
PENGENDALIAN MUTU PRODUK BISKUIT 
DENGAN METODA PETA KONTROL 

DI PT. ASIA SAKTI WAHID FOODS MEDAN-AMPLAS 

TUGAS SARJANA 

Diajukan Sebagai Salah Satu Syarat Dalam 
Menempuh Ujian Sarjana Teknik Industri 

OLEH: 

ELF ARITA 
NIM : 06.815.0010 

PROGRAM STUDI TEKNIK INDUSTRI 
FAKULTAS TEKNIK 

UNIVERSITAS MEDAN AREA 
MEDAN 

2008 

UNIVERSITAS MEDAN AREA



PENGENDALIAN MUTU PRODUK BISKUIT 
DENGAN METODA PETA KONTROL 

DI PT. ASIA SAKTI WAHID FOODS MEDAN-AMPLAS 

TUGAS SARJANA 

OLEH: 

ELFARITA 
NIM : 06.815.0010 

Disetujui: 

aniza, MT) 

Tanggal lulus: 

Mengetahui: 

PROGRAM STUDI TEKNIK INDUSTRI 
FAKUL TAS TEKNIK 

UNIVERSITAS MEDAN AREA 
MEDAN 

2008 

UNIVERSITAS MEDAN AREA



SERTIFIKAT EVALUASJ TUGAS SARJANA 

Kami yang bertanda tangan dibawah ini menyatakan bahwa setelah melakukan : 
• Seminar proposal Tugas Akhir. 
• Bimbingan terhadap Tugas Akhir. 
• Seminar draft Tugas Akhir. 
• Pemeriksaan/perbaikan terhadap Tugas Akhir. 

Terhadap mahasiswa : 
Nama : Elfarita 
NIM : 06.815.0010 
Jurusan : Teknik Industri 
Judul Tugas Akhir : PENGENDALIAN MUTU PRODUK BISKUIT 

DENGAN METODA PETA KONTROL DI PT. 
ASIA SAKTI WAHID FOODS MEDAN - AMPLAS 

Menetapkan ketentuan hasil evaluasi: 
1. Dapat menerima draft Tugas Akhir. 
2. Dapat menerima pembuatan buku Tugas Akhir dan kepada penulisnya di 

izinkan untuk: 

MENEMPUH UJIAN AKHIR 

Yang diselenggarakan pada tanggal: 

Medan, 2008 
Diketahui/dise 
Ketua Jn...,~n~ 

Team pembimbing/Penguji: 
1. Ir. Kamil Mustafa MT 
2. Ir. Hj. Haniza, MT 
3. Ir. M. Banjamahor 

• 

UNIVERSITAS MEDAN AREA



,. 
·' 
·1 

'' 

ABSTRAKSI 

Elfarita, 06.815.0010, " PENGENDALIAN MUTU PRODUK 

BISKUIT DENGAN METODE PETA KONTROL DI PT. ASIA SAKTI 

WAHID FOODS MEDAN-AMPLAS", Pembimbing I: Ir. Hj. Haniza, MT. 

Pembimbing II : Ir. M.Banjarnahor. 

PT. Asia Sakti adalah perusahaan swasta dalam bentuk: perseroan 

terbatas. Perusahaan ini bergerak dalam bidang industri pengolahan biskuit 

dengan menggunakan bahan baku, seperti tepung terigu, tepung susu, gula, garam, 

minyak nabati, pengembang, perasa, vanili dan bahan tambahan lainnya. 

Untuk memproduksi suatu barang maka yang sangat diperhatikan 

adalah mutu produk yang dihasilkan. Karena mutu merupakan satu-satunya 

kekuatan terpenting yang membuahkan keberhasilan organisasi dan pertumbuhan 

perusahaan, baik dipasar berskala nasional maupun intemasional. Penulis 

membatasi permasalahan hanya pada pengendalian mutu untuk: produk biskuit. 

Untuk: mengetahui mutu produk biskuit dilakukan pemeriksaan 

laboratorium dengan parameter pH, kadar air dan kadar protein. 

Dari hasil pengolahan data dan dilakukan perhitungan menunjukkan bahwa data 

berdistribusi normal atau hipotesa diterima. 

Dari peta kendali rata-rata dapat dilihat bahwa semua data berada 

dalam batas kendali. Ini merupakan bahwa mutu biskuit sudah baik dan proses 

sudah berjalan dalam keadaan normal. Dan hal ini perlu terus dilakukan 

pengawasan agar kwalitas biskuit yang dihasilkan dapat terkendali. 

Dari hasil analisa dan evaluasi diperoleh : 

a. pH (derajat keasaman) 

Garis sentral (X): 5.954 

Batas Kontrol Atas (BKA) : 6.807 

Batas Kontrol Bawah (BKB) : 5.101 

Standart mutu PT. Asia Sakti Wahid Foods untuk: pH adalah < 6.50 
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b. Kadar Air (moisture content) 

Garis sentral (X) : l .8204 

Batas Kontrol Atas (BKA): 2.130 

Batas Kontrol Bawah (BKB) : l .51 l 

Standart mutu PT. Asia Sakti Wahid Foods untuk kadar air (moisture 

content) adalah < 2.00 

c. Kadar Protein 

Garis sentral (X) : l l.5796 

Batas Kontrol Atas (BKA) :12.162 · 

Batas Kontrol Bawah (BKB): 10.997 

Standart mutu PT. Asia Sakti Wahid Foods untuk kadar protein adalah < 12.00 
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BABI 

PENDAHULUAN 

1.1. Latar Belakang Permasalahan 

·-. ... ,. 
I ., '\ ,, 

' l 

Mutu adalah hal-hal tertentu yang membedakan produk satu dengan 

yang lainnya, terutama yang berhubungan dengan daya terima & kepuasan 

konsumen. Mutu merupakan faktor dasar yang mempengaruhi pilihan konsumen 

untuk berbagai jenis produk dan jasa yang berkembang pesat saat ini. Mutu 

menjadi satu-satunya kekuatan terpenting yang mernbuahkan keberhasilan 

organisasi dan pertumbuhan perusahaan, baik dipasar berskala nasional rnaupun 

intemasional. Agar suatu perusahaan dapat rnerniliki keunggulan yang berskala 

global rnaka perusahaan tersebut hams melakukan setiap pekerjaan secara lebih 

baik dalarn rangka rnenghasilkan barang atau jasa berrnutu tinggi dengan harga 

yang wajar dan bersaing. 

Pengendalian rnutu produk yang efektif adalah persyaratan pokok 

untuk tercapainya produktivitas perusahaan. Dalam arti produk yang lebih baik 

dengan kwalitas yang baik pula, biaya rendah, peningkatan kernarnpuan kerja dan 

motivasi kerja. Sejalan dengan program pengawasan mutu produk, khususnya 

dibidang makanan, maka sebelum produk rnakanan diuji syarat mutunya terlebih 

dahulu dilaboratorium agar aman dikonsumsi. 

PT Asia Sakti Wahid Foods merupakan industri makanan ringan 

seperti biskuit. Agar biskuit yang diproduksi berkwalitas maka perlu dilakukan 

pengendalian mutu. Penulis merasa tertarik untuk mengangkat perrnasalahan ini 

dengan judul : " PENGENDALIAN MUTU PRODUK BISKUIT DENGAN 

METODE PETA KONTROL DI PT. ASIA SAKTI WAHID FOODS 

MEDAN-AMPLAS". 
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1.2. Perumusan Masalah 

Pada setiap perusahaan biasanya akan menghadapi berbagai masalah 

dalam menjalankan roda organisasinya. Berdasarkan hasil survey yang dilakukan 

penulis di PT Asia Sakti Wahid Foods, maka salah satu masalah penting yang 

dihadapi adalah mutu produk belum sepenuhnya terkendali. 

Ada beberapa faktor yang sangat mempengaruhi mutu produk biskuit yaitu : 

1. PH ( Derajat keasaman ). 

2. Kadar Air (Moisture content). 

3. Kadar Protein (protein content). 

1.3. Tujuan Penelitian 

Penelitian ini bertujuan untuk melihat sejauh mana suatu proses 

pengolahan dapat terkendali mutunya dan sesuai dengan target yang diinginkan 

dengan metoda statistik untuk peningkatan mutu. Sehingga dapat diketahui sejauh 

mana mutu produk biskuit yang diproduksi PT Asia Sakti Wahid Foods. 

Selanjutnya bila ditemukan tidak terkendali dilakukan evaluasi terhadap penyebab 

kerusakan (masalah). Hal ini akan memberikan manfaat bagi perusahaan, karena 

akan meningkatkan keuntungan. Dengan adanya penerapan pengendalian mutu ini 

diharapkan akan meningkatkan produktivitas, kesadaran berprestasi dan tanggung 

j awab seluruh karyawan. 

1.4. Metodologi Pemecahan Masalah 

Proses pemecahan masalah yaitu dengan menemukan persoalan, 

analisa persoalan, pemecahan masalah, prestasi pada manajemen. Metodologi 

pemecahan masalah yang dilakukan adalah dengan cara penggunaan alat bantu 

pengendalian mutu dengan metode peta kontrol yang sederhana sehingga mudah 

dimengerti oleh karyawan yang terkait dengan proses pengolahan diperusahaan. 
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