibatkan proses
produksi tidak dalam keadaan terkendali dan produk yang dihasilkan tidak dapat
diterima (Kusnadi,2011). Pengendalian kualitas yang baik akan memberikan dampak
positif terhadap kualitas akhir suatu produk. Untuk itu, banyak perusahaan yang
menggunakan metode tertentu untuk menghasilkan suatu produk dengan kualitas
yang baik.

Perkembangan ilmu pengetahuan dan teknologi yang semakin pesat seperti
sekarang ini membawa pengaruh yang cukup besar bagi industri di Indonesia maupun
di dunia.Para pelaku bisnis nasional perlu menyadari bahwa dalam situasi persaingan
yang sangat ketat ini mutlak diperlukan strategi yang handal agar produknya memiliki
keunggulan. Mereka bebas menawarkan produk dengan berbagai cara, antara lain
lewat harga yang kompetitif, diferensiasi prodak serta kualitas yang terbaik. Hal
inilah yang mendasari pemikiran akan perlunya suatu sistem Quality Control agar
dapat menghasilkan berbagai produk berkualitas tinggi. Setiap perusahaan pada
umumnya bertujuan melakukan produksi secara lebih ekonomis dan tepat waktu
sesuai dengan apa yang telah direncanakan. Oleh karena itu pengawasan kualitas
sangat mutlak diperlukan bagi perusahaan industri besar maupun kecil.Perusahaan
dalam memproduksi barang telah mempunyai standart yang telah ditetapkan
sebelumnya, untuk kualitas barang yang dibuat dengan pengontrolan kualitas produk.

Quality Control (Pengendalian Mutu) merupakan semua usaha untuk

menjamin agar hasil dari pelaksanaan sesuai dengan rencana yang telah ditetapkan



dan memuaskan konsumen.Tujuan dari Quality Control sendiri agar tidak terjadi
barang yang tidak sesuai dengan standart mutu yang diinginkan (second quality) terus
menerus dan bias mengendalikan, menyeleksi, menilai kualitas, sehingga konsumen
merasa puas dan perusahaan tidak rugi. Tujuan pengusaha menjalankan Quality
Control untuk memperoleh keuntungan dengan cara yang fleksibel dan untuk
menjamin agar pelanggan merasa puas, modal bisa kembali, serta perusahaan
mendapat keuntungan untuk jangka panjang.

Proses pembuatan produk dengan derajat ketelitian yang tinggi terhadap
standar akan dapat mengurangi tingkat kerusakan produk dan akan berdampak pada
penurunan biaya. Perhatian kualitas dalam menghasilkan suatu produk akan
mengurangi ongkos produksi tiap unit dan harga produk menjadi lebih kompetitif.
Kepuasan konsumen akan lebih meningkat jika produk yang dihasilkan berkualitas
tinggi dengan harga yang kompetitif. Hal ini juga akan meningkatkan penjualan
produk tersebut yang berarti pula peningkatan mangsa pasar.

UD Untung Paciran Lamongan merupakan UMKM yang mengerjakan
pengolahan udang,cumi-cumi dan rajungan (kepiting) untuk supply pabrik—pabrik
pengalengan seafood guna memenuhi kebutuhan eksport. Dari ketiga bahan tersebut
di UD Untung Paciran Lamongan lebih berfokus pada Rajungan (kepiting) untuk
bahan produk kaleng yang akan di ekspor ke luar negeri karena memiliki nilai yang
lebih tinggi. Untuk pasokan hasil laut Rajungan (kepiting) itu sendiri diambil dari
para nelayan sekitar Lamongan jika pasokan mulai berkurang akan mengambil dari

luar Lamongan seperti Madura dan Ujung Pangkah.



Tabel 1.1 Kecacatan produk Rajungan (kepiting) bulan Agustus 2017

Data Kecacatan Produk UD Untung bulan Agustus 2017

E Prosentase Cacat i

% [ Jumbo Produksi | Produk Prosentase Kecacatan
2 | Kolosal Jubs | Backfin | FlowerLump |SuperLump| Spesial | Karpus | Merus [ Kelomet Kg) (Kg) (Kg)
1 0% 1% 1% 0% 3% 5% 0% 1% 0% 964 303.66 14% 42.51
2 0% 1% 3% 0% 2% 5% 0% 1% 0% 938 205.47 12% 35.46
3 0% 1% 3% 0% 2% 1% 0% 1% 0% 1072 337.68 11% 37.14
4 0% 1% 1% 0% 1% 5% 0% 1% 0% 1168 367.92 15% 55.19
5 0% 1% 3% 0% 2% 5% 0% 1% 0% 1468 462.42 12% 55.49
6 0% 1% 1% 0% 1% 6% 0% 1% 0% 978 308.07 16% 49.29
7 0% 1% 6% 0% 6% 7% 0% 1% 0% 896 282.24 21% 59.27
8 0% 1% 3% 0% 3% 5% 0% 1% 0% 813 256.10 13% 33.29
9 0% 1% 1% 0% 3% 6% 0% 1% 0% 935 204.53 15% 44,18
10 0% 1% 1% 0% 1% 1% 0% 1% 0% 1089 343.04 14% 48.02
11 0% 1% 3% 0% 2% 5% 0% 1% 0% 835 263.03 12% 31.56
12 0% 1% 1% 0% 3% 5% 0% 1% 0% 91 302.72 14% 42.38
13 0% 1% 1% 0% 1% 6% 0% 1% 0% 985 310.28 16% 49.64
14 0% 1% 5% 0% 6% 6% 0% 1% 0% 823 259.25 19% 49.26
15 0% 1% 1% 0% 2% 5% 0% 1% 0% 911 286.97 13% 37.31
16 0% 1% 3% 0% 1% 1% 0% 1% 0% 1082 340.83 13% 44.31
17 0% 1% 3% 0% 3% 5% 0% 1% 0% 988 311.22 13% 40.46
18 0% 1% 1% 0% 3% 5% 0% 1% 0% 1289 406.04 14% 56.84
19 0% 1% 3% 0% 1% 6% 0% 1% 0% 1268 399.42 15% 59.91
20 0% 1% 1% 0% 3% 5% 0% 1% 0% 1588 500.22 14% 70.03
21 0% 1% 2% 0% 2% 5% 0% 1% 0% 932 293.58 11% 32.29
22 0% 1% 3% 0% 1% 1% 0% 1% 0% 843 265.55 13% 34.52
23 0% 1% 1% 0% 3% 3% 0% 1% 0% 1109 349.34 12% 41.92
24 0% 1% 3% 0% 3% 6% 0% 1% 0% 713 224.60 14% 3144
25 0% 1% 1% 0% 1% 1% 0% 1% 0% 819 257.99 14% 36.12
26 0% 1% 1% 0% 2% 5% 0% 1% 0% 799 251.69 13% 32.72
27 0% 1% 1% 0% 2% 6% 0% 1% 0% 1029 324.14 14% 45.38
28 0% 1% 3% 0% 4% 4% 0% 1% 0% 932 293.58 13% 38.17
29 0% 1% 2% 0% 1% 1% 0% 1% 0% 934 204.21 12% 35.31
30 0% 1% 1% 0% 3% 6% 0% 1% 0% 965 303.98 15% 45.60
31 0% 1% 6% 0% 6% 7% 0% 1% 0% 976 307.44 21% 64.56

Sumber: UD Untung Paciran Lamongan

Dari data tabel tersebut dapat dilihat bahwa tingkat presentase kecacatan

produk daging Rajungan (kepiting) pada setiap produksi tergolong tinggi. Dalam

pengolahan daging rajungan (kepiting), kecacatan yang di tolerir oleh perusahaan

hanya 5%, namun dalam pengerjaan ternyata sering kali terjadi kecacatan produk

yang mencapai angka 21% setiap harinya (Tabel 1.1) Kecacatan ini sering terjadi

pada backfin,superlum dan spesial di sebabkan oleh beberapa factor yaitu :




1. Bahan baku

2. Kesalahan pekerja (human error)

3. Peremajaan alat seperti gunting dan pisau

4. Pengaturan Suhu Panas 150°-180°F dan dingin 30°-40°F

Produk yang cacat akan dapat ditemui dari proses produksi, seperti saat proses
produksi rajungan dari tahap perebusan hingga pengupasan. Rajungan ada beberapa
komposisi bagian yaitu bagian yang utama adalah kolosal, jumbo, jubs, dan lump.
Bagian kaki yaitu kelomet, meruz dan karpus. Daging kolosal adalah daging bagian
dada yang berukuran besar dengan berat lebih dari 10 gram sebagai hasil dari
pengupasan yang sempurna. Daging kolosal ini sangat jarang diperoleh karena
rajungan kebanyakan berukuran kecil dan rajungan yang berukuran besar jarang
diperoleh. Daging jumbo dan jubs adalah sama bagiannya dengan kolosal tetapi beda
ukuran, jika jumbo antara 5-10 gr dan jubs < 5 gr. Lump daging yang berasal dari
daerah dua ruas dada terakhir dekat daging jumbo. Daging karpus, kelomet, dan
meruz merupakan daging dari dua kaki capit dan dari kaki jalan.

Backfin adalah jenis cacat yang berasal dari pecahan daging jumbo dan jubs, jika
daging jumbo dan jubs pecah dan tidak utuh akan turun harganya dan masuk ke
bagian backfin. SuperLump merupakan jenis cacat pecahan dari daging lump yang
bentuknya lembut. Special adalah jenis cacat pecahan dari dua bagian kaki daging
karpus, kelomet dan meruz.

Untuk standar mutu yang ditetapkan dari daging rajungan sendiri sebenarnya
tidak terlalu rumit karena hanya berdasarkan pada keutuhan bentuk dan kesegaran
dari daging yang sudah di kupas tersebut.Adapun proses produksi yang terjadi di UD
Untung ditunjukkan oleh gambar 1.1 dibawah ini :
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Sumber: UD Untung Paciran Lamongan
Gambar 1.1 Alur Proses Pengerjaan
Pada gambar 1.1 merupakan urutan pengerjaan mulai dari bahan baku sampai
pengepakan sesuai SOP yang sudah ditentukan oleh perusahaan. Namun karena UD
Untung adalah usaha turun temurun, maka tidak terpaku dalam standar apapun dan
hanya mengandalkan informasi historis dari generasi ke generasi yang tidak menutup
kemungkinan setiap generasi menerapkan standar masing masing. Disamping itu
dengan tidak adanya pelatihan terpadu kepada karyawan baru merupakan masalah
tersendiri dalam proses pengerjaan disana.
Berdasarkan uraian tersebut, maka peneliti berupaya untuk melakukan perbaikan
mutu terhadap hasil laut Rajungan (kepiting), dengan mengaplikasikan metode
diagram Pareto yang menggunakan pendekatan peta control p diharapkan dapat

mengukur sejauh mana perusahaan mampu mengevaluasi dan memperbaiki kualitas



sehingga perusahaan dapat meminimalisasi kerugian yang diakibatkan oleh produk

cacat.

1.2 Rumusan Masalah
Dalam penelitian ini dapat dibuat dalam bentuk perumusan masalah sebagai
berikut:
1. Berapakah jumlah cacat diluar batas kontrol produk rajungan ?
2. Jenis cacat apa sajakah yang paling dominan terjadi pada produk rajungan ?

3. Faktor-faktor apa saja yang menyebabkan terjadinya produk cacat ?

1.3 Tujuan Penelitian
Tujuan penelitian ini antara lain :
1. Menghitung jumlah cacat yang terjadi diluar batas kontrol.
2. Menentukan jenis cacat yang paling dominan terjadi dibagian produksi.
3. Untuk mengetahui faktor-faktor penyebab terjadinya produk cacat.
1.4 Batasan Masalah

Agar dalam penelitian ini bisa lebih terarah dan mudah dipahami sesuai
dengan tujuan serta memperjelas lingkup permasalahan maka penelitian ini dibatasi

pada :

a. Penelitian dilakukan di UD.Untung Paciran,Lamongan

b. Point yang dibahas yaitu pengolahan daging rajungan (kepiting)
Asumsi-Asumsi yang digunakan dalam penelitian ini adalah:

a. Jumlah tenaga kerja mencukupi
b. fasilitas yang ada dalam kondisi normal

c. Kondisi fasilitas-fasilitas produksi siap sesuai jadwal

1.5 Manfaat Penelitian
Penelitian ini diharapkan bermanfaat bagi semua pihak terutama bagi :

1. Penulis



1.6

Selain berguna untuk menyusun skripsi, penelitian ini juga diharapkan
dapat menambah pengalaman, Wawasan, pengetahuan, dan pemahaman
mengenai analisis quality control serta di ajukan untuk memenuhi salah satu
syarat dalam menyelesaikan studi pada Fakultas Teknik untuk mendapatkan gelar
Sarjana Teknik (ST) di Universitas 17 Agustus 1945.

2. Perusahaan

Hasil penelitian ini dapat dijadikan masukan bagi pihak pengolah hasil
laut UD.UNTUNG untuk meminimalisir terjadinya kerusakan/kecacatan produk
sehingga mampu mencapai kualitas produk yang baik.

3. Pembaca

Diharapkan dapat bermanfaat bagi pembaca guna menambah
pengetahuan agar dapat dijadikan sebagai bahan perbandingan serta bahan
pustaka, dan diharapkan juga dapat bermanfaat bagi peneliti yang akan

melakukan penilitian pada objek dan masalah yang sama.

Sistematika Penulisan

BAB I : PENDAHULUAN
Berisi tentang latar belakang munculnya permasalahan yang
mendasari penelitian, batasan masalah, tujuan dan manfaat
penelitian, serta sistematika penulisan.

BAB II : LANDASAN TEORI
Bab ini berisi tentang penjabaran teori — teori pendukung
penelitian dari beberapa literature yang berkaitan dengan sistem
pengendalian kualitas .

BAB III : METODE PENELITIAN
Bab ini berisi tentang langkah — langkah yang dipilih dalam
pemecahan masalah yang mencakup identifikasi dan
perumusan masalah, metode pengumpulan dan pengolahan data,

serta analisa dan kesimpulan.



BAB IV

BABV

: PENGUMPULAN DAN PENGOLAHAN DATA

Pada bab ini akan dibahas pengumpulan data yang diperlukan
untuk analisa masalah, kemudian data diolah dan dianalisa,
serta pembahasan terhadap data yang terkumpul.

: KESIMPULAN DAN SARAN

Bab ini merupakan tahap akhir dari penelitian dan ,merupakan
penarikan kesimpulan dari hasil penelitian yang telah dilakukan
serta pemberian saran sebagai bahan pertimbangan untuk

perbaikan.



