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PENGENDALIAN MUTU PRODUK AKHIR MANISAN SALAK DI SARISA 

MERAPI, SLEMAN, DAERAH ISTIMEWA YOGYAKARTA 

 

Oleh: 

Aprellianti Dwi Swastika 

(1900033025) 

Universitas Ahmad Dahlan 

RINGKASAN  

Indonesia banyak memiliki beragam jenis buah-buahan, salah satunya adalah 

buah salak. Sarisa Merapi merupakan Usaha Mikro Kecil Menengah (UMKM) yang 

bergerak di bidang produksi pengolahan minuman dan makanan olahan salak. 

Pengamatan yang dilakukan di Sarisa Merapi yaitu pengendalian mutu produk akhir 

manisan salak. Tujuan dari pengendalian mutu produk akhir adalah untuk mengetahui 

jenis-jenis kecacatan dan faktor-faktor penyebab kecacatan di Sarisa Merapi. Jenis 

kecacatan pada manisan salak meliputi cup bocor, produk terdapat kotoran, label 

rusak, produk tidak terisi penuh, dan produk penyok. Metode pengendalian mutu 

yang digunakan adalah metode seven tools, yaitu menggunakan Diagram Pareto dan 

Diagram Fishbone. Hasil Diagram Pareto menunjukkan tingkatan kecacatan dari 

yang paling banyak hingga kecacatan yang paling sedikit dan dilengkapi dengan 

persentase setiap jenis kecacatan meliputi cup bocor sebanyak 61%, label rusak 

mewakili 19%, cup penyok 11%, produk kotor 6%, dan produk tidak terisi penuh 

mewakili 3% dari total keseluruhan cacat. Hasil Diagram Fishbone menunjukkan 

faktor-faktor penyebab kecacatan pada produk manisan salak meliputi kurangnya 

ketelitian dari para pekerja, kurang memahami SOP, mesin kurang perawatan, 

peralatan memiliki tingkat akurasi yang kurang, SOP belum baku dan tertulis, kuah 

manisan terlalu panas, dan area kerja bagian produksi panas. 

 

Kata kunci: Pengendalian mutu, Buah salak, Diagram Pareto, Diagram Fishbone 


