BAB 5
KESIMPULAN DAN SARAN

Berdasarkan hasil penelitian dan analisis pembahasan yang telah diuraikan oleh
penulis pada bab-bab sebelumnya, maka dapat dirumusan beberapa kesimpulan dan
saran mengenai analisis manajemen kualitas di rumah makan Gudeg Pejompongan

menggunakan alat bantu TQM.

5.1 Kesimpulan
Berdasarkan hasil pembahasan yang telah diuraikan, maka penulis menarik

kesimpulan sebagai berikut:

1. Proses produksi di rumah makan Gudeg Pejompongan memiliki sembilan belas
tahap dalam menghasilkan produk akhir. Proses produksi yang dilakukan
diawali dengan memasak olahan nangka, olahan ayam dan telur bebek, lalu
dilanjutkan dengan olahan kerupuk krecek. Proses produksi olahan nangka
memiliki enam tahap dalam proses produksi yang dimasak di awal proses
karena output dari olahan nangka yaitu kuah nangka hasil olahan digunakan
untuk memasak olahan ayam dan telur bebek. Olahan ayam dan telur bebek
dimasak setelah olahan nangka di saring yang memiliki lima tahap dalam
proses produksi. Lalu untuk olahan kerupuk krecek memiliki tujuh tahap dalam
proses produksi yang dilakukan terakhir atau sebelum semua masakan
dilakukan pemeriksaan kualitas produk atau masakan oleh tim operasional.

2. Check sheet menunjukan jenis kegagalan dan jumlah kegagalan dari semua
produksi yang terlihat pada shift malam dan pagi di rumah makan Gudeg
Pejompongan bulan Oktober tahun 2023. Jenis kegagalan yang sering terjadi
dari semua produksi di bulan Oktober tahun 2023 yaitu telur isi keluar (A),
kerupuk krecek hancur (B), nangka gosong (C), dan nangka keras (D). Adapun
jumlah kegagalan yang dihasilkan rumah makan Gudeg Pejompongan
menunjukan bahwa kegagalan paling banyak yaitu pada shift malam
dibandingkan dengan shift pagi. Check sheet juga menunjukan bahwa jenis
kegagalan paling besar ke paling kecil secara berurutan adalah nangka gosong
(C) sebanyak 28 unit, nangka keras (D) sebanyak 24 unit, kerupuk krecek
hancur (B) sebanyak 17 unit, dan telur isi keluar (A) sebanyak 15 unit.
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3. Pareto chart menunjukan urutan jenis kegagalan produk yang paling sering
terjadi di rumah makan Gudeg Pejompongan dari semua produksi yang terlihat
pada shift malam dan pagi. Urutan jenis kegagalan produk yang paling sering
terjadi pada shift malam yaitu nangka gosong (C) sebesar 43%, nangka keras
(D) sebesar 21%, telur isi keluar (A) sebesar 19%, dan kerupuk krecek hancur
(B) sebesar 17%. Adapun urutan jenis kegagalan produk yang paling sering
terjadi pada shift pagi yaitu nangka keras (D) sebesar 38%, kerupuk krecek
hancur (B) sebesar 24%, nangka gosong (C) sebesar 22%, dan telur isi keluar
(A) sebesar 16%. Berdasarkan urutan jenis kegagalan produk pada shift malam
dan pagi, urutan jenis kegagalan produk yang paling sering terjadi dari semua
produksi di bulan Oktober tahun 2023 adalah nangka gosong (C), nangka keras
(D), kerupuk krecek hancur (B), dan telur isi keluar (A).

4. Dari analisis dengan menggunakan cause-and-effect-diagram (fishbone
diagram), diketahui penyebab kegagalan dari jenis kegagalan yang dihasilkan
yaitu faktor sumber daya manusia, mesin dan peralatan, bahan baku, dan
metode. Faktor-faktor yang dominan pada kegagalan produk di rumah makan

Gudeg Pejompongan adalah sumber daya manusia dan metode.

5.2 Saran

Berdasarkan hasil pembahasan yang telah dikemukakan oleh penulis, Adapun
beberapa saran yang dapat diberikan dalam analisis manajemen kualitas di rumah
makan Gudeg Pejompongan menggunakan alat bantu TQM yang dibagi
berdasarkan jenis kegagalan paling besar hingga paling kecil secara berurutan dan
faktor-faktor yang menjadi penyebab jenis kegagalan yang dihasilan seperti faktor

sumber daya manusia, mesin dan peralatan, bahan baku, dan metode, yaitu:

1. Pada penyebab kegagalan oleh faktor sumber daya manusia, mesin dan
peralatan, dan metode dalam jenis kegagalan nangka gosong, perusahaan
disarankan untuk tidak sebatas melakukan pemeriksaan pada hasil produksi
nangka namun juga perlu dilakukan sosialisasi selama proses produksi nangka.
Sosialisasi selama proses produksi nangka dapat dilakukan seperti
mengingatkan kepada tenaga kerja secara terus-menerus seperti suhu dan

waktu pembakaran yang sesuai serta penggunaan mesin dan peralatan yang
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sesuai. Disarankan untuk dilakukan sosialisasi dengan cara mengingatkan
kepada tenaga kerja karena dapat meningkatkan pemahaman penggunaan
mesin dan peralatan serta lebih teliti dalam proses memasak nangka. Selain itu,
perusahaan disarankan untuk menetapkan standar suhu, waktu, dan takaran
bahan baku yang sesuai supaya olahan nangka dapat meresap dengan baik dan
mencegah nangka gosong.

Pada penyebab kegagalan oleh faktor bahan baku, sumber daya manusia, dan
metode dalam jenis kegagalan nangka keras, perusahaan disarankan untuk
mempersiapkan bahan baku yang sesuai dengan spesifikasi sebelum proses
produksi. Apabila perusahaan memilih untuk melakukan pemeriksaan pada
saat proses produksi, maka penulis menyarankan untuk melakukan sosialiasi
dengan tenaga kerja dengan cara mengingatkan secara terus-menerus selama
proses pemeriksaan bahan baku. Selain itu, rumah makan disarankan untuk
menetapkan standar seperti potongan nangka yang sesuai, waktu dan hasil
penyaringan kuah nangka, dan bahan baku yang sesuai dengan spesifikasi
untuk menjaga kualitas olahan nangka yang sesuai.

Pada penyebab kegagalan oleh faktor sumber daya manusia dan metode dalam
jenis kegagalan kerupuk krecek, perusahaan disarankan untuk menetapkan
standar proses produksi atau Standar Operating Procedure (SOP) supaya
tenaga kerja mengetahui standar suhu, waktu, proses, dan takaran bumbu yang
sesuai. Selain itu, perusahaan disarankan untuk tidak sebatas menetapkan SOP
proses produksi, namun perlu dilakukan sosialisasi selama proses memasak
kerupuk krecek. Sosialisasi selama proses memasak kerupuk krecek dapat
dilakukan seperti mengingatkan pengaturan suhu, waktu memasak, dan takaran
bahan baku yang sesuai kepada tenaga kerja untuk mencegah kerupuk krecek
hancur.

Pada penyebab kegagalan oleh faktor mesin dan peralatan, sumber daya
manusia, bahan baku, dan metode dalam jenis kegagalan telur isi keluar,
perusahaan disarankan untuk meremajakan mesin-mesin yang sudah rusak
supaya pengatur suhu dan waktu dapat berfungsi sesuai semestinya. Apabila
perusahaan memilih untuk tetap menggunakan mesin-mesin tersebut, maka

penulis menyarankan untuk melakukan pemeliharaan mesin dan peralatan
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secara berkala. Lalu perusahaan disarankan untuk mempersiapkan bahan baku
yang sesuai dengan spesifikasi sebelum proses produksi. Apabila perusahaan
memilih untuk melakukan pemeriksaan telur bebek pada saat proses produksi,
maka penulis menyarankan untuk melakukan sosialiasi dengan cara
mengingatkan kepada tenaga kerja selama proses produksi telur bebek untuk
menjaga kualitas olahan telur bebek yang sesuai. Selain itu perusahaan
disarankan untuk menetapkan standar proses produksi atau Standar Operating
Procedure (SOP) supaya tenaga kerja mengetahui standar pengadukan telur
bebek, telur bebek yang sesuai spesifikasi, dan pengupasan telur rebus yang
sesuai. Lalu perusahaan disarankan untuk memberikan sosialisasi dengan cara
mengingatkan kepada tenaga kerja seperti memeriksa kualitas bahan baku,
pengadukan yang sesuai, telur rebus yang sesuai, dan pengupasan telur rebus

yang sesuai dengan standar.
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