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ABSTRAK 

CV. XYZ adalah salah satu industri kuliner yang sebagai perusahaan 

bergerak di bidang produksi bakery. Sebagai perusahaan di bidang kuliner, CV. 

XYZ menghadapi kendala selama ini terjadinya produk cacat dengan persentase 

melebihi target defect perusahaan yaitu lebih dari 4%, yaitu produk roti blankon 

bluberry, roti coklat pisang, dan roti kopi. Tujuan penelitian ini adalah 

mengetahui kualitas dengan nilai sigma pada produk dengan metode Sig Sixma, 

dan melakukan perbaikan cacat produk dan memberikan rekomendasi untuk 

meningkatkan kualitas menggunakan metode FMEA. Hasil penelitian ini 

menunjukkan bahwa didapatkan nilai nilai rata-rata sigma roti kopi, roti blankon 

bluberry dan roti pisang coklat sebesar 3,6061. Penyebab munculnya defect pada 

produk adalah karena faktor manusia, material dan method. Berdasarkan FMEA 

didapatkan RPN tertinggi dari faktor method sebesar 120 dengan usulan perbaikan 

setting penempatan adonan roti dipastikan pada mesin bread line telah sesuai 

dengan prosedur-prosedur proses pembuatan adonan roti, lalu dengan RPN 72 dari 

faktor manusia dengan usulan operator diberikan pelatihan proses cutting roti dan 

untuk RPN terendah sebesar 48 dari faktor material dengan usulan Kadar air pada adonan 

roti dikendalikan dengan ketat sesuai SOP perusahaan. 

 

Kata Kunci: FMEA, Kualitas Produk, Nilai Sigma, Six Sigma. 
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ABSTRACT 

 

CV. XYZ is a bakery production company which also contributes as a part of 

culinary industry. During producing,  CV. XYZ has faced problems so far the 

occurrence of defective products with the percentage exceeding the company's 

defect target, which is more than 4%, which namely blueberry blank bread, 

banana chocolate bread, and coffee bread. The purpose of this study is to 

determine the quality with the sigma value of the product using the Sig Sixma 

method, and to repair product defects and provide recommendations to improve 

quality using the FMEA method. The results of this study indicate that the average 

sigma value for coffee bread, blueberry blank bread and chocolate banana bread 

is 3.6061. Defects on product/s are caused by four factors which particularly hu-

man, material and method. Based on the FMEA, the highest RPN was obtained 

from the method factor of 120 with a proposal to improve the bread dough 

placement setting, it was confirmed that the bread line machine was in 

accordance with the procedures of the bread dough making process, then with 

RPN 72 from the human factor with the proposal of the operator, training in the 

bread cutting process was given and for the lowest RPN of 48 from the material 

factor with the proposal The moisture content in the bread dough is strictly 

controlled according to the company's SOP. 

 

Keywords: DPMO, FMEA, Sigma Value, Six sigma 


