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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 FTI 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 I 

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/
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1.1.2. Visi dan Misi 

• 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. 

• 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: 
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a. 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. 

b. 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. 

c. 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. 

d. Divisi pemasaran : Divisi pemasaran atau departemen pemasaran memiliki 

tanggung jawab utama dalam merencanakan, mengimplementasikan, dan 

mengawasi strategi pemasaran perusahaan. 

e. 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. 

f. 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. 

g. 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). 
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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/ 
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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 
 

Gambar 1. 5 Daun jeruk Gambar 1. 4 Daun salam 

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. 

Gambar 1. 6 Produk CV. Rempah Indo (Edelweiss) 

Sumber : https://www.corporateoffice.com/ 

http://www.corporateoffice.com/
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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. 
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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 
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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. 

Gambar 1. 10 Dryer segel 

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 
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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. 

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). 

 
 

 

 

 

9. Kayu 

Gambar 1. 14 Kalkulator 

Sumber: https://www.etsworlds.id/ 

 

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 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 1. 15 Kayu / Papan 

http://www.etsworlds.id/
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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. 

 

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. 

 

 

Gambar 1. 17 Denah Perusahaan 
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BAB II 

TUGAS KHUSUS KERJA PRAKTIK 

 

 
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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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. 

 

2.2. Rumusan Masalah 

Berdasarkan penjelasan diatas, maka rumusan masalah dapat diuraikan 

sebagai berikut : 

1. Apa saja 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? 

 

2.3. Tujuan 

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

(Edelweiss) diantaranya : 

1. Untuk mengevaluasi produk rempah yang terdampak oleh cacat. 

2. Untuk mengidentifikasi penyebab cacat yang terjadi pada produk rempah 

di CV. Rempah Indo (Edelweiss). 

3. Untuk menentukan sumber cacat yang terjadi pada produk rempah pada 

CV. Rempah Indo (Edelweiss) 

4. 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 

Waktu : 02 Mei – 02 Juni 2023 

Jam Kerja : 08.00 – 16.00 WIB 

Tempat : CV. Rempah Indo (Edelweiss) 

Alamat : Jl. Tulus Bakti, Madiun, Jawa Timur. 

 

1.4.2. 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. 

2. Wawancara, mengumpulkan data dengan sesi menanyakan apa saja 

yang berkaitan dengan data kepada para pekerja yang berada di 

industri tersebut. 

3. 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. 

4. 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 50oC 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 
 

Penyebab Cacat 
Jumlah 

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: 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 2.1 Diagram Pareto 

Presentase Kumulatif Jumlah Cacat 

Penyebab cacat 
0% 6 5 4 3 2 -2 1 

40% 

20% 

3 

60% 
 70%  8 

80% 78% 
85% 

100% 
93% 

13 

Diagram Pareto 

Ju
m

la
h

 (p
cs

) 

%
 P

re
se

n
ta

se
 k

um
ul

at
if

 



21  

 

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  = 𝑃̅  
 

UCL = 𝑃̅  +3 √
𝑝̅ (1−𝑝̅ ) 

𝑛 
 

LCL = 𝑃̅  – 3 √
𝑝̅ (1−𝑝̅ ) 

𝑛 

 
 
 

 
(Heizer J.d., 2006). 

 

 

Keterangan : 

𝑃̅  (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, 

Hari 

Jumlah 

Produksi 

(pcs) 

Banyak 

cacat 

(pcs) 
Proporsi CL UCL LCL 

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. 
 

 

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: 
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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. 



26  

 

 

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 dibawah 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 ISOO 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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