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IDENTIFIKASI KUALITAS PRODUK DAN ANALISIS CACAT
PRODUK REMPAH KERING DI CV. REMPAH INDO MADIUN,
JAWA TIMUR.

Safitri Chairunisa
Program Studi Teknologi Pangan FT1 UAD

RINGKASAN

Cacat produk pada bahan pangan merujuk pada kondisi atau karakteristik yang
membuat produk pangan tidak memenuhi standar kualitas yang diharapkan. Pada jenis
rempah yang memang sering diproduksi oleh CV. Rempah Indo (Edelweiss) sendiri
ialah Daun Jeruk dan Daun Salam. Dengan adanya kerja praktik pada CV. Rempah
Indo (Edelweiss) ini berharap dapat meningkatkan kualitas mutu produk pada beberapa
rempah sebelum dipasarkan atau diterima pada tangan konsumen. Tujuan dari
penelitian ini sendiri ialah Untuk mengevaluasi produk rempah yang terdampak oleh
cacat, mengidentifikasi penyebab cacat yang terjadi pada produk rempah di CV.
Rempah Indo (Edelweiss), serta menentukan sumber cacat yang terjadi pada produk
rempah pada CV. Rempah Indo (Edelweiss).

Pada metode pengambilan data yang dilakukan untuk penelitian ini ialah
menggunakan pengambilan data secara primer, wawancara, dokumentasi serta tinjauan
pustaka sebagai acuan untuk terbentuknya laporan ini.

Pada penelitiannya sendiri menggunakan analisis diagram pareto, P-chart,
hingga fishbone. Dalam pengujiannya produk rempah yang terdapat cemaran dominan
pada rambut dan beberapa lainnya dikarenakan kurangnya sanitasi serta penerapan
SOP. Faktor-faktor yang mempengaruhi terjadinya cacat pada produk rempah sendiri
diantaranya; Ruang produksi dan penyimpanan dalam satu tempat, tidak memakai
sarung tangan dan penutup kepala, pencayahaan kurang, serta bahan baku kurang steril.
Jenis cacat yang terdapat pada rempah kering di CV. Rempah Indo (Edelweiss) sendiri
diantaranya cacat mikrobiologis yang memiliki banyak cemaran pada produk rempah.

Kata kunci : Analisis, cacat produk, metode, tujuan.



BAB |
TINJAUAN UMUM PERUSAHAAN

1.1 Profil Perusahaan/Instansi

1.1.1. Sejarah

CV. Rempah Indo didirikan pada tahun 2020 dengan kerjasama serta
keinginan yang dimiliki dan juga pemahaman bahwa inovasi baru sangat perlu
untuk menghadirkan kembali produk bumbu dan bumbu masakan tradisional
Indonesia. Pada produk nya sendiri dinamakan dengan Edelweiss yang mana
hadir dengan kemasan praktis untuk mendukung kegiatan masak memasak,
diyakini Edelweiss mampu menjadi pilihan dalam mengeksploirasi berbagai
resep serta mengekspresikan diri dalam setiap cita rasa masakan. Proses
pembuatannya menggunakan mesin yang berteknologi tinggi untuk menjaga
kandungan gizi dan membuatnya lebih tahan lama. CV. Rempah Indo juga telah
bekerja sama dengan retail, sembako, pasar dan juga reseller yang sudah

tersebar di beberapa pulau di indonesia.

=

Gambar 1. 1 Logo perusahaan
Sumber: https://www.corporateoffice.com/


http://www.corporateoffice.com/

1.1.2. Visi dan Misi
e Visi
Visi dari CV. Rempah Indo sendiri ialah menjadi perusahaan

yang dapat memenuhi kebutuhan komunitas untuk bumbu serta rempah
asli Indonesia denga naman dan kualitas produk, dan menjadi pemimpin
di bidang bumbu dan rempah.

e Misi
Misi dari CV. Rempah Indo sendiri ialah :

1. Meningkatkan daya saing di bidang bumbu dan rempah
terutama dalam hal mutu, efisiensi dan teknologi secara
berkelanjutan.

2. Meningkatkan kinerja kepuasan pelanggan.

3. Memperkuat merek Edelweiss

1.1.3. Struktur Organisasi

Struktur orgasnisasi ialah susunan atau tingkatan yang berisi pembagian
peran serta tugas tiap individu dalam suatu perusahaan berdasarkan jabatannya.
Tingkatan tersebut juga dikenal dengan hirearki. Dalam CV. Rempah Indo
sendiri memiliki struktur organisasi sendiri yang mana memiliki fungsinya
masing-masing dalam menjalankan tugas perusahaan, dalam perusahaan CV.
Rempah Indo (Edelweiss) masih belum memiliki banyak pegawai, akan tetapi
Kinerja dari para pekerja perusahaan tersebut cukup baik, untuk itu dalam
sebuah perusahaan memiliki struktur organisasinya sendiri, pada struktur

organisasi CV. Rempah Indo (Edelweiss) sendiri yaitu :



.
=
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Gambar 1. 2 Struktur organisasi

Pada struktur organisasi perusahaan CV. Rempah Indo (Edelweiss) kurang
lebih memiliki 7 pegawai dengan masing-masing keterangan tugas kerja nya masing-

masing diantara keterangannya antara lain:



Komisaris : Komisaris bertanggung jawab untuk mengawasi kinerja dewan
direksi atau manajemen eksekutif. Mereka memastikan bahwa perusahaan
beroperasi sesuai dengan hukum, peraturan, dan kebijakan yang berlaku.
Komisaris juga memastikan adanya transparansi dan akuntabilitas dalam
pengelolaan perusahaan.

Direktur : Direktur bertanggung jawab untuk melaksanakan strategi dan
rencana bisnis yang telah ditetapkan oleh dewan direksi. Mereka harus
memastikan bahwa tujuan jangka pendek dan jangka panjang perusahaan
tercapai dengan efisien.

Manajer pemasaran : Manajemen pemasaran melibatkan analisis mendalam
tentang pasar dan pelanggan. Penelitian pasar membantu perusahaan
memahami preferensi dan perilaku konsumen, tren pasar, serta kebutuhan yang
belum terpenuhi.

Divisi pemasaran : Divisi pemasaran atau departemen pemasaran memiliki
tanggung jawab utama dalam merencanakan, mengimplementasikan, dan
mengawasi strategi pemasaran perusahaan.

Divisi keuangan dan pemasaran : Divisi keuangan dan pemasaran adalah dua
divisi atau departemen yang berperan penting dalam kesuksesan dan
keberlanjutan perusahaan. Meskipun memiliki tanggung jawab yang berbeda,
keduanya saling terkait dan harus bekerja sama untuk mencapai tujuan
perusahaan secara keseluruhan.

Divisi QC dan Logistik : Divisi QC bertanggung jawab untuk memastikan
bahwa produk yang dihasilkan atau didistribusikan oleh perusahaan memenuhi
standar kualitas yang ditetapkan. Divisi logistik bertanggung jawab untuk
mengatur dan mengelola persediaan bahan baku dan produk jadi.

Divisi manajemen konten : Divisi Manajemen Konten adalah divisi atau
departemen yang bertanggung jawab untuk merencanakan, mengembangkan,
dan mengelola konten yang berkaitan dengan pemasaran dan komunikasi
perusahaan (Mitrohardjono dkk., 2020).



h. Divisi produksi : Divisi Produksi atau Departemen Produksi adalah bagian
penting dalam perusahaan manufaktur yang bertanggung jawab atas proses
produksi barang atau produk perusahaan.

1.2 Proses Produksi

1.2.1. Bahan Baku, Produk Antara dan Produk Akhir
A. Bahan Baku
Bahan baku sendiri ialah semua bahan yang digunakan dalam
perusahaan manufaktur terkecuali untuk bahan yang mana secara fisik
sudah dikombinasikan dengan produk yang diproduksi oleh perusahaan
manufaktur ini. Pengadaan bahan baku merupakan salah satu keberhasilan
perusahaan, yang mana upaya untuk memilah serta memilih bahan baku
harus lebih diperhatikan dalam proses produksi (Heizer, 2006). Pada bahan
baku yang digunakan dalam produksi rempah di CV. Rempah Indo
(Edelweiss) sendiri ialah tanaman seperti daun yang merupakan daun jeruk
dan daun salam yang mengalami proses pengolahan lebih lanjut menjadi

rempah.

Gambar 1. 3 Pohon daun jeruk
Sumber: https://bibitbunga.com/



B. Produk Antara
Produk Antara bahan pangan sendiri ialah produk yang dihasilkan
melalui kombinasi atau penggabungan beberapa bahan pangan menjadi satu
produk baru (Heizer, 2006). Pada produk rempah yang terdapat pada CV.
Edelweiss memiliki beberapa banyak produk antara, dan produk yang memang
diperjual belikan ialah termasuk produk antara, diantaranya rempah-rempah

kering hingga bubuk yang bisa diolah menjadi bumbu untuk olahan pangan

C. Produk Akhir
Produk akhir merupakan bahan pangan olahan yang disajikan langsung
kepada konsumen tanpa diolah (Heizer, 2006) pada CV. Edelweiss ini tidak
memiliki produk akhir karena pada pengertiannya sendiri produk olahan pada
industri rempah mencakup kepada produk antara pangan yang mana produk ini

masih harus melalui proses pengolahan sebelum dikonsumsi oleh konsumen.

s -
Gambar 1. 6 Produk CV. Rempah Indo (Edelweiss)
Sumber : https://www.corporateoffice.com/


http://www.corporateoffice.com/

1.2.2. Proses Produksi: Diagram Alir
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1.2.3. Mesin dan Peralatan
1. Food Dehydrator
Adanya mesin ini, pengeringan pada makanan tidak dilakukan secara
manual lagi karena pada system pengeringan Food dehydrator menggunakan
teknologi dehydrator yang dirancang khusus untuk memastikan produk akan
kering dengan sempurna karena untuk melacak waktu serta suhu. Pada alat ini
digunakan untuk pengeringan dedaunan pada produk-produk rempah CV.

Rempah Indo (Edelweiss).

Gambar 1. 7 Food Dehydrator

2. Timbangan Digital
Timbangan Digital ialah alat untuk mengukur berat suatu benda atau zat
dari pengukuran besar hingga terkecil. Timbangan ini biasa digunakan saat
waktu pengemasan pada produksi rempah dan untuk memastikan apakah berat

kemasan sudah sesuai dan selaras ataukah belum.



Gambar 1. 8 Timbangan Digital

3. Timbangan hybrid
Untuk Timbangan Hybrid sendiri ialah timbangan yang cara kerjanya
menggunakan perpaduan antara timbangan manual serta digital. Pada
timbangan Hybrid digunakan untuk menimbang berat bahan baku yang datang
dan juga bahan baku yang setelah melalui proses pengeringan di dalam mesin

Food dehydrator.

Gambar 1. 9 Timbangan Hybrid



4. Dryer Segel
Pada alat Dryer segel sangat dibutuhkan pada proses produksi
pengemasan di CV. Rempah Indo (Edelweiss). Alat ini digunakan untuk
merapatkan cela-cela udara yang mempengaruhi kerapatan kemasan pada jenis

kemasan toples.

5. Oven Gas
Pada mesin Oven Gas pada CV. Rempah Indo (Edelweiss) digunakan
pada saat proses pengeringan yang didapat dari supplier kurang maksimal,

maka akan dilakukan proses lanjutan dengan menggunakan mesin Oven Gas.

Gambar 1. 11 Oven gas

10



6. Mesin Expired Date
Alat atau mesin Expired Date sendiri biasa digunakan pada saat
menempelkan data expired yang tertera pada kemasan, proses ini sangat penting
karena dengan adanya data Expired para konsumen akan mengatahui berapa
lama penyimpanan yang wajar untuk produk rempah CV. Rempah Indo
(Edelweiss).

Gambar 1. 12 Mesin Expired Date

7. Continue Band Sealer
Continue Band Sealer sendiri ialah mesin pengemas plastik yang mana
masih termasuk golongan pembagian mesin pengemas. Pada alat ini digunakan

untuk merapatkan kemasan pada produk rempah.

| / sy ¥
Gambar 1. 13 Continue Band Sealer
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8. Kalkulator
Kalkulator sendiri merupakan alat yang memang sangat mudah
digunakan serta membantu untuk perhitungan, penggunaan kalkulator sendiri
dapat memperbaiki kekmampuan pemecahan soal terutapa pada data (Fatta, N.

R, 2020).

Gambar 1. 14 Kalkulator
Sumber: https://www.etsworlds.id/

9. Kayu
Kayu sendiri ialah bahan yang memang terdiri dari sel-sel. Struktur

yang memang terdiri atas sel yang akan memberikan kayu diantaranya banyak

sifat-sifat serta ciri-ciri yang memang unik

Gl BT
Gambar 1. 15 Kayu / Papan
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10. Baskom / Wadah
Baskom sendiri ialah sebuah wadah atau tempat yang memiliki banyak
fungsi untuk penyimpanan, baskom dengan secara umum ialah wadah dengan

serbaguna untuk berbagai keperluan alat rumah tangga.

.i

Gambar 1. 16 Baskom / Wadah

1.2.4. Sarana dan Prasarana Penunjang
Pada Sarana dan Prasarana dari CV. Rempah Indo (Edelweiss) sendiri
ialah menyediakan beberapa komputer penunjang untuk karyawan kantor,
toilet, serta refil minum untuk para pegawai serta menyiapkan Mushola dan
tempat parkir sebagai sarana penunjang untuk para pekerja CV. Rempah Indo

(Edelweiss).
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1.2.5. Denah Perusahaan
Denah CV Rempah Indo Edelweiss sendiri terdapat pada gambar
dibawah iini yang menunjukkan bahwa denah tersebut memiliki kegunaanya
masing-masing seperti yang berada pada keterangan.

Tempat
Toilet Cuci Parkir
Tangan
Ruang Kantor
Produksi
Pengolahan
Limbah Ruang :
i Gudang 2 Ruang Pengeringan
(IPAL) K%r?\fiﬁ\ Bahan Baku (Mesin
Ty Food Dehydrator)
Kering
Tempat Ruang Simpan
Pencucian Bahan Baku
Bahan Mentah Ruang Penerimaan Bahan Baku Mentah
Baku Sementara

Gambar 1. 17 Denah Perusahaan
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2.1. Latar Belakang

Menjadi simbol eksotisme, kekayaan, kesucian, serta ketenaran adalah
rempah-rempah pada zaman kuno. Di beberapa negara seperti Mesir, Cina,
Mesopotamia, India, Yunani, Roma, dan Arab memiliki catatan kuno yang
mana pada awalnya rempah-rempah hanya dilihat sebagai obat mujarab (obat),
bukan sebagai bumbu makanan (Rahman,2019).

Menurut Hafis (2019) bahwasannya mengatakan jika Indonesia sendiri
merupakan salah satu negara dengan penghasil rempah. Pada tahun 1514 di
bawah pimpinan d’Abreu portugis yang mana merupakan bangsa Eropa
pertama datang ke Indonesia, tepatnya di Maluku untuk berdagang rempah.
Yana et al., 2018 menyebutkan bahwa tumbuhan rempah merupakan beberapa
bagian yang digunakan sebagai bumbu, penguat citra rasa, pengharum, dan
pengawet makanan yang penggunaannya terbatas. Rempah juga bisa dikenal
sebagai bumbu kering.

Pada jenis rempah yang memang sering diproduksi oleh CV. Rempah
Indo (Edelweiss) sendiri ialah Daun Jeruk dan Daun Salam yang mana kedua
rempah ini terus melonjak pada saat pemesanan setiap saat. Pengertian Daun
salam (Syzygium Polyantha) ialah daun yang sering ditemui dalam masakan
Indonesia. Selain masakan Indonesia daun ini banyak ditemui dalam masakan
asia seperti Malaysia, Thailand dan juga Vietnam (Savitri, 2016). Pada
dasarnya daun salam memiliki kandungan kimia berupa minyak astiri,
flavonoid, polifenol, tannin, Vitamin B dan C yang memiliki sifat diuretic (obat
pendorong urin) akibat sisa metabolisme dan dapat menurunkan asam urat
(Savitri, 2016).
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Pada daun jeruk memiliki manfaat yang baik bagi tubuh selain pada
buahnya, yaitu sebagai obat tekanan darah tinggi (hipertensi). Ekstrak daun
jeruk sendiri memiliki keefektifan sebagai antimikroba dalam membunuh
bakteri gram negative seperti Salmonella Paratyphi dan Escherichia Coli
dengan konsentrasi sebesar 20% (Reddy dkk, 2012).

Cacat produk pada bahan pangan merujuk pada kondisi atau
karakteristik yang membuat produk pangan tidak memenuhi standar kualitas,
keamanan, atau kesesuaian yang diharapkan. Cacat ini dapat terjadi dalam
berbagai bentuk, tergantung pada jenis produk pangan dan faktor-faktor yang
mempengaruhinya. Dalam industri makanan, terdapat berbagai standar dan
regulasi yang mengatur kualitas dan keamanan produk pangan. Ketika cacat
produk terdeteksi, produsen makanan biasanya bertanggung jawab untuk
menarik produk tersebut dari peredaran atau mengambil tindakan perbaikan
yang diperlukan untuk memastikan kesesuaian produk dengan standar yang
berlaku (Prawirosentono, 2007).

Kualitas produk untuk memuaskan pelanggan merupakan salah satu hal
yang menjadi tujuan utama bagi setiap perusahaan terlebih perusahaan industri
atau manufaktur. Banyak produk yang dihasilkan dengan berbagai macam
jenis, mutu, serta bentuk, dimana keseluruhan tersebut diajukan untuk menarik
minat pelanggan, sehingga konsumen cenderung melakukan aktivitas membeli
produk tersebut. Oleh karena itu perusahaan dituntut agar mampu menciptakan
produk dengan spesifikasi yang terbaik agar kepuasan pelanggan dapat
terpenuhi. Hal tersebut menuntut perusahaan untuk dapat merumuskan kembali
strategi yang ditempuh untuk meningkatkan kemampuan bersaing dalam
kualitas produk (Garvin,2015).

Berdasarkan literatur diatas dapat kita simpulkan bahwa cacat produk
menunjukkan kualitas produk yang ada di CV. Rempah Indo (Edelweiss).
Dengan adanya kerja praktik pada CV. Rempah Indo (Edelweiss) ini berharap

dapat meningkatkan kualitas mutu produk pada beberapa rempah sebelum
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2.2.

2.3.

dipasarkan atau diterima pada tangan konsumen, dalam penelitian ini kita akan

membahas beberapa jenis cacat apa saja yang ada pada produk sampai hal apa

saja yang mempengaruhi cacat tersebut.

Rumusan Masalah

Berdasarkan penjelasan diatas, maka rumusan masalah dapat diuraikan

sebagai berikut :

1. Apasaja jenis cacat yang umumnya terjadi pada produk rempah?

2. Apa faktor-faktor yang menyebabkan terjadinya cacat produk pada
rempah?

3. Apa saja jenis cacat pada rempah yang terdapat di CV. Rempah Indo
(Edelweiss) ?

4. Bagaimana proses pengendalian kualitas (QC) saat ini di perusahaan
rempah?

Tujuan

Tujuan dari laporan kerja praktik pada produk cacat di CV. Rempah Indo

(Edelweiss) diantaranya :

1.
2.

Untuk mengevaluasi produk rempah yang terdampak oleh cacat.

Untuk mengidentifikasi penyebab cacat yang terjadi pada produk rempah
di CV. Rempah Indo (Edelweiss).

Untuk menentukan sumber cacat yang terjadi pada produk rempah pada
CV. Rempah Indo (Edelweiss)

Untuk memberikan rekomendasi konstruktif untuk meningkatkan sistem

QC perusahaan dan mencapai kualitas produk yang lebih baik.
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2.4. Metodologi Pemecahan Masalah

1.4.1. Waktu dan Tempat Pelaksanaan

1.4.2.

Waktu : 02 Mei — 02 Juni 2023

Jam Kerja : 08.00 - 16.00 WIB

Tempat : CV. Rempah Indo (Edelweiss)
Alamat - JI. Tulus Bakti, Madiun, Jawa Timur.

Motode Pengambilan data

Metode ini mengumpulkan data yang akan diolah pada saat kerja

praktek diantaranya adalah :
1. Menganalisis Data Primer data ini didapatkan pada saat turun

dilapangan langsung memahami bagaimana Quality Control dalam
pengecekan Rempah pada CV. Edelweiss dan mendata produk cacat

apa saja yang telah terkontaminasi.

. Wawancara, mengumpulkan data dengan sesi menanyakan apa saja

yang berkaitan dengan data kepada para pekerja yang berada di
industri tersebut.

Dokumentasi, cara yang digunakan untuk memperoleh data dan
informasi dalam bentuk buku, arsip, tulisan angka dan gambar yang

berupa laporan serta keterangan yang dapat mendukung penelitian.

. Tinjauan Pustaka, Metode ini melibatkan pencarian dan analisis

literatur yang relevan yang telah dipublikasikan sebelumnya. Ini
termasuk buku, jurnal ilmiah, artikel, atau sumber daya online
lainnya yang dapat memberikan informasi yang relevan untuk

laporan.
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2.5. Analisis Hasil Pemecahan Masalah

Produk yang ada pada CV. rempah Indo Edelweiss sendiri bervariasi
dari mulai produk rempah kering hingga bubuk, Pada kemasan bubuk sendiri
produk CV rempah indo bekerja sama dengan beberpa supplier sehingga CV.
Edelweiss hanya memproduksi produk produk dedaunan rempah yang kering
yang disortir dari para petani lokal. Sebelum itu juga Para karyawan akan
mengecek Kembali sebagaimana mestinya sebelum produk itu dipasarkan dan
dikirim kepada Konsumen.

Definisi kualitas sendiri bisa diartikan dalam dua perspektif yakni dari
dua sisi konsumen serta produsen. “Quality it fitness for use” yang mana dapat
diartikan bahwasannya kualitas (Produk) berkaitan dengan kenyamanan barang
(Prawirosetno, 2007). Dalam pelaksanaan pengendalian kualitas atau (Quality
Control) menetapkan standar yang tepat untuk suatu produk (Murfidin &
Mahmud, 2014). Terdapat beberapa faktor-faktor yang memengaruhi
pengendalian kualitas diantaranya spesifikasi yang berlaku, kemampuan
proses, tindak kesesuaian yang dapat diterima, dan biaya kualitas
(Montgomery, 2001).

Pengertian food handling adalah serangkaian proses yang melibatkan
pengolahan, penyimpanan, persiapan, dan pengangkutan makanan dengan cara
yang aman dan higienis. Tujuan utama food handling adalah untuk mencegah
kontaminasi dan keracunan makanan, sehingga dapat menjaga keamanan dan
kualitas makanan yang dikonsumsi oleh orang banyak (Stumbo, C.R, 2013).

Pada proses Food handling di CV. Rempah Indo (Edelweiss) di Daun
segar nya sendiri akan masuk ke dalam penimbangan yang mana setelahnya
akan disortir Kembali sesuai kriteria dan tahapan selanjutnya adalah bahan akan
masuk ke dalam tahapan pencucian dan masyk ke dalam mesin dehydrator
sekitar suhu 50°C dengan kelembapan >5% serta didinginkan selama 1 jam
setelahnya barang akan dimasukkan ke dalam plastic kapasitas 10 kg dan

dilakukan pencatatan atau pendataan stok gudang. Pada proses pengemasan
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sendiri barang akan diambil dan dimasukkan ke dalam toples kecil sesuai berat
yang sudah ditentukan dan diberi silica gel food grade yang mana pada tahapan
selanjutnya akan dilakukan pemasangan label dan juga dimasukkan kedalam
plastic pvc dan di masukkan ke dalam kardus kemasan untuk didistribusikan.

Tabel 2. 1 Presentase cacat produk

Jumlah

Penyebab Cacat Cacat (pcs) Presentase Kumulatif Presentase
Rambut 7 70% 54%
Laba-laba 1 78% 8%
Jamur 1 85% 8%
Sarang Laba-laba 1 93% 8%
Kepompong 3 116% 23%
13 100%

Pada tabel diatas menunjukkan beberapa jumlah cacat dan jenis cacat
yang ada pada produk rempah di CV. Rempah Indo (Edelweiss), jenis cacat
yang sering ditemui pada produk rempah ialah rambut, yang mana
mendapatkan jumlah sebesar 7 dengan presentase 54 % dan presentase

kumulatif 70%. Untuk itu kita bisa mendapatkan diagram pareto berikut:

Diagram Pareto

13 100%
- 93% =

_ 5 80% 3
3 8 70% e
& 60%
< 9}
£ 40% &
3 4

=) C
B - - - I 20% %
2 1 2 3 4 5 6 % o

Penyebab cacat
I Jumlah Cacat Presentase Kumulatif

Gambar 2.1 Diagram Pareto
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Pembuatan Diagram Pareto digunakan untuk mengidentifikasi,
menyeleksi, dan mengurutkan masalah berdasarkan frekuensi kejadian dari
yang paling tinggi hingga terendah. Tingkatan frekuensi kejadian dapat menjadi
indikator untuk proses perbaikan dan peningkatan kualitas dari produk
(Hairiyah et al., 2019). Dalam analisis diagram pareto memiliki hasil dominan
pada kontaminan rambut yang mana pada grafik mempresentasekan 70%
sedangkan pada penyebab cacat yang minim terjadi pada jenis cacat sarang
laba-laba yang mempresentasekan sekitar 93%, maka dari itu perlu
dilakukannya analisis lanjutan menggunakan Peta kendali atau bisa disebut (P-
Chart).

Tabel 2. 2 Data cacat produk pada bulan Mei 2023

Tanggal, Hari Jumlah Produksi (Pcs) | Banyak cacat (Pcs)
2/5/2023 7 0
3/5/2023 8 0
2/5/2023 9 0
6/5/2023 6 0
8/5/2023 17 1
9/5/2023 18 2
10/5/2023 3 0
11/5/2023 1 0
12/5/2023 1 0
15/5/2023 10 1
16/5/2023 2 0
17/5/2023 7 0
20/5/2023 2 0
22/5/2023 11 2
24/5/2023 4 0
25/5/2023 13 1
26/5/2023 34 4
29/5/2023 6 2
31/5/2023 1 0

> 160 13
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Menurut Heizer J.d., (2006) Mengatakan bahwasannya Pengendalian
proporsi kesalahan (P-Chart) digunakan dengan tujuan untuk mengukur
ketidaksesuaian penyimpangan. Dari kelompok atau berbagai Item dalam
kelompok yang sedang diperiksa, Maka dari itu P chart sendiri digunakan
sebagai syarat kualitas produk dan proporsinya yang mana dihasilkan dari suatu
proses.

CL =P

UCL = p +3 /242

LCL =P —3V""" (Heizer 1.d., 2006).

Keterangan :

P (P-bar) = rata-rata proporsi keberhasilan pada seluruh sampel yang diambil
dari proses jumlah keberhasilan dibagi dengan jumlah total sampel.

n = Jumlah Observasi dalam setiap sampel

c = Jumlah kategori atau kegagalan yang mungkin dalam proses

UCL (Upper Control Limit) = Batas untuk mengendalikan proporsi
keberhasilan yang dapat diterima dari proses.

LCL (Lower Control Limit) = Batas bawah untuk mengendalikan proporsi

keberhasilan yang dapat diterima dari proses (Heizer J.d., 2006).
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Pembuatan Peta Kendali setelah mengetahui banyaknya produk cacat
pada masing-masing kategori, proses pengendalian mutu dilanjutkan dengan
penggambaran menggunakan peta kendali. Pencitraan dilakukan untuk
mengamati sejauh mana jumlah kerusakan tersebut terjadi, apabila proporsi
kerusakan produk harian yang paling dominan di luar batas kendali statistik
(lebih besar UCL dan dan lebih kecil dari LCL), dapat menjadi pertanda bagi
perusahaan untuk melakukan perbaikan terhadap proses produksi untuk
meningkatkan kualitas dari produk yang dihasilkan (Khomah dan Siti Rahayu,

2015; Setiawati, 2020).
Tabel 2. 3 Data peta kendali (P-Chart)

Tanggal Jumlah_ Banyak

. Produksi cacat | Proporsi CL UCL LCL

Hari
(pcs) (pcs)
2/5/2023 7 0 0 0.081 | 0.391 0.00
3/5/2023 8 0 0 0.081 | 0.371 0.00
2/5/2023 9 0 0 0.081 | 0.354 0.00
6/5/2023 6 0 0 0.081 | 0.416 0.00
8/5/2023 17 1 0.059 0.081 | 0.280 0.00
9/5/2023 18 2 0.111 0.081 | 0.274 0.00
10/5/2023 3 0 0 0.081 | 0.554 0.00
11/5/2023 1 0 0 0.081 | 0.901 0.00
12/5/2023 1 0 0 0.081 | 0.901 0.00
15/5/2023 10 1 0.1 0.081 | 0.340 0.00
16/5/2023 2 0 0 0.081 | 0.661 0.00
17/5/2023 7 0 0 0.081 | 0.391 0.00
20/5/2023 2 0 0 0.081 | 0.661 0.00
22/5/2023 11 2 0.182 0.081 | 0.328 0.00
24/5/2023 4 0 0 0.081 | 0.491 0.00
25/5/2023 13 1 0.077 0.081 | 0.309 0.00
26/5/2023 34 4 0.118 0.081 | 0.222 0.00
29/5/2023 6 2 0.333 0.081 | 0.416 0.00
31/5/2023 1 0 0 0.081 | 0.901 0.00
> 160 13
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Dalam Grafik Peta kendali P-Chart bisa dilihat bahwa cacat pada
produk CV. Rempah Indo di bulan Mei 2023 tidak mendapati titik cacat produk
yang melebihi batas pengendalian, ini dapat dinyatakan bahwa cacat produk
pada CV. Rempah Indo (Edelweiss) masih terbilang normal, ini dikarenakan
pada masing-masing hasil observasi pada hari ke-1 sampai dengan hari ke-19

diantara produk rempah tidak ada yang melebihi titik atau batas dari UCL

maupun LCL.
Peta Kendali P-Chart
1
0.8
0.6
0.4
02 _ N A /\
0 - N 7 N y 4 N\ \

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 16 17 18 19

== Proporsi CL UCL LCL

Gambar 2.2 Peta Kendali (P-Chart)

Pada proporsi cacat produk tertinggi sendiri yaitu 0.333 dan proporsi
cacat produk terendah yaitu 0.059. Pada penelitian P-Chart memang tidak
terdapat produk cacat rempah yang melewati batas akan tetapi untuk
mengetahui faktor apa saja yang mempengaruhi kecacatan produk pada CV.
Rempah Indo (Edelweiss) kita dapat menganalisis melalui diagram Fishbone.

Dalam diagram fishbone dapat membantu segala permasalahan yang
yang mana pembuatannya dilakukan dengan proses observasi turun langsung
di lapangan pada saat kerja praktik, Diagram Fishbone dalam permasalahan

Cacat produk rempah pada CV. Rempah Indo (Edelweiss) sebagai berikut:

24



Kumngnya pelatthan \

MATERIAL
MANUSIA ‘
N\
\\
\

\ PREIAD \ . Sortir bahun baku
kumng nuksimal
=0\ W% S
\‘\‘_L Tidlak memalon \ Balan beku
Tidak memaki \ \\ penutup kepala \ Kuranyg stenl
surung langan /‘ \
~ N\
SOP Quality N\ \
. N\ N\
Control kurang \\ N
\
4 R
—_— /' -
/
//
- 9 Ruang produks:
Kurangnya \ dan penyimpanan
pencahayaan [ > \ basiiene
/ \
/ \
/ Tidak adanys
/ peratuman (SO0
LINGKUNGAN |

Gambar 2.3 Diagram Fishbone

Pada analisis data diagram Fishbone diatas bisa diketahui bahwa cacat produk
pada rempah disebabkan oleh tiga faktor yaitu; Manusia, Material, dan lingkungan,
Faktor pertama ialah manusia yang mana tidak menggunakan sarung tangan pada
saat proses sortasi produk, dalam hal ini mengakibatkan beberapa kontaminasi yang
terdapat pada produk tersebut. Selain tidak memakai sarung tangan, tidak memakai
penutup kepala menjadi salah satu sebab dalam faktor Manusia, yakni terjadinya
kontaminan rambut pada produk yang telah di cek pada saat Quality Control.
Seperti pada gambar dibawah ini yang mana pada produk Andaliman memiliki

cemaran rambut yang ada di dalam kemasannya.
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Gambar 2.4 Andaliman

Dan pada selanjutnya adalah kurangnya penerapan SOP Quality Control karena
pada dasarnya meskipun memiliki peraturan kerja dan penerapan SOP tertulis,
pihak karyawan kurang melibatkan SOP dalam beberapa hal yang memang
mengharuskan, pada selanjutnya adalah kurangnya pelatihan pangan untuk para
pegawai yang berada di CV. Rempah Indo (Edelweiss) yang mana rata-raa dan
kebanyakan para pekerja kurang dalam memiliki pengalaman terhadap bidang
pangan.

Pada Faktor materialnya sendiri terdapat beberapa penyebab bahan baku kurang
steril yang mengakibatkan terdapat kontaminasi pada produk rempah saat
pengecekan atau saat sortasi, dikarenakan dalam beberapa proses tahapan sering
ditemukannya kontaminasi berupa kotoran hewan pada daun jeruk dan juga daun

salam pada saat proses sortasi.
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Gambar 2.5 Proses Sortir

Pada Faktor Lingkungan terdapat beberapa penyebab yang dominan diantaranya,
pencahayaan pada saat pengemasan atau proses sortasi kurang sehingga menyebabkan
kurangnya teliti dalam penyortiran rempah atau pada saat pengemasan, serta ruang
produksi dan juga penyimpanan bahan baku terdapat dalam satu tempat seperti pada
gambar yang tertera dibawabh ini:

Gambar 2.6 Ruang Produksi dan Penyimpanan

Pada hal selanjutnya adalah penerapan SOP yamg kurang sesuai, pada
perusahaan rempah sendiri seharusnya menerapkan SOP dalam proses produksi
dan lainnya adalah hal yang sangat penting, akan tetapi pada pembahasan dan
permasalahannya di CV. Rempah Indo (Edelweiss) kurang, hal ini membuat para

pekerja ataupun pegawai tidak memiliki acuan dengan peraturan kerja nya yang
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memang sesuai dengan ketentuan dan juga pada CV. Rempah Indo (Edelweiss)
sendiri belum menerapkan peraturan 1ISOO dan juga GMP serta CPPOB.

Dalam beberapa hal diatas bisa disimpulkan bahwasannya pihak produksi dan
juga QC harus lebih teliti dalam menyiapkan ruangan serta sanitasi yang baik di
dalam ruang maupun luar, dengan itu memberikan beberapa manfaat baik bagi
produsen serta kepercayaan bagi konsumen untuk membeli serta menjadikan
produk rempah CV. Rempah Indo (Edelweiss) sebagai produk rempah utama di
dalam rumah tangga.

Permasalahan cacat dengan sebab akibat yang telah dirangkum dan dibahas
dalam diagram Fishbone bisa menjadi bahan evaluasi bagi perusahaan serta
menjadi produk rempah CV. Rempah Indo (Edelweiss) mengalami peningkatan

kualitas yang baik, mulai dari kebersihan, sanitasi, dan lainnya.

2.6. Kesimpulan
Dalam kesimpulan laporan kerja praktik “Identifikasi kualitas produk dan

Analisis cacat produk rempah kering di CV. Rempah Indo Madiun, Jawa

Timur,” Ialah;

1. Pada Jenis cacat yang banyak terjadi (dominan) pada produk rempah CV.
Rempah Indo (Edelweiss) ialah cacat rambut atau kontaminasi rambut pada
produk rempah.

2. Faktor-faktor yang mempengaruhi terjadinya cacat pada produk rempah
sendiri diantaranya; Ruang produksi dan penyimpanan dalam satu tempat,
tidak memakai sarung tangan dan penutup kepala, pencayahaan kurang,
serta bahan baku kurang steril.

3. Jenis cacat yang terdapat pada rempah kering di CV. Rempah Indo
(Edelweiss) sendiri diantaranya cacat mikrobiologis yang memiliki banyak
cemaran pada produk rempah.

4. Perlu dilakukannya evaluasi lebih terkait system QC di CV. Rempah Indo

(Edelweiss
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LAMPIRAN

Lampiran 1. Perhitungan
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Lampiran 2. Logbook pelaksanaan kerja praktik
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Lampiran 3. Form penilaian pembimbing lapangan

FORM PENILAIAN PEMBIMBING LAPANGAN

Nama Pembimbing Lapangan 1 Riska Susilowati, 5.5k

Jabatan : Quality Control dan Logistic
Nama Indostri : CV. Edelweiss Rempah Indo
Nama Mahasivwa ¢ Safitri Chairuniss
NIM : 2000033071
Program Studi : Teknologi Pangan
Perguruan Tinggi : Universitas Ahmad Dablan
T Materi Penilaing oy |
1| Disiplin waktu 90
3| Cara i (commmication skill) 30
4 Siap 80 |
S | Usaha mahasiswa menyelesaikan tugas 15 1
6 | Kekompakan/ream work 77 |
v
85
80,875
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Lampiran 4. Keterangan penyelesaian kerja praktik

KETERANGAN PENYELESAIAN KERJA PRAKTIK

Dengan ini menyatakan mahasiswa berikut:
Nama - Safitr Chatrunisa
NIM L 2000033071
Program Studi  Toknologi Pangan

Perguruan Tinggi | Universitas Ahmad Dahlan

Telah menyelesaikan/tidah-menyelosathan® kerja prakiik pada:
Nama Perusabpan/Instansi - CV. Rempah Indo (Edelwetss)
Tanggal Kerja Praktik £ 02 Met 2023 - 02 Juni 2023
Dengan hasil MEMUASKAN/BATK/KURANG-BAK®

pernyataan ini dibuat sebagal bukti dan administrasi pelaksanaan kera

I
i/

i
Instangi** Pembimbing Lapangan,
ok uum’tn 200 " 'J.".'u...."’i’.'
V A T N () L e
i Iv’ql'l\kml.dt‘l ¥ - Wl wiRb AT
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fy ko Yullanto, 8.7,
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Lampiran 5. Kartu bimbingan internal kerja praktik

KARTU PEMBIMBINGAN INTERNAL KERJA PRAKTIK

Materi

No | Tanggal | Paral Do

\ '/’1 o E‘mn ku_‘A Ym\'-h‘

> "l som Peneatian fopiv dan mu!"’\i':.} o~
2 w3
fo

Rewg don  hee Lapocan \(Qvla ?mthk

I rT‘*

Mengetahui,

Dosen Pembimbing
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Lampiran 6. Dokumentasi kegiatan kerja praktik

(Proses pengecekan produk) (Proses penempelan logo)

(Proses pengemasan)

(Proses pengeringan)
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Lampiran 7 SOP dan Pengendalian mutu perusahaan

PENGENDALIAN MUTU

CV REMPAH INDO

J1. Tulus Bakti No.22,
Mojorejo, Kec. Taman
Madiun, Jawa Tunur

Telp : 082215177773

Email : coconutsuear77 7@ email. com

PENGENDALIAN MUTU (QUALITY CONTROL)

Bahan baku vang digunakan CV Rempah Indo mempunyat sifat dan jenis yang berbeda schingga
memerlukan pengendalian yang berbeda pula. Bahan baku merupakan factor yang menentukan dalam
proses produkst atau pengolahan bahan makanan. Jika bahan baku yang digunakan bermutu baik,
maka diharapkan produk yang akan dihasilkan berkualitas baik juga. Salah satu aspck penting yang
periu diperhatikan yaitu :

* Persyaratan persyaratan dan kontrak pembelian

* Pemilihan Pemasok

» Kesepakatan tentang jaminan mutu

* Penyelesaian perselisthan mutu

« Perencanaan dan pengendalian pemeriksaan bahan baku
Persyaratan bahan baku mentah CV Rempah Indo yaitu:

- Daun atau rimpang harus scgar

- Bahan baku tidak busuk

- Bahan baku tidak gosong

- Bahan baku tidak rusak ataupun terkena penyakit
- Untuk daun jeruk harus tua-tua

- Daun muda tidak dipilih atau disortir

- Daun tidak berwama kuning

- Daun tidak berbintik-bintik

- Bahan baku mentah harus berkualitas premium

Persyaratan bahan baku kering CV Rempah Indo yaitu:

- Bahan baku kering tidak boleh berjamur

- Bahan baku kering tidak boleh berkutu

- Bahan baku kering remuk 5-10% darni keseluruhan
- Bahan baku kering tidak boleh rusak
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STANDAR OPERASIONAL PROSEDUR

CV REMPAH INDO

J1. Telus Bakt: No.22,
Mojurgu, Keo. Taman
Madiun, Jawa Tauur

Felp L QR22LZETTTTA

Emall : ceconunmgen? 7 Tingmail com

PENGELOMPOKAN PRODUK BERDASARKAN PENANGANAN

Tabel 1. Nnn@m I_:rdul; mww Wering Edclocia

No . Nama Produk | Ukuran  Lama Oven | Pendinginan |  Suhn Kelemhahan
1 Jalie Mersh A | PSem | Tjam o L -

1 | Jahe Empnt lem: | 22pam | jam G0°C <5%%

3 | Jabe Gajah 4 mim 15 puan | jam H°C <30

4 | Kunwit 4 mm IS | yom ol <3%
_3 | Kunyit Push dmm | 1Spm | 1 jam 60°C 5%

6 | F'etmluwsh dmm | 1S am | yam e 3%

7 | Temukunci dmm | |5 @am 1 jum &0°C 5%

5 | Kencur Fmm | 1S g | yam A <39

Tabel 2. Penungasan Produk Dsun Pundas. Serad dan Belimbing Wulub Keriag Edelwels

\‘LI Nama Produk | Ukwran | Lamas Oven | Pendinginan | Subu Kelembuaban
1| Daun Panilan M0em |13 jam | jant 30°C <55

2 | Semu 10 cm 22 jam 1 jam 6PC <5%

3 | Belumbing Walah 1 ¢t 32 yam 1 jacn (RS <5%%

Tabdl 3. Penaaganan Produk Dsun Salam, Jevek, Salam Kopa, Kelor, Dasn Bawang das Cabal Keriting
ke Fdrdwvis

No Nama Produk | Ukuran | Lama Oven | Peadingionn | Subo Redembaban
I | Daun Saiam Disiani i6 jam 1 jam SC <5%
2 | Daun Jeruk Dissang 14 sam | yam S <3%
i | Cabay Kennng Disaang 15 jam I yam M <3%
4 | Daun Solam Koga | Dissangi 12 sam | yumn 4 <3%%
5 | Daun Kelor Disungi 12 jam | yam SGeC <5%
6 | Dsun Bawang Disiangi 15 jam | yans S0 <5%
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STANDAR OPERASIONAL PROSEDUR
CV REMPAH INDO

N Tedus Bokn No 22
Maojoreza, Kee. Tamun
Madiua, Jwwn Tonur

Telp : 0R22E51TT773
Email : cotunusuga?? Tirsmailaow

Labed |, Pemsogensn Produl Bungs Telimg, Bawang Buynle Juomer Kupiag, Lenglses, Asilaliman, Buags
Lawang. Cengheh, Kapubign, Kave Manks, Kayu Secang, Kesirt, Ketambar, Lasda Patti dao Lads Hltam
Kering dan Cocanut sagar Edelweis

No | Namz Produk K ckj:::lbau t[l)::‘g:‘:t :l::: Lama Oven Keterangan
| Bunga Telang >0 S0°C 3 jom Disoetir
2 Bawang Dayak % o 1 jam Disortir
3 Jamar Kuping ~o SorC 3 jom Disoetir
4 Lenghkuas > e 1 jam Disortar
5 Andaliman >0 &rc 3 jam Disoctir
6 Bungs Lawang 9% [SLge 3 jum Disortur
7 Cengkeh s (SN 3 jum Disoctr
8 Kapulayn s e 3 jom Disoetir
v Kayu Manis Ay [ 3 jam Disornir
10 Kayu Secang ) orC 3 jnm Disoetir
I Kemin Ay [ 3 jam Disomir
12 Ketsmbar 9% &rC 3 jam Disoctir
13 Lada Putih 9% 6rC 3 jam Disoctar
14 Lado iHatam > &rc 3 jam Disortir
15 Coconut Segar *9% rc 3 jam Disortir
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STANDAR OPERASIONAL PROSEDUR

CV REMPAH INDO

JL Tahus Buk Ne 22,
Mojorgo, Kee, Taman
Madue, Jawa Tanur

Telp  GR22E31TTTTS

Email : coccourvipe 7T N mgpman com

QUALID CONTROL,
A. Rumpang mentah scbelum proses Kerng ¢

Soetir balun meatul sebetum ducuct, singkarkan datlu yang busak.
- Pilih Johe Emprat, Tobe Gagsh, Jole Messh, Kunynt dan Kuayst Putih dengan ukursn
pangang mummal 4 ¢ dan paogang naksmal § cm,
= Pabh Temu konet don Kencus minaesl | om
= Untuk Temmlawak deagan dinmeter Iebah dan 15 cm dibeloh menynlds 4 bagian,
kurnng dan diameter |5 cm dibelah menjadi 2
Cuci bersth dan sikat hingga tidak ada tamah yang menempe! dan wama air menjadi
jemih. Buang yang terialy lembek.
Potuny dengan kKelebalan pisaa 4 mm wtuk somus penis runpang Kecwah Jabe Empod
mengpunakin peau | em
Sctelah dipotong atur dalam rak mesin dehidrator dengan kapasitas 2 ky setiap rak
(mwksimal 40 kg)
Pengecekan / penyortimn mimpang kermg
Diametee + 1 cm uatuk Temu kunct dan Kencur,
«  Diameter munumal 2 am untuk Kunyut dan Jabe
«  Dumeter manmmal 3 con vantuk Temubawak,
Rumpang utod das retuk digadikan dolaen satu kastong besar kopasitas 10 K kenaduon
timbang dan ben label,

B Bnnmg sk jenes ke dae segar.

Timbang hamng serlebih dahulo kemudian catst di kaste stk

Cek apakah hamngnya barkurn. berjnmur atau telalu banyak kaotoran. Sorter bsji yang
pecah dan ndak atuh,

Untuk jenis Bungn Telang kenng jika kumng kering dengan kadar kelembaban >9%
maka harus di kenagkan ulang

Urnnsk jenis daun-daun segar pilih vang ndak terfaiu tun dan tidak terlaly mudn sera tidak
lubang.lubang Untuk serni pilih yang honggolaya besar dan wangi.

Untuk jenis kemin okar kadar kelembaban <9%. Lebih dan it dikeringkan lagi agar
hidak cepat rusak atau begamur,

45



«  Uniuk Bunga Lawang cek apakah bamyak yang bancur. Depisal antara yang masdh utub
dan yany hancus.
= Ketumbar dan Lads docek apakal bentukays wtuly dan tdak berkutu

€. Kemasan Prenuum atoe Toples :
* Sortir bahan yang utuh untuk kemasan toples
- Untuk slice nmpang tidak bancur, baban produk masih utul dan wama cerab bdak
kusam atau berjamur. Aromanya masth khas rempab tersebut.
= Untuk Daun Kermy dan Bunga Telang Kening warmna measih bask, tdak kunmg ustuk
Kelor. Tidok hancur dan masib dalam Soedis utub,
= Unok biji-bigian senswam  Kemin, Ketambor, Lade, Bawong Dayah dan
Andalian pilil yang msssih utah bentoknya, tdak kopong dan tdek pesaby, Untuk
Keoun ook apakih mush baik Keasdaanaya (tidsk becjamur) serta tdak berkuty,
= Untuk Jamur Super palch yang maxib utub.
Tmgkat kelembahan ~5%.,
Tunbang sesual dengan ketontuan pada st
Masukan dalnm kemasan toples yong tidak peayok,
Cek tanggnl masa herlaku yang tertern di stiker. Kemmulian tempel stiker yang rapa dan
larus.
* Scaler plastik rapi dan idak melembong kemudian rapikan,
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ERODUKS]

A. RIMPANG (Jahe Merah. Jahe Gajah, Kunyit, Kunyit Putih, Temulawak, Temukunci. Kencur)
[ Bahan Mentah Masuk

Barang mentah masuk dilakukan penimbangan dan pencatatan stok barang masuk
Barang diangin-anginkan agar tidak mudah busuk

Barang mentah yang akan diproduksi dibersihkan terlebih dahulu / dicuci di tempat
yang sudah disediakan

Barang yang telah dicuci ditinskan terlebih dahulu

Barang dislice atau dipotong menggunakan mesin slice dengan pisau berukuran 4
mm

Barang yang telah dipotong dimasukkan ke dalam mesin dehidrator untuk
dikeringkan dengan setting mesin, suhu 60°C dan kelembaban <5% berdasarkan
Tabel 1.

Barang yang sudah kenng didinginkan / dibiarkan terlebih dahulu didalam oven
selama 1 jam

Barang kering yang sudah jadi dimasukkan ke dalam plastik kapasitas 10 kg

Barang kemudian dipres agar kedap udara kemudian ditimbang dan diben label
tanggal produksi dan beratnya.

Dilakukan pencatatan stok gudang produksi barang siap kemas.

| Proses packaging ke kemasan yang siap dijual

Diambil stok barang kering yang ada di tempat persediaan dan dilakukan pencatatan
pengurangan stok barang

Dimasukan ke dalam toples kecil sesuai berat yang telah ditentukan kemudian diben
silica gel food grade

Barang yang sudah dikemas dilakukan pemasangan stiker dan pencetakan tanggal
kadaluwarsa

Disegel menggunakan plastik pve yang sudah disediakan kemudian dishrink
menggunakan mesin shrink

Dimasukkan kedalam kardus yang tersedia untuk dikirim ke pelanggan dan
pencatatan data barang keluar
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B RIMPANG (Jabe Empeit)
L Balan Meatab Musuk

-

Rarang mensah sk dilakukan penimbangan dan pencatatan stok barng masok
Barang diangin-anginkan agar Gdak mudal busuk

Barang mentah yang akan diproduksi dibersthkan terlebih dahale / dscuct di tempat
yang sidah disedeakan

Rarneg vang teloh dicwc ditiriskan serlebih dabuly

Barang di slice atau dipotong menggunakan mesm slice dengan pissu berukuran 1
=1

Barang yvang telah dipotong dimasukkan ke dalam mesn dehydrator untuk
dikeringkan dengan seming mesin, suhu 60°C dan kelembaban <3% bendssarkun
Tabel 1.

Barang yang sudah kening didingiokan ¢ dsbaarkan terlebsh dahulu didalam oven
sclama | pam

Barung kenng yang sudsh pah dimssukkon 3¢ dalum plastk apasitas 10 kg

Barang kemudian dipres ogar hedap udara Kemudinn ditumdung dun diben label
tanggal produksi dan bemmya.

Dilakukan pencatatan sok padang produkea barung siap Kemes

[ Proscs packaging ke kemasen yung sip duual

Diambil ok bamng kenng yang ada di wempar persedasan dan dilakukan pencaratan
pengurngen stok bamng

Dimasakan ke dalam toples kecil scsuot bernt yang telab ditentukan kemudian diben
silica gl food grade

Barang yang sudab dikemes ddakokan pemasangan stiker dan penoctakan tanggal
kadaluwarsa

Disegel mepggunakan plasnk pve yang sadah disediakan kemudian deshrink
menggunakan mesin sheink

Dimasukkan kedalam kardus yang tersedia wntuk dikinm ke pelanggan dan
pencutatan datn bamng Lelusr

48



C. DAUN SEGAR (Daun Pandan, Serai)
| Bahan Segar Masuk

-

-

Barang scgar masuk dilakukan penimbangan dan pencatatan stok barang masuk
Barang scgar disortir untuk dipilih yang bagus dan masih hijau

Barang yang sudah disortir kemudian dipotong dengan ukuran 10 cm

Barang dibersihkan terlebih dahulu / dicuci di tempat yang sudah disediakan

Barang yang telah dicuci ditiriskan teriebih dahulu

Barang dimasukkan ke dalam mesin dehydrator untuk dikeringkan dengan setting

mesin, suhu 60°C untuk Serai dan suhu 50°C untuk Daun Pandan serta kelembaban
<5% berdasarkan Tabel 2.

Barang yang sudah kening didinginkan / dibiarkan terlebih dahulu didalam oven
selama | jam

Barang kering yang sudah jadi dimasukkan ke dalam plastik kapasitas 10 kg

Barang kemudian dipres agar kedap udara kemudian ditimbang dan diben label
tanggal produksi dan beratnya.

Dilakukan pencatatan stok gudang produksi barang siap kemas.

|| Proses packaging ke kemasan yang siap dijual

Diambil stok barang kering yang ada di tempat persediaan dan dilakukan pencatatan
pengurangan stok barang

Dimasukan ke dalam toples kecil sesuai berat yang telah ditentukan kemudian diben
silica gel food grade

Barang yang sudah dikemas dilakukan pemasangan stiker dan pencetakan tanggal
kadaluwarsa

Discgel menggunakan plastik pve yang sudah disediakan kemudian dishrink
menggunakan mesin shrink

Dimasukkan kedalam kardus yang tersedia untuk dikirim ke pelanggan dan
pencatatan data barang keluar
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E. DAUN DAN CABAI SEGAR (Daun Salam, Daun Jeruk. Cabai Kenting. Daun Salam
a dan Daun Kclor)
Bahan Segar Masuk

Koj

Barang segar masuk dilakukan penimbangan dan pencatatan stok barang masuk
Barang segar disortir / disiangi untuk dipilih yang bagus dan masih segar

Barang yang sudah disortir dibersihkan terlebih dahulu / dicuci di tempat yang sudah
disediakan

Barang yang telah dicuci ditinskan terlebih dahulu

Barang dimasukkan ke dalam mesin dehydrator untuk dikeringkan dengan setting
mesin, suhu 50°C dan kelembaban <5% berdasarkan Tabel 3.

Barang yang sudah kenng didinginkan / dibiarkan terlebih dahulu didalam oven
selama | jam

Barang kering yang sudah jadi dimasukkan ke dalam plastik kapasitas 10 kg

Barang kemudian dipres agar kedap udara kemudian ditimbang dan diben label
tanggal produksi dan beratnya.

Dilakukan pencatatan stok gudang produksi barang siap kemas.

Proses packaging ke kemasan yang siap dijual

Diambil stok barang kering yang ada di tempat persediaan dan dilakukan pencatatan
pengurangan stok barang

Dimasukan ke dalam toples kecil sesuai berat yang telah ditentukan kemudian diben
silica gel food grade

Barang yang sudah dikemas dilakukan pemasangan stiker dan pencetakan tanggal
kadaluwarsa

Disegel menggunakan plastik pve yang sudah disediakan kemudian dishrink
menggunakan mesin shrink

Dimasukkan kedalam kardus yang tersedia untuk dikinm ke pelanggan dan
pencatatan data barang keluar

50



INSTRUKSI KERJA STAFF PRODUKSI

CV REMPAH INDO

JI. Tulus Bakti No.22,
Mojorejo, Kec. Taman
Madiun, Jawa Timur

Telp : 082215177773

Email : cocomutsugar?7 7@ emuil. com

PROSES PRODUKSI EDELWEISS CV REMPAH INDO

. Proses penimbangan dan pencatatan stok barang datang

Barang datang dari supplier, ditmbang kemudian dicatat kedalam buku stok barang masuk

. Bahan mentah basah mulai masuk proses pencucian

Bahan mentah dicuci dan disortir untuk memilah bahan yang busuk

Bahan mentah kering diuji kelembaban dengan Digital Grain Moisture Meter. Jika kadar
kelembaban >9% maka perlu dilakukan pengeringan ulang

Proses pengeringan dan pemotongan

Bahan mentah yang sudah dicuci dan disortir dipotong lalu dimasukkan kedalam mesin food
dehydrator

Proses quality control produk

Pengecekan kadar air dan kondisi produk

Proses penimbangan hasil produksi dan penyimpanan

Hasil produksi, ditimbang lalu lalu dicatat pada buku stok kemudian disimpan di gudang
Proses pengemasan produk jika ada pesanan dari customer

Produk dikemas dalam toples atau kemasan pouch tergantung sesuai permintaan customer dan
juga ditambahkan silica gel untuk menyerap kadar air produk dalam kemasan schingga produk
bisa tetap terjaga kualitasnya. Sclanjutnya stiker kemasan diberi kode produksi dan kode
expired. Contoh kode produksi 086 100723 01 Exp. 07 2025 yaitu 086 kode supplier tanggal
10 bulan 07 tahun 2023 ialah tanggal produksi dan kode expired produk boleh digunakan
sebelum bulan 07 tahun 2025. Untuk produk seperti kayu secang, kayu manis, coconut sugar,
cengkeh, Kapulaga, lada, lada hitam dan kemiri masa expired selama 2 tahun. Selain produk
terscbut diberi masa expired 14 bulan:

Proses Shrink (Pensegelan Produk)

Produk diberi silica gel lalu produk di shrink dengan plastik agar kedap udara dan lebih
higenis

Proses pencatatan stok

Pencatatan stok barang masuk dan keluar pada kartu stok barang

. Proses penyimpanan

Produk yang telah dimasukkan ke dalam stok. disimpan ke dalam gudang. Jika terdapat
pesanan maka produk sudah siap untuk dikemas dus dan dipasarkan
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Iial-hal yang perla dalukukan dalam penanganan produk akhir -

u Drsimpan digudany dengan penatann di atie paler
b Penempatan dintur dengnn sistem FIFOXFirs In First Out)
yaitu hamng yang diproduksi awal hanes dikeluarkan/dipasarkan awal
¢ Sistem handlmg yong buk musabnys diioderkan  dun lompat yasg bessh
d Keborsiban palet perlu dilakokan uneuk  oenghindan
kesungkinan kontsminasi kuru, sersnga dan myap.

Tabel 5. Analisss Polenst Bahaya, Tink Kotis, Pengendalian dan Pemenkassaan
Bahan Baky Rempah-rempah

Tahapan Polensi Bahaya | Pengendalian Pemeriksaan
Memilih pemasok
G ; Badtsn baks yang
Penenimuan _M"" ey Kendisi haban
Bozule &iag kunlitas prodik
vang bermutu.
* Kebersilan teanpat
* Kottty PEny TR
minast dan luar+ |+ Kesesunian
Peoyimpsnan | Kondis subu tempat Kenumpakan
1 fisak baban ponyimpamn
baku berabah * Cam penyimpanan
yang fepat
*Memakai alat
:':ym hingkungan dan ~Higicmtas pekera Kenampakan
pekeria *Lingkungan
kerjn yang bersth.
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SANITASI PERUSAHAAN

Sanitasi Bangunan Sanitasi bangunan dilakukan dengan pembersihan lantai. dinding.
setiap hari secara hanan. Sanitasi Peralatan CV Rempah Indo. melakukan sanitasi peralatan

proses produksi dengan periode harian dan mingguan, seperti terlihat pada tabel 6. di bawah i

No | Nama alat/mesin Sanitasi harian Sanitasi mingguan
1 | Food Dehydrator -Pembersihan body bagian | -Pembersihan
dalam mesin menggunakan | body mesin
kuas bagian dalam dan
-Pembersihan bagian luar
baling-baling mesin -Pembersihan
-Pembersihan dinding dan | baling-baling
kaca disckitar area kerja filter mesin
-Pembersihan
langit-langit dan
dinding dari
sarang laba-laba
-Pembersihan
saluran
pembuangan air
2 | Mesin press sealer -Pembersihan body bagian | -Pembersihan
dalam mesin menggunakan | body mesin
kuas bagian dalam dan
-Pembersihan bagian luar
scaler mesin -Pembersihan
-Pembersihan bagian luar | langit-langit dan
mesin dinding dari
sarang laba-laba

Sanitasi Tenaga Kerja Sanitasi tenaga kerja dilakukan untuk mencegah kontaminasi
terhadap produk karena karyawan bersentuhan langsung dengan produk

. Setiap pekerja‘’karyawan CV Rempah Indo harus menggunakan
tutup kepala sebelum memasuki ruang produksi.

. Sctiap pekerja’karyawan harus mencuci tangan dengan sabun antiseptic dan membilas dengan air

mengalir sebelum dan sesudah memulai pekerjaan.
. Setiap pekerja dilarang makan, minum dan merokok sclama berada di ruang produksi.
. Setiap pekerja tidak bolech menggaruk. mengorek telinga.
hidung dan bagian tubuh yang lain sclama proses produksi berlangsung.
. Setiap pekerja’karyawan tidak boleh menggunakan aksesoris
seperti gelang, cincin, kalung dan jam tangan didalam ruang proses produksi.

Apabila pekerja sakit flu, batuk, demam, luka dibagian tubuh harus diobati sampai tuntas,
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PENGOLAHAN LIMBAH

Macam-macam limbah yang yang ada di CV Rempah Indo adalah :

a. Limbah Padat
- Rempah kering rusak dan produk kadaluwarsa : rempah-rempah rusak, berkutu.
berjamur
- Bekas kemasan bahan baku. bahan penolong. dan kemasan rusak :
plastik. karton, kertas-
kertas dari gudang Raw Material, gudang Finished Good, dan mesin pengemas.
- Limbah padat domestik : karton dan sampah yang berasal dari kantor dan kantin.
b. Limbah Cair
- Limbah cair produksi
- Limbah kantin dan toilet
Pengolahan Limbah Ceceran rempah-rempah digunakan untuk dijadikan satu diremuk dan selanjutnya

digunakan untuk pupuk organik.

Karton, toples penyok dan lain-lain dijual ke beberapa supplicr dengan cara dilelang.
Alur proses pengolahan limbah dengan tahapan proses sebagai berikut:

a. Traping adalah usaha memisahkan antara limbah padat yang terikut
dalam limbah mengalir, limbah mengapung dan limbah cair.

b. Equalisasi adalah mengikat sumber limbah yang bermacam-macam yaitu unit produksi
dan kamar kecil.

c. Air imbah yang sudah melalui proses-proses tersebut untuk penyiraman taman.
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