BABV

KESIMPULAN DAN SARAN

Berdasarkan penelitian yang dilakukan mengenai “Optimalisasi Kualitas Guna

Mengurangi Jumlah Kerusakan Pada Produk Rajungan Di UD. Untung Paciran

Lamongan”, maka kesimpulan dan saran yang dapat diambil adalah sebagai berikut :

5.1 Kesimpulan

1.

Berdasarkan hasil peta kendali p (p-chart) dapat dilihat bahwa ternyata
masih ada kualitas produk yang berada diluar batas kendali yang
seharusnya dan melebihi standart cacat perusahaan yaitu 5%. Hal ini
dapat dilihat pada grafik peta kendali yang menunjukan tiga titik yang
berada diluar batas kendali. Hal ini merupakan indikasi adanya proses
yang berada dalam keadaan tidak terkendali atau masih mengalami

penyimpangan.

. Berdasarkan diagram yang dibuat, ditemukan beberapa hasil produksi

yang masih cacat. Jenis kecacatan yang paling tinggi yaitu jenis
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.

. Berdasarkan hasil analisis diagram sebab-akibat dapat diketahui faktor

penyebab kerusakan dalam proses produksi berasal dari faktor material

(bahan baku) dan manusia itu sendiri.
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5.2 Saran

1.

Disarankan agar perusahaan lebih memperhatikan
perawatan/peremajaan alat-alat untuk mengupas dan memperhatikan
kenyamanan pekerja dalam melakukan proses pengupasan daging
rajungan. Hal ini penting dilakukan agar perusahaan dapat melakukan
tindakan pencegahan untuk mengurangi produk rusah/cacat dalam

proses produksi di masa yang akan datang.

. Disetiap awal atau gakhir kerja intruksi arahan secara rutin agar bisa

diserap dan terlaksana oleh para pekerja dengan baik. Selain itu,
pekerja yang melakukan kesalahan akan ditegur untuk mengurangu

tingkat kesalahan pada para pekerja lain.

. Memperketat proses pernyotiran bahan baku Rajungan untuk

meniminalkan kecacatan produk sejak dini. Hal ini bertujuan untuk
meningkatkan efisiensi. Selain itu, pengecekan kualitas saat perebusan
sangat diperlukan agar mengurangi hancurnya daging pada saat di

kupas dari cangkangnya.



