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RINGKASAN 

ANALISIS PENGAMATAN KAPASITAS PRODUKSI 

NUGGET CRUNCHY PT BELFOODS INDONESIA 

BOGOR JAWA BARAT 

 

Deviana Romadhona 

Program Studi Teknologi Pangan Fakultas Teknologi Industri  

Universitas Ahmad Dahlan Yogyakarta 

 

Seiring pesatnya perkembangan industri pangan olahan di Indonesia, persaingan 

antar industri pangan mengharuskan pihak manajemen produksi perusahaan 

menggunakan kapasitas produksi sebagai salah satu tolak ukur kemampuan mereka 

dalam menghasilkan suatu produk seperti nugget. Nugget ayam merupakan produk 

dengan cita rasa khas olahan daging ayam yang cukup digemari di masyarakat. 

Belfoods nugget crunchy menghadirkan sajian favorit yang terbuat dari daging ayam 

pilihian berkuaitas tinggi yang dibalut dengan tepung bumbu berbentuk bubble. Tujuan 

analisis ini yaitu untuk menentukan nilai rata-rata besaran kapasitas produksi, 

menentukan nilai rata-rata Availability, performance rate, quality rate pada downtime 

kapasitas produksi dan menentukan nilai rata-rata OEE pada downtime kapasitas 

produksi nugget crunchy. 

Metode yang digunakan untuk mengatasi pemecahan masalah adalah dengan 

teknik pengumpulan data yang meliputi observasi lapangan, wawancara dan studi 

literature. Jenis dan sumber data yang digunakan adalah dalam kerja praktik ini, yakni 

data primer dan sekunder. Kemudian analisis yang digunakan adalah analisis kapasitas 

produksi dan OEE (Overall equipment effectiveness). 

Hasil dari analisis data diperoleh bahwa nilai rata-rata besaran kapasitas produksi 

nugget crunchy 98% dengan keterengan kapasitas produksi terpenuhi. Kemudian nilai 

rata-rata availability pada breakdown time kapasitas mesin produksi nugget crunchy 

yaitu 86%, performance rate 79% dan quality rate 98,29%. Hasil nilai rata-rata OEE 

pada breakdown time kapasitas mesin produksi nugget crunchy yaitu 67%.  

 

Kata Kunci : Analisis, Kapasitas Produksi, Nuggget Ayam , OEE 


