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ABSTRAK 

 

Penerapan manajemen kualitas dalam suatu proses produksi dilakukan 

untuk menghasilkan produk yang sesuai dengan standar kualitas, mengusahakan 

tidak melakukan proses pengolahan kembali produk, mengusahakan supaya biaya 

produksi menjadi rendah, serta mengusahakan tidak mengeluarkan produk gagal. 

Rumah makan Gudeg Pejompongan tidak terlepas dari masalah yaitu produk gagal 

yang dihasilkan tidak konsisten. Produk yang dihasilkan rumah makan ini yaitu 

gudeg yang terdiri atas nangka, ayam, telur bebek, dan kerupuk krecek. Rumah 

makan ini belum menerapkan sistem manajemen kualitas yang salah satunya adalah 

Statistical Quality Control (SQC) dengan menggunakan alat bantu dalam Total 

Quality Management (TQM). Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui 

proses pembuatan produk akhir yaitu gudeg, mengetahui jenis kegagalan yang 

sering terjadi pada produk yang dihasilkan dalam satu bulan, mengetahui urutan 

jenis kegagalan produk yang paling sering terjadi dalam satu bulan, dan mengetahui 

penyebab kegagalan produk gudeg yang dihasilkan di rumah makan. 
 

Terdapat tujuh alat bantu dalam TQM untuk melakukan manajemen kualitas 

yaitu check sheet, scatter diagrams, cause and effect diagram, pareto charts, 

flowcharts, histograms, dan statistical process control chart. Penelitian ini 

menggunakan empat dari tujuh alat bantu dalam TQM yang pertama yaitu 

flowchart, check sheet, pareto charts, dan cause and effect diagram (fishbone 

diagram) untuk membantu perusahaan manajemen kualitas. 
 

Penelitian ini menggunakan metode penelitian mixed methods. Metode 

penelitian yang digunakan penulis adalah metode deskriptif dengan megumpulkan 

data bersumber langsung di lapangan (Field Research). Penelitian ini menggunakan 

Cross-Sectional dalam mengumpulkan data atau pada satu titik waktu tertentu. 

Teknik pengumpulan data yang dipakai yaitu wawancara, observasi, dan literature 

review dengan teknik Analisa data menggunakan alat bantu statistik pada total 

quality management. 
 

Hasil dari penelitian menunjukan proses produksi di rumah makan Gudeg 

Pejompongan yang memiliki 19 tahap dalam menghasilkan produk akhir. Proses 

produksi menghasilkan jenis kegagalan dan jumlah kegagalan dari semua produksi 

yang terlihat pada shift malam dan pagi. Jenis kegagalan dan urutan jenis kegagalan 

produk secara berurutan adalah kegagalan C (nangka gosong) sebesar 33%, 

kegagalan D (nangka keras) sebesar 29%, kegagalan B (kerupuk krecek hancur) 

sebesar 20%, dan kegagalan A (telur isi keluar) sebesar 18% dari total kegagalan 

produk sebanyak 84 unit. Selain itu, hasil penelitian menunjukan penyebab jenis 

kegagalan yaitu faktor sumber daya manusia, mesin dan peralatan, bahan baku, dan 

metode, faktor-faktor yang dominan yaitu sumber daya manusia dan metode. 

 

Kata Kunci: TQM, Flowchart, Check Sheet, Pareto Chart, Fishbone Diagram. 
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ABSTRACT 

 

 

The application of quality management in a production process is carried 

out to produce products that comply with quality standards, try not to reprocess 

products, try to keep production costs low, and try not to issue failed products. 

Gudeg Pejompongan restaurant is not free from the problem that the failed 

products produced are inconsistent. The products produced by this restaurant are 

gudeg which consists of jackfruit, chicken, duck eggs, and krecek crackers. This 

restaurant has not implemented a quality management system, one of which is 

Statistical Quality Control (SQC) using tools in Total Quality Management (TQM). 

The purpose of this study is to determine the process of making the final product, 

namely gudeg, determine the types of failures that often occur in products produced 

in one month, determine the order of the types of product failures that occur most 

often in one month, and determine the causes of failure of gudeg products produced 

in restaurants. 
 

There are seven tools in TQM to perform quality management, namely 

check sheets, scatter diagrams, cause and effect diagrams, pareto charts, 

flowcharts, histograms, and statistical process control charts. This research uses 

four of the first seven tools in TQM, namely flowcharts, check sheets, pareto charts, 

and cause and effect diagrams (fishbone diagrams) to help companies manage 

quality. 
 

This research uses mixed methods research methods. The research method 

used by the author is a descriptive method by collecting data sourced directly in the 

field (Field Research). This research uses Cross-Sectional in collecting data or at 

one specific point in time. The data collection techniques used are interviews, 

observations, and literature reviews with data analysis techniques using statistical 

tools on total quality management. 
 

The results of the study show the production process at Gudeg Pejompongan 

restaurant which has 19 stages in producing the final product. The production 

process produces failure types and the number of failures of all production seen in 

the night and morning shifts. The types of failures and the order of the types of 

product failures in order are failure C (burnt jackfruit) by 33%, failure D (hard 

jackfruit) by 29%, failure B (crushed krecek crackers) by 20%, and failure A (egg 

filling out) by 18% of the total product failures of 84 units. In addition, the results 

showed that the causes of failure types were human resources, machinery and 

equipment, raw materials, and methods, the dominant factors were human 

resources and methods. 

 

Keywords: TQM, Flowchart, Check Sheet, Pareto Chart, Fishbone Diagram. 
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BAB 1 

PENDAHULUAN 

 

1.1 Latar Belakang Penelitian 

 

Semakin kuatnya persaingan industri kuliner di Indonesia memberikan 

dampak bagi semua perusahaan di industri kuliner. Persaingan dalam industri 

kuliner menjadi semakin kuat dengan banyaknya pesaing di industri kuliner yang 

berdatangan dari hari ke hari. Hal ini didukung dengan besarnya penduduk Jakarta 

termasuk penduduk lokal dan penduduk yang melakukan perpindahan tempat 

tinggal atau imigran dari berbagai daerah di Indonesia maupun dari luar negeri. Saat 

ini, industri kuliner bertambah dan membuat persaingan menjadi semakin ketat. Hal 

ini terjadi dikarenakan beberapa faktor yang mempengaruhi tingginya tren industri 

kuliner di Jakarta seperti kebutuhan dan minat Masyarakat untuk mencoba berbagai 

jenis makanan di Indonesia, mencari pengalaman kuliner yang berbeda, memilih 

makanan yang lebih sehat, rekomendasi tempat makan, pengembangan konsep 

kuliner yang unik dan menarik, serta menjadi tujuan wisata kuliner. Faktor-faktor 

tersebut mendukung pertumbuhan dan tingginya minat Masyarakat terhadap 

industri kuliner yang terus berkembang untuk menarik lebih banyak konsumen di 

Jakarta. 

 

Gambar 1.1 

PDB Industri Makanan dan Minuman di Indonesia Kuartal I/2021-2023 

 

Sumber: (Pratiwi, 2023) 
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Pada gambar 1.1 menurut Pratiwi (2023) menunjukan bahwa Produk 

Domestik Bruto (PDB) Atas Dasar Harga Konstan (ADHK) dalam industri 

makanan dan minuman di Indonesia kuartal I/2023 terus tumbuh 5,33% 

dibandingkan dengan tahun sebelumnya dengan periode yang sama. Tumbuhnya 

nilai PDB dalam industri makanan dan minuman di Indonesia menjadi potensi besar 

bagi perusahaan industri kuliner untuk ikut serta dalam mengembangkan 

perusahaannya menjadi lebih baik, mengikuti tren, serta memenuhi kebutuhan 

konsumen di Indonesia. Hal ini didukung dengan meningkatnya pertumbuhan 

kinerja industri makanan dan minuman di Indonesia yang menjadi terbesar keempat 

di antara industri pengolahan lainnya. Meningkatnya pertumbuhan kinerja industri 

makanan dan minuman didukung dengan banyaknya perusahaan menawarkan 

produk dan layanan yang berbeda dari pesaing seperti fokus dalam rasa, tampilan, 

pelayanan, kolaborasi, kualitas, dan harga yang diperkuat supaya dapat bersaing 

dengan pemain industri makanan dan minuman lainnya. Maka dari itu, setiap 

pemain di industri ini perlu untuk menjaga kualitas produk yang dihasilkan untuk 

memberikan kepuasan pelanggan dan dapat meningkatkan reputasi perusahaan di 

industri makanan dan minuman.  

 

Gambar 1.2 

Provinsi dengan Usaha Kuliner Terbanyak di Indonesia Tahun 2020 

 

Sumber: (Angelia, 2022) 

 

Banyaknya industri kuliner di Jakarta seperti makanan dan minuman dapat 

dilihat pada gambar 1.2 menurut Angelia (2022) yang menunjukan bahwa jumlah 

usaha tertinggi di Indonesia pada tahun 2020 adalah DKI Jakarta dengan jumlah 
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usaha sebanyak 5.159 usaha yang bergerak di industri kuliner. Jumlah industri 

kuliner di Jakarta termasuk kedalam sepuluh provinsi dengan usaha kuliner 

terbanyak di Indonesia yang membawahi Jawa Barat, Jawa Timur, Banten, Riau, 

Jawa Tengah, Sumatera Selatan, Lampung, Sulawesi Selatan, dan DI Yogyakarta. 

Tingginya jumlah usaha kuliner di Jakarta, banyak orang di Jakarta yang merespon 

positif terhadap pertumbuhan industri kuliner seperti antusias karena memiliki 

akses ke beragam jenis makanan dan minuman dari berbagai daerah, menjadikan 

peluang usaha dengan memulai usaha kuliner mereka sendiri, dan menjadi pusat 

perhatian di media sosial mereka. Sebagian besar, setiap individu di Jakarta sangat 

senang mengenai keragaman industry kuliner di Jakarta, tetapi mereka memiliki 

pandangan yang berbeda-beda dalam mencoba makanan yang terbaru dalam 

kuliner. Maka dari itu, Persaingan industri kuliner menjadi semakin ketat yang 

mendorong setiap pelaku industri kuliner untuk selalu memberikan produk dengan 

kualitas terbaik ke konsumen serta harga jual yang perlu diperkuat supaya dapat 

bersaing dan memenangkan kompetisi dalam industri kuliner. 

 

Para pelaku usaha di Industri kuliner merupakan industri yang beragam dan 

luas, dimana para pelaku usaha melakukan kegiatan bisnis mulai dari produksi, 

penjualan, dan penyediaan makanan dan minuman. Pelaku usaha industri kuliner 

yang terlibat langsung dengan kegiatan bisnis mulai dari menciptakan, 

mengembangkan, mempertahankan, serta mengelola perusahaan cukup beragam 

diantaranya yaitu rumah makan. Rumah makan merupakan bisnis yang 

menyediakan makanan dan minuman untuk dikonsumsi di tempat maupun dibawa 

ke rumah. Ada beberapa jenis rumah makan, yaitu rumah makan formal atau fine 

dining, posisi satuan atau casual dining, cepat saji atau fast food, keluarga atau 

family style, dan lainnya. Rumah makan di Jakarta yang semakin meningkat 

dipengaruhi oleh meningkatnya tren industri kuliner di Jakarta dikarenakan industri 

kuliner merupakan industri yang berkaitan dengan produksi, penyediaan, dan 

konsumsi makanan dan minuman. Peningkatan Jumlah rumah makan di Jakarta 

juga didukung dengan adanya pemulihan masa pandemic COVID-19 yang beralih 

ke aktivitas normal dan teknologi yang hadir untuk membantu rumah makan di 

Jakarta. 
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Jumlah rumah makan di Jakarta yang terus meningkat di setiap tahunnya, 

terdapat rumah makan yang cukup menarik di kota Jakarta yang bergerak di industri 

kuliner khas Yogyakarta yaitu rumah makan Gudeg Pejompongan. Rumah makan 

Gudeg Pejompongan merupakan perusahaan berjenis usaha dagang dan bergerak di 

bidang industri rumah tangga kuliner khas Daerah Istimewa Yogyakarta yang 

berlokasi di Jl. Bendungan Hilir Blok G2 No. 15, Bendungan Hilir, Tanah Abang, 

Kota Jakarta Tengah, Jakarta. Rumah makan Gudeg Pejompongan menyajikan 

makanan tradisional khas Jawa Tengah yaitu Daerah Istimewa Yogyakarta yang 

sudah berbadan hukum sejak tahun 1991. Rumah makan ini menyajikan makanan 

berupa gudeg yang terdiri atas nangka, krecek, telur, sambal, dan tahu bacem 

sebagai produk utamanya. Adapun makanan pendukung yang ditawarkan oleh 

rumah makan Gudeg Pejompongan untuk dinikmati dengan gudeg seperti ati 

ampela, buntil, ayam opor, dan lainnya. Rumah makan ini buka dari hari senin 

sampai minggu jam 07.30 dan tutup jam 19.30. 

Pemilik dari Rumah Makan Gudeg Pejompongan ini adalah Ibu Sudiyanti 

sebagai orang yang bertanggung jawab dalam menjaga kualitas produk hingga 

menyelenggarakan pelayanan yang baik kepada konsumen. Produksi di rumah 

makan ini dilakukan setiap jam 20.00 sampai jam 05.00 dan dilanjutkan di jam 

06.00 sampai jam 14.00. Maka dari itu, rumah makan Gudeg Pejompongan perlu 

untuk menjaga kualitas produk yang dihasilkan dengan terus memonitor produksi 

dari pagi sampai malam. Hal ini dilakukan rumah makan supaya dapat berkembang, 

memenangkan kompetisi, dan memberikan kepuasan terhadap konsumen. 
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Gambar 1.3 

Produk Gagal Rumah Makan Gudeg Pejompongan Juli 2022-Juli 2023
 

 

Sumber: Olahan Penulis 

Berdasarkan wawancara dengan kepala bagian operasional dan pemilik 

rumah makan Gudeg Pejompongan, rumah makan ini tidak terlepas dari masalah 

kualitas produk yang dihasilkan. Pada gambar 1.3 Rumah makan ini mengalami 

permasalahan yaitu menghasilkan produk gagal yang tidak konsisten dalam kurun 

waktu satu tahun dengan rata-rata persentasi produk gagal atau produk yang harus 

dikerjakan ulang sebesar 7,63% diatas batas maksimal persentasi gagal produksi 

yang dihasilkan. Sesuai dengan batas maksimal persentasi gagal produksi yang 

ditetapkan rumah makan Gudeg Pejompongan, perusahaan dikatakan memiliki 

kualitas hasil produksi yang baik jika persentase gagal produk tidak lebih dari 6%. 

Meningkatnya persentase setiap 1% produk gagal di rumah makan Gudeg 

Pejompongan, dalam hitungan porsi adalah 8 hingga 10 produk gagal yang 

dihasilkan. Rumah makan Gudeg Pejompongan menentukan jumlah produksi 

berbeda di setiap bulannya. Hal ini dikarenakan perusahaan menentukan jumlah 

produksi didasarkan order yang diterima perusahaan dan mengurangi tingginya 

jumlah produk gagal. Tingginya jumlah produk yang gagal tersebut perlu menjadi 

perhatian bagi rumah makan Gudeg Pejompongan karena sudah melewati batas 

maksimal jumlah produk gagal yang ditetapkan perusahaan. 

 

Banyaknya jumlah produk gagal yang dihasilkan terjadi di perusahaan 

karena kurangnya manajemen kualitas dan memonitor dalam proses produksi. 

Selain itu, banyaknya jumlah produk gagal diketahui perusahaan Ketika produk 
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dalam tahap penyelesaian atau belum disajikan hingga produk sudah ditangan 

konsumen atau sudah disajikan. Produk yang dinyatakan gagal oleh rumah makan 

Gudeg Pejompongan adalah produk yang tidak melewati tahap pemilahan produk 

sesuai dengan standar perusahaan serta produk yang mendapatkan penyampaian 

ketidakpuasan dari pelanggan baik itu secara langsung maupun dari Google 

Reviews.   

Akibatnya, rumah makan Gudeg Pejompongan mengalami tingginya biaya 

produksi, mengeluarkan banyak produk yang tidak layak untuk dijual, hingga 

mengalami kerugian perusahaan karena banyaknya produk gagal yang dihasilkan. 

Rumah makan Gudeg Pejompongan dalam mengatasi banyaknya produk gagal 

yang dihasilkan, karyawan memiliki peran penting dalam mengatasi masalah 

tersebut. Karyawan memiliki peran penting dalam memilih produk gagal yang 

dapat diolah kembali hingga produk yang tidak bisa diolah kembali. Produk yang 

perlu untuk diolah kembali memberikan perubahan terhadap suatu aktivitas di 

perusahaan seperti tekanan pada karyawan yang seharusnya melayani konsumen, 

mereka perlu untuk bertanggung jawab dan bekerja lebih keras dengan cara 

mengolah kembali produk gagal sesuai dengan kualitas produk yang diharapkan 

konsumen. Proses mengolah kembali produk gagal di rumah makan Gudeg 

Pejompongan merupakan tahapan yang rumit, karena dalam proses tersebut perlu 

untuk menggunakan alat masak yang tradisional seperti menghangatkan atau 

membuat kembali produk. 

Kualitas produk pada rumah makan perlu untuk menjadi perhatian bagi 

perusahaan, karena kualitas produk atau product quality merupakan atribut atau 

karakteristik paling penting dalam menghasilkan produk sesuai dengan spesifikasi 

yang sudah ditetapkan oleh perusahaan atau menyesuaikan diri dengan standar yang 

dimiliki yang dapat memberikan kepuasan terhadap konsumen. Menurut Stevenson 

(2021: 379), kualitas produk adalah “quality refers to the ability of a product or 

service to consistently meet or exceed customer requirements or expectations”. 

Berdasarkan pengertian tersebut dapat disimpulkan bahwa kualitas produk 

merupakan keseluruhan atribut atau karakteristik dalam menghasilkan produk akhir 

yang mencakup manusia, peralatan, pemasok, material, dan prosedur sesuai dengan 
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fungsi, spesifikasi, dan kemampuan suatu produk atau layanan dalam memenuhi 

atau melebihi harapan konsumen.  

Dengan Kondisi yang dihadapi saat ini, perusahaan dapat melakukan 

manajemen kualitas dengan menggunakan alat bantu dalam Total Quality 

Management (TQM). Terdapat tujuh alat bantu dalam Total Quality Management 

(TQM) untuk melakukan manajemen kualitas, alat bantu itu meliputi Check Sheet, 

Scatter Diagrams, Cause and Effect Diagram, Pareto Charts, Flowcharts, 

Histograms, dan Statistical Process Control. Dengan permasalahan yang ada di 

rumah makan Gudeg Pejompongan, perlu untuk melakukan manajemen kualitas 

dengan menggunakan alat bantu dalam Total Quality Management (TQM) supaya 

produk yang dihasilkan perusahaan sesuai dengan kualitas yang sudah ditetapkan 

perusahaan, kepuasan konsumen terhadap rumah makan, meningkatkan reputasi 

perusahaan, konsumen yang setia atau loyalitas konsumen, dan konsumen dapat 

memberikan pengalamannya kepada orang lain. Penelitian ini penulis 

menggunakan empat dari tujuh alat bantu dalam Total Quality Management (TQM) 

yang pertama yaitu Flowchart, Check Sheet, Pareto Charts, dan Cause and Effect 

Diagram (Fishbone Diagram) untuk membantu perusahaan melakukan manajemen 

kualitas. 

 

1.2 Rumusan Masalah  

      Penulis tertarik untuk menganalisa manajemen kualitas di rumah makan Gudeg 

Pejompongan terhadap kualitas produk yang dihasilkan untuk memenuhi 

kebutuhan dan keinginan konsumen. Berdasarkan Uraian diatas, Penulis 

mengidentifikasikan beberapa masalah yang terjadi di perusahaan sebagai berikut: 

1. Bagaimana proses pembuatan produk akhir di rumah makan Gudeg 

Pejompongan? 

2. Apa saja jenis kegagalan yang sering terjadi pada produk yang dihasilkan 

rumah makan Gudeg Pejompongan? 

3. Bagaimana urutan jenis kegagalan produk yang paling sering terjadi di 

rumah makan Gudeg Pejompongan? 
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4. Apa yang menjadi penyebab kegagalan yang dihasilkan di rumah makan 

Gudeg Pejompongan? 

 

1.3 Tujuan Penelitian 

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengumpulkan, mengolah, 

menganalisa, menginterpretasikan data yang telah diperoleh dalam penyusunan 

skripsi sebagai salah satu syarat dalam menempuh ujian sidang sarjana di Fakultas 

Ekonomi Universitas Katolik Parahyangan Jurusan Manajemen. Tujuan penelitian 

ini adalah untuk: 

1. Mengetahui proses pembuatan produk akhir di rumah makan Gudeg 

Pejompongan. 

2. Mengetahui jenis kegagalan yang sering terjadi pada produk yang 

dihasilkan rumah makan Gudeg Pejompongan. 

3. Mengetahui urutan jenis kegagalan produk yang paling sering terjadi di 

rumah makan Gudeg Pejompongan 

4. Mengetahui penyebab kegagalan yang dihasilkan di rumah makan Gudeg 

Pejompongan. 

 

1.4 Manfaat Penelitian  

Hasil penelitian yang dilakukan penulis diharapkan dapat memberikan manfaat 

bagi pihak-pihak sebagai berikut: 

1. Penulis 

Penelitian ini diharapkan dapat menambah wawasan mengenai manajemen 

operasi khususnya terkait produksi, kualitas produk, serta peranan dan 

penerapan Quality Management (QM) di rumah makan dengan 

menggunakan metode Statistical Quality Control (SQC). 

2. Pembaca 

Penelitian ini diharapkan bermanfaat bagi pembaca untuk menjadi 

tambahan referensi penelitian-penelitian serta mempelajari peranan dan 

penerapan Quality Management (QM) serta kualitas produk di rumah 

makan dengan menggunakan metode Statistical Quality Control (SQC). 
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3. Perusahaan 

Penelitian ini diharapkan dapat memberikan informasi dan menjadi 

rekomendasi perusahaan tentang prosedur manajemen dalam menjaga 

kualitas produk dengan menggunakan metode Statistical Quality Control 

(SQC), meningkatkan efisiensi aktivitas operasional dan Jumlah produk 

gagal di rumah makan, hingga membantu perusahaan dalam pengambilan 

keputusan dengan analisis Quality Management (QM). 

 

1.5 Kerangka Pemikiran  

Meningkatnya persaingan bisnis dalam menghadapi persaingan, perusahaan 

perlu untuk menghasilkan produk dengan kualitas yang baik. Norawati dan Zulher 

(2019) menyatakan bahwa proses menghasilkan kualitas produk yang baik sesuai 

dengan standar yang ditetapkan perusahaan dan memenuhi harapan konsumen, 

masih saja terjadi kegagalan yang berdampak pada kerusakan pada produk yang 

dihasilkan sehingga dapat memberikan kerugian di perusahaan. Dalam mengatasi 

kegagalan tersebut, Tindakan yang dapat dilakukan adalah dengan menerapkan 

teknik manajemen kualitas sesuai standar di perusahaan supaya dapat mengurangi 

terjadinya produk gagal. Foster dan John (2016) menyatakan bahwa manajemen 

kualitas merupakan proses memastikan produk sesuai dengan standar yang telah 

ditetapkan perusahaan yang melibatkan pemeriksaan, pengawasan, 

mengidentifikasi, dan menyelesaikan masalah untuk mencapai, mempertahankan, 

dan meningkatkan kualitas suatu produk yang dihasilkan. Arianti, Rahmawati, dan 

Prihatiningrum (2020) menyatakan bahwa manajemen kualitas dapat dilakukan 

dengan mengawasi proses, memisahkan produk, mengukur, serta melakukan 

Tindakan perbaikan terhadap produk yang dihasilkan supaya produk dapat terjaga 

standarnya. 
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Gambar 1.4 

Kerangka Penelitian 

 

Sumber: Olahan Penulis 

Berdasarkan gambar 1.4, dapat diketahui kerangka penelitian 

menggambarkan bahwa dalam Quality Management (QM) merupakan kegiatan 

atau aktivitas yang berfokus pada peningkatan kualitas produk, layanan, dan proses 

dalam organisasi. Menurut Heizer, Render, dan Munson (2020: 249), menyatakan 

bahwa kualitas produk merupakan “the totality of features and characteristics of a 

product or service that bears on its ability to satisfy stated or implied needs”. 

Kualitas produk tersebut mencakup manusia, peralatan, pemasok, material, dan 

prosedur. Rasyidah, Bariroh, dan Rahmawati (2022) menyatakan bahwa terdapat 

pendekatan dalam QM untuk melakukan perbaikan secara keseluruhan, yaitu Total 

Quality Manajemen (TQM). Heizer, Render, dan Munson (2020) menyatakan 

bahwa dalam TQM terdapat konsep yang menggunakan alat bantu dalam mencapai 

kualitas produk yang lebih baik dan melakukan perbaikan secara berkelanjutan, 

yaitu Knowledge of Total Quality Management atau Seven Tools. Seven Tools 

tersebut digunakan untuk melihat bagaimana manajemen kualitas yang dilakukan 

secara statistik serta menganalisis tingkat kerusakan produk yang dihasilkan, 

sehingga dapat mengidentifikasi penyebab dari kegagalan dan dapat diberikan 

usulan atau rekomendasi perbaikan untuk penyelesaian masalah tersebut. Heizer, 

Render, dan Munson (2020) menyatakan bahwa tujuh alat bantu atau Seven Tools 

terdiri atas Check Sheet, Scatter Diagram, Cause-and-Effect Diagram (Fishbone 

Quality 

Management 

(QM) 

Statistical Quality 

Control (SQC) berdasar 

(Hairiyah, Amalia, 

Luliyanti (2019)):  

- Check Sheet 

- Pareto Charts 

- Cause and Effect 

Diagram (Fishbone 

Diagram) 

Total Quality Management 

(TQM) dengan Seven Tools: 

- Check Sheet 

- Scatter Diagrams 

- Cause and Effect Diagram 

- Pareto Charts 

- Flowcharts 

- Histograms 

- Statistical Process Control 

Chart 
Flowchart 

+ 
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Diagram), Pareto Chart, Flowchart, Histogram, dan Statistical Process Control 

Chart.  

 

Hairiyah, Amalia, Luliyanti (2019) menyatakan bahwa Statistical Quality 

Control (SQC) adalah metode dalam membantu menerapkan manajemen kualitas 

yang menggunakan beberapa alat bantu dalam Seven Tools yaitu Check Sheet, 

Pareto Chart, dan Cause-and-Effect Diagram (Fishbone Diagram). Penelitian ini 

menggunakan beberapa alat bantu dalam Seven Tools of Total Quality Management 

yaitu Flowchart, Check Sheet, Pareto Chart, dan Cause-and-Effect Diagram 

(Fishbone Diagram). Alat bantu Flowchart digunakan untuk mempermudah 

mengetahui alur standar proses pembuatan produk sesuai dengan standar kualitas 

yang ditetapkan. Lalu alat bantu Check Sheet digunakan untuk mengetahui jenis 

kegagalan yang sering terjadi pada produk yang dihasilkan. Setelah mengetahui 

jenis kegagalan, alat bantu Pareto Chart digunakan untuk mengetahui urutan jenis 

kegagalan produk yang paling sering terjadi. Lalu yang terakhir alat bantu Cause-

and-Effect Diagram (Fishbone Diagram) digunakan untuk mengetahui faktor-

faktor yang menjadi penyebab kegagalan yang dihasilkan. 
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