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RINGKASAN

Kemampuan perusahaan dalam memenuhi kebutuhan pelanggan sangat
dipengaruhi oleh tingkat mutu yang diberikan oleh perusahaan kepada pelanggan yang
meliputi kualitas produk. Mengutamakan kualitas pada industri pengolahan pangan
akan melakukan pengendalian proses dan mutu untuk menjaga kualitas produk yang
dihasilkannya. Permasalahan kerusakan produk chicken nugget di PT. Charoen
Pokphand Indonesia Food Division, Unit Cikande, Banten menjadipermasalahan yang
diangkat dalam kerja praktik terkait resiko penurunan mutu.

Analisa data dengan menggunakan penerapan teknik-teknik statistika yang
meliputi penggunaan diagram Pareto untuk melihat permasalahan yang paling dominan
terjadi dan diagram Fishbone untuk mengetahui akar penyebab suatu permasalahan.
Dalam menganalisa faktor penyebab permasalahan dilakukan teknik diskusi dan
pengamatan yang hasilnya dapat terinterpretasi dalam suatu diagramsebab akibat
(Fishbone). Analisis data dilakukan menggunakan program Microsoft Excel.

Proses pembuatan chicken nugget berada di further area. Proses pembuatan
chicken nugget diawali dengan penerimaan bahan baku utama berupa daging ayam
boiler dingin yang diperoleh dari slaughter house area. Bagian daging ayam yang
digunakan untuk proses pembuatan chicken nugget berbeda-beda tergantung planning.
Sedangkan bahan baku penunjang seperti bahan-bahan bumbu (premix), bahan-bahan
emulsi, air, minyak, bawang putih, dan tepung diperoleh dari warehousearea. Sebelum
masuk ke tahap mixing and cooling daging ayam digiling terlebih dahulu menggunakan
mesin auto grinder. Selain itu, di lakukan pencampuran dan pengadukan bahan-bahan
pembuatan bumbu dan emulsi. Setelah penggilingan daging dan percampuran bumbu
dan emulsi selesai, kemudian bahan-bahan tersebut dimasukkan ke dalam mesin mixing
and cooling. Hasil pencampuran berupa adonan chicken nugget dengan standar suhu (-
4) - (-3) °C. Kemudian adonan chicken nugget masuk ke tahap pencetakan (forming),
pelapisan batter (battering), dan penaburan tepung roti (breadering). Setelah itu,
chicken nugget masuk ke tahap penggorengan (frying) menggunakan mesin fryer | dan
fryer 11. Proses penggorengan dilakukan dua



kali dikarenakan untuk mencapai tingkat kematangan sesuai standar.
Standar suhu pusat produk setelah penggorengan adalah 76-80 °C.
Setelah masuk proses frying, kemudian dilanjutkan ke proses after frying
yaitu proses pendinginan dan pembekuan chicken nugget. Pembekuan
chicken nugget menggunakan mesin Individual Quick Freezing (IQF)
dimana setelah chicken nugget keluar dari mesin ditargetkan suhu
produk menjadi -18 °C. Kemudian chicken nugget masuk ke proses
primary packing atau pengemasan produk dengan kemasan primer.
Produk ditimbang dan dikemas menggunakan mesin Multi Head
Weigher (MHW) dan Bag Sealer. Setelah dikemas kemudian diperiksa
kandungan logamnya dengan menggunakan mesin metal detector.
Setelah melalui proses primary packing, kemudian dilanjutkan ke proses
secondary packing atau pengemasan produk dengan kemasan sekunder
(cartoning). Setelah dikemas produk ditimbang dan disimpan sementara
sebelum dimasukan ke cold storage.

Hasil analisa jenis kerusakan yang terjadi pada produk chicken
nugget terbagi menjadi beberapa kategori dan setiap kategori atau jenis
kerusakan dapat terjadi pada titik proses yang berbeda. Berdasarkan hasil
pengamatan, dapat disimpulkan bahwa terdapat 3 jenis kerusakan produk
chicken nugget yaitu kerusakan bentuk, kerusakan karena kotor, dan
kerusakan karena gosong.

Penyebab terjadinya permasalahan kerusakan produk adalah
faktor material meliputi karakteristik adonan setelah pencampuran bahan
(setelah proses mixing and cooling). Faktor metode meliputi pengaturan
suhu adonan, pengaturan suhu pada saat frying, pengaturan kecepatan
mesin cooking dan conveyor, dan pengaturan suhu Individual Quick
Freezing (IQF). Faktor manusia meliputi efektivitas sortasi dari pekerja
dan kurangnya tenaga sortasi. Sedangkan faktor  mesin
meliputipemberhentian mesin sementara yang diakibatkan karena
kerusakan mesin secara mendadak dan pergantian penggunaan mesin
former dengan produk lain.

Hasil diskusi menyatakan penyebab utama kerusakan bentuk

pada produk chicken nugget adalah adonan chicken nugget yang terlalu



keras atau lunak di mould rum saat proses forming, pengaturan kecepatan
conveyor, sortasi yang kurang ketat, kurangnya tenaga kerja sortasi
selama proses produksi terutama di after frying area dan after 1QF,
pembersihan mould rum kurang maksimal, dan mesin forming
mengalami kerusakan mendadak menyebabkan ketika saat proses

pencetakan dimulai biasanya hasil cetakan tidak sesuai standar.



