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ABSTRAK 

 

ANALISIS KUALITAS BUAH SEMANGKA TERHADAP 

STANDAR OPERASIONAL PROSEDUR (SOP) DI PT 

AEROFOOD INDONESIA CENGKARENG 

 
Ifha Nur Septiani 

Program Studi Teknologi Pangan, Fakultas Teknologi Industri 

Universitas Ahmad Dahlam 

 

PT Aerofood Indonesia unit Cengkareng merupakan perusahan penyedia 

inflight catering kualitas premium yang inovatif. Proses pemilihan buah semangka 

dibagian receiving (penerimaan) PT Aerofood Indonesia unit Cengkareng 

melakukan seleksi yang dilakukan oleh Quality Control. Bahan baku makanan 

diperiksa secara acak dengan memperhatikan ciri-ciri fisiknya, seperti warna, 

ukuran, bentuk, aroma, kesegaran dan lain-lain. Salah satu bahan baku makanan 

yang diperiksa kualitasnya adalah buah semangka. Tujuan dari kerja praktik yang 

dilakukan yakni analisis kualitas buah semangka terhadap standar perusahaan. 

Metode pengumpulan data dilakukan dengan melakukan observasi langsung di 

lapangan. Seven tools yang digunakan yaitu analisis control chart, diagram pareto 

dan diagram fishbone. Hasil yang diperoleh setelah melakukan analisis 

menggunakan P-Chart jumlah defect masih dalam batas kendali. Berdasarkan 

diagram pareto persentase jenis defect adalah warna 54% dan kemanisan 34%. 

Berdasarkan faktor penyebab defect pada kualitas buah semagka diantaranya faktor 

manusia, faktor metode, faktor material dan faktor lingkungan. 

Kata kunci: control chart, pareto, fishbone, jenis defect 


