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RINGKASAN

ANALISIS PENGENDALIAN KUALITAS PRODUK GULA KRISTAL

PUTIH PABRIK GULA KREMBOONG PT PERKEBUNAN NUSANTARA

X DENGAN METODE STATISTICAL QUALITY CONTROL (SQC)

PT Perkebunan Nusantara X (PTPN X) merupakan perusahaan yang

bergerak di bidang industri agro, dengan produk utama Gula Kristal Putih (GKP).

Pada penelitian ini akan dibahas pengendalian kualitas produk gula kristal putih

yang sesuai dengan SNI 3140.3:2010 yang dikelola oleh PG Kremboong selama

musim giling tahun 2015 sampai dengan 2017 dengan melakukan analisa pada

kerusakan produk gula berupa kerusakan Scrap Sugar (SS), Gula Basah dan Gula

Krikilan. Permasalahan yang terjadi adalah dalam waktu 3 (tiga) tahun pencapaian

kualitas gula yang sesuai SNI 3140.3:2010 tidak dapat mencapai 100% terhadap

sasaran yang ditetapkan. Tujuan dari penelitian ini adalah mengindetifikasi

penyebab penurunan kualitas produk GKP selama proses produksi menggunakan

metode Statistical Quality Control (SQC) yaitu dengan alat bantu (Check sheet,

grafik histogram, diagram pareto, diagram sebab(fishbone diagram),peta kendali

(control chart) dan metode analisa 5 (five) whys sehingga dapat diketahui faktor

dominan yang menjadi penyebab kerusakan atau kecacatan produk gula kirstal

putih di stasiun pemurnian, stasiun kristalisasi dan stasiun puteran (centrifugal) di

Pabrik Gula Kremboong.

Kata Kunci : Statistical Quality Control (SQC), 5 (five) whys
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