
 

102 

 

 

LAMPIRAN 1 

INSTRUMEN WAWANCARA 

 

Hasil wawancara ini dilakukan kepada pemilik UD D’Rent Bakery Ponorogo dan 

Bagian Produksi guna memperoleh informasi perihal instrumen yang 

dibutuhkan oleh peneliti.  

1. Bagaimana sejarah perkembangan Usaha Dagang D’Rent Bakery Ponorogo? 

Usaha dagang ini berdiri pada tahun 2009 yang bertempat di Jln. Serakung 

No. 07 Purbosuman, Wetan Talang, Ponorogo. Modal awal berasal dari 

tabungan pribadi dan meminjam dari koperasi untuk membeli alat pembuatan 

roti, Berbagai surat perijinan sudah dilengkapi pada tahun 2018. Hingga saat 

ini terdapat kurang lebih lima macam roti dengan berbagai rasa, seperti roti 

isi, krumpul,  donat dan lain-lain dengan berbagai varian bentuk. Pada saat 

ini terdapat 5 orang karyawan tetap ; dengan komposisi empat berada pada 

bagian produksi, satu bagian pemasaran, dan satu menduduki bagian 

keuangan.  

2. Bagaimana struktur personalia yang ada di UD D’Rent Bakery Ponorogo? 

Di UD D’Rent Bakery Ponorogo untuk susunan personalianya ; pemilik : saya 

sendiri, kemudian untuk bagian produksi ada Yuni, Woyo, Lina, dan Indri. 

Bagian keuangan ada istri saya Umi Mahmudah, serta bagian pemasaran ada 

Sademo. 

3. Bagaimana pembagian peran dan fungsi dari tiap – tiap personalia pada UD 

D’Rent Bakery Ponorogo? 
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Pembagian tugasnya, untuk bagian produksi sifatnya memproses dari awal 

sampai produk jadi. Untuk bagian keuangan mengelola arus laporan 

keuangan secara berkala pada setiap Minggu dan Bulan. Sedangkan 

pemasaran selalu berusaha untuk memasarkan produk baik melalui media 

sosial maupun konvensional.  

4. Apa saja bahan baku yang digunakan oleh UD D’Rent Bakery Ponorogo dalam 

proses produksi Roti Isi? 

Pada tahap ini menyiapkan segala peralatan dan bahan yang dibutuhkan. 

Dalam setiap jenis roti untuk setiap adonan memiliki bentuk komposisi dan 

jenis bahan yang hampir sama. Berikut data mengenai bahan yang perlu 

dipersiapkan untuk membuat adonan roti : tepung cakra, susu bubuk, gula 

pasir, telur, margarin, fermipan, improver, air, selai, dan toping. 

5. Berapa jumlah produksi roti isi UD D’Rent Bakery Ponorogo setiap periode 

Bulannya? 

Jumlah produksi yang dihasilkan dalam setiap bulannya bervariasi, mengenai 

roti isi sendiri. Usaha Dagang D’Rent Bakery Ponorogo dapat memproduksi 

sekitar 11.000 – 15.000 produk yang kemudian kami jual secara luas ke 

beberapa konsumen. 

6. Berapa rata – rata jumlah produk cacat yang dihasilkan setiap bulannya dalam 

proses produksi UD D’Rent Bakery Ponorogo? 

Rata – rata produk cacat atau rusak yang dialami oleh UD D’Rent Bakery 

Ponorogo setiap hitungan bulan, bisa mencapai angka 500 – 800 produk. 

7. Faktor – faktor apa saja yang menyebabkan terjadinya kecacatan dalam 

produksi UD D’Rent Bakery Ponorogo? 
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Terhadap produk cacat, ada tiga penyebab, yaitu roti gosong karena proses 

pemasakan oleh mesin oven, roti bantat, dan roti tidak berbentuk sesuai taraf 

yang telah ditentukan. 

8. Standar seperti apa yang telah ditetapkan oleh UD D’Rent Bakery Ponorogo 

untuk menghasilkan produk roti isi yang berkualitas? 

Standar yang kami terapkan adalah dengan selalu memberikan produk yang 

berkualitas melalui pemilihan bahan baku yang berkualitas dan proses 

produksi yang baik.  

9. Apakah faktor tenaga kerja, mesin, lingkungan, dan metode memiliki andil 

terhadap kecacatan produk? 

Ketiga faktor penyebab kecacatan tersebut juga diakibatkan oleh adanya 

kurang terampilnya tenaga kerja kami pada pengolahan dan pengelolaan roti 

isi, kemudian juga ada mesin yang pengaturannya kurang pas, mesin yang 

kurang mendapatkan perawatan (perbaikan), suku cadang yang kurang. 

Selain itu, lingkungan juga memberikan pengaruh, karena UD D’Rent Bakery 

belum memiliki ruangan produksi yang benar – benar nyaman untuk tenaga 

kerja – bekerja, fasilitas ventilasi atau pendingin ruangan yang belum 

tersedia, serta ruang yang masih kurang luas. Faktor metode yang belum 

adanya SOP untuk karyawan bekerja, sehingga terkadang karyawan 

mengalami kebingungan yang menyebabkan adanya kurang efektifnya proses 

produksi yang kami lakukan. Maka benar – benar kami memerlukan adanya 

SOP dalam aspek produksi yang dapat digunakan untuk bahan acuan 

karyawan saat bekerja. 
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10. Apakah terdapat rencana tindak lanjut untuk mengatasi kecacatan produk yang 

telah ditentukan oleh UD D’Rent Bakery Ponorogo? 

Di UD D’Peningkatan pengawasan terhadap tenaga kerja yang berada pada 

bagian produksi untuk lebih teliti dan terampil dalam pembuatan adonan roti, 

serta peningkatan dalam kinerja karyawan sendiri saat membuat adonannya. 

Melakukan perbaikan secara berkala terhadap mesin oven agar dapat 

meminimalisir terjadinya kerusakan serta dari sisi karyawan juga perlu 

memeriksa dan melakukan pengaturan terhadap mesin oven agar produk yang 

dihasilkan lebih terjaga kualitasnya. Peningkatan kinerja karyawan supaya 

lebih terampil dalam komposisi pembuatan roti isi, sehingga roti yang bantat 

dan hancur dapat diminimalisir.” 
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LAMPIRAN 2 

DATA JUMLAH PRODUKSI DAN JUMLAH PRODUK CACAT ROTI 

ISI PERIODE MARET – MEI 2022 

 

 

DATA PENYEBAB CACAT PRODUK ROTI ISI 

PERIODE MARET – MEI 2022 

No Jenis Cacat Jumlah Cacat 

1 Bentuk yang tidak sesuai dengan cetakan 510 

2 Pemanggangan meliputi suhu temparatur oven dan mesin 970 

3 Roti yang bantat, keras, dan hancur 560 

 

 

 

 

 

 

 

Bulan Jumlah Produksi Cacat Persentase  

Maret 11.541 595 5.2 

April 14.481 743 5.1 

Mei 14.719 702 4.7 
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LAMPIRAN 3 

PERHITUNGAN CL,P,UCL,LCL PADA ROTI ISI UD D’RENT BAKERY 

PONOROGO 

Kuantitas produk yang dihasilkan selama bulan Maret – Mei 2022 untuk jenis 

roti isi sebesar 40.741 serta ditemukan produk cacat berdasarkan data yang diperoleh 

melalui analisis sekunder sebanyak 2.040 yang disebabkan oleh tiga penyebab utama.  

4. Menghitung rata – rata ketidaksesuaian (P) 

Rata – rata ketidaksesuaian (P) yaitu jumlah produk 

cacat akhir (np) dibagi dengan jumlah sampel (n).  

a. Rata – rata ketidaksesuaian  akhir Bulan Maret 2022 

dengan n = 11.541 dan np = 595 adalah : 

P = np  

        n      

 

P =   595 

       11541 

 

P = 0,0515553 

b. Rata – rata ketidaksesuaian akhir Bulan April 2022 

dengan 

 n = 14.481 dan np = 743 

P = np  

        n      

 

P =   743 

       14481 

 

P = 0,0513081 
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c. Rata – rata ketidaksesuain akhir Bulan Mei 2022 

dengan  

n = 14.719 dan np = 702 

P = np  

        n      

 

P =   702 

       14719 

 

P = 0,0476935 

5. Menentukan nilai mean (CL) 

      CL= p =  ∑ np 

                     ∑ n 

     CL= p = ∑ 2040 

                   ∑ 40741 

    CL = 0,0500724 

6. Menentukan batas kendali atas (UCL) dan batas kendali 

bawah (LCL). Karena jumlah bervariasi, maka untuk 

penghitungan batas kendali atas dihitung berdasarkan periode 

(bulan) 

a. Bulan Maret 2022 (n = 11541) 

• Upper Control Limit (UCL) 

                                  UCL = 0,0500724 + 3 

 

     UCL = 0,0660776 

• Lower Control Limit (LCL) 

     LCL = 0,0500724 – 3  

0,0500724(1− 0,0500724) 
11541 

0,0500724(1− 0,0500724) 
11541 
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           LCL = 0.0340672 

b. Bulan April 2022 (n = 14.481) 

• Upper Control Limit (UCL) 

UCL = 0,0500724 + 3  

UCL = 0,0818535 

• Lower Control Limit (LCL) 

LCL = 0,0500724 – 3  

 LCL = 0,0182913 

c. Bulan Mei 2022 (n = 14.719) 

• Upper Control Limit (UCL) 

UCL = 0,0500724 + 3  

 UCL = 0,0648085 

• Lower Control Limit (LCL) 

 LCL = 0,0500724 – 3  

 LCL = 0,0353363 

 

Di bawah ini merupakan tabel pengukuran melalui 

metode pengambilan sampel pada Maret - Mei 2022 sebagai 

bahan dalam menentukan nilai UCL (Upper Control Limit) 

dan LCL (Lower Control Limit) pada produk roti isi di UD 

D’Rent Bakery Ponorogo. 

 

 

 

0,0500724(1− 0,0500724) 
14481 

0,0500724(1− 0,0500724) 
14481 

0,0500724(1− 0,0500724) 
14719 

0,0500724(1− 0,0500724) 
14719 
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                                                Tabel 4.1 Perhitungan nilai UCL, P, CL, LCL 

No Periode n np P UCL CL LCL 

1 Maret 11541 595 0,0515553 0,0660776 0,0500724 0.0340672 

2 April 14481 743 0,0513081 0,0818535 0,0500724 0,0182913 

3 Mei 14719 702 0,0476935 0,0648085 0,0500724 0,0353363 

Jumlah 40741 2040     
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LAMPIRAN 4 TABEL KONVERSI DPMO - SIGMA 

Six Sigma Digest Without 1.5 sigma shift With 1.5 sigma shift 

Sigma Level DPMO Yield Defect Rate DPMO Yield Defect Rate 

1 317310 68.2690000% 31.7310000% 697612 30.23880% 69.76120% 

1.1 271332 72.8668000% 27.1332000% 660082 33.99180% 66.00820% 

1.2 230139 76.9861000% 23.0139000% 621378 37.86220% 62.13780% 

1.3 193601 80.6399000% 19.3601000% 581814 41.81860% 58.18140% 

1.4 161513 83.8487000% 16.1513000% 541693 45.83070% 54.16930% 

1.5 133614 86.6386000% 13.3614000% 501349 49.86510% 50.13490% 

1.6 109598 89.0402000% 10.9598000% 461139 53.88610% 46.11390% 

1.7 89130 91.0870000% 8.9130000% 421427 57.85730% 42.14270% 

1.8 71860 92.8140000% 7.1860000% 382572 61.74280% 38.25720% 

1.9 57432 94.2568000% 5.7432000% 344915 65.50850% 34.49150% 

2 45500 95.4500000% 4.5500000% 308770 69.12300% 30.87700% 

2.1 35728 96.4272000% 3.5728000% 274412 72.55880% 27.44120% 

2.2 27806 97.2194000% 2.7806000% 242071 75.79290% 24.20710% 

2.3 21448 97.8552000% 2.1448000% 211927 78.80730% 21.19270% 

2.4 16395 98.3605000% 1.6395000% 184108 81.58920% 18.41080% 

2.5 12419 98.7581000% 1.2419000% 158686 84.13140% 15.86860% 

2.6 9322 99.0678000% 0.9322000% 135686 86.43140% 13.56860% 

2.7 6934 99.3066000% 0.6934000% 115083 88.49170% 11.50830% 

2.8 5110 99.4890000% 0.5110000% 96809 90.31910% 9.68090% 

2.9 3731 99.6269000% 0.3731000% 80762 91.92380% 8.07620% 

3 2699 99.7301000% 0.2699000% 66810 93.31900% 6.68100% 

3.1 1935 99.8065000% 0.1935000% 54801 94.51990% 5.48010% 

3.2 1374 99.8626000% 0.1374000% 44566 95.54340% 4.45660% 

3.3 966 99.9034000% 0.0966000% 35931 96.40690% 3.59310% 

3.4 673 99.9327000% 0.0673000% 28716 97.12840% 2.87160% 

3.5 465 99.9535000% 0.0465000% 22750 97.72500% 2.27500% 

3.6 318 99.9682000% 0.0318000% 17864 98.21360% 1.78640% 

3.7 215 99.9785000% 0.0215000% 13903 98.60970% 1.39030% 

3.8 144 99.9856000% 0.0144000% 10724 98.92760% 1.07240% 

3.9 96 99.9904000% 0.0096000% 8197 99.18030% 0.81970% 

4 63 99.9937000% 0.0063000% 6209 99.37910% 0.62090% 

4.1 41 99.9959000% 0.0041000% 4661 99.53390% 0.46610% 

4.2 26 99.9974000% 0.0026000% 3467 99.65330% 0.34670% 

4.3 17 99.9983000% 0.0017000% 2555 99.74450% 0.25550% 

4.4 10 99.9990000% 0.0010000% 1865 99.81350% 0.18650% 

4.5 6 99.9994000% 0.0006000% 1349 99.86510% 0.13490% 

4.6 4 99.9996000% 0.0004000% 967 99.90330% 0.09670% 

4.7 2 99.9998000% 0.0002000% 687 99.93130% 0.06870% 

4.8 1 99.9999000% 0.0001000% 483 99.95170% 0.04830% 

4.9 0.96 99.9999040% 0.0000960% 336 99.96640% 0.03360% 

5 0.574 99.9999426% 0.0000574% 232 99.97680% 0.02320% 

5.1 0.34 99.9999660% 0.0000340% 159 99.98410% 0.01590% 

5.2 0.2 99.9999800% 0.0000200% 107 99.98930% 0.01070% 

5.3 0.116 99.9999884% 0.0000116% 72 99.99280% 0.00720% 

5.4 0.067 99.9999933% 0.0000067% 48 99.99520% 0.00480% 

http://www.sixsigmadigest.com/
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5.5 0.038 99.9999962% 0.0000038% 31 99.99690% 0.00310% 

5.6 0.021 99.9999979% 0.0000021% 20 99.99800% 0.00200% 

5.7 0.012 99.9999988% 0.0000012% 13.35 99.99867% 0.00134% 

5.8 0.007 99.9999993% 0.0000007% 8.55 99.99915% 0.00086% 

5.9 0.004 99.9999996% 0.0000004% 5.42 99.99946% 0.00054% 

6 0.002 99.9999998% 0.0000002% 3.4 99.99966% 0.00034% 
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LAMPIRAN 6  

SURAT IZIN PENELITIAN 
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LAMPIRAN 7 

SURAT KETERANGAN PENELITIAN 
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LAMPIRAN 8 

DOKUMENTASI  

 

Proses Pencampuran Adonan 

 

Proses Pembentukan Adonan 
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Proses Pemberian Isi 

 

               Proses Pemanggangan/Pemasakan 
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Proses Wawancara 

 

 

Proses Wawancara 
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    Perbandingan Antara Roti Ideal, Roti Tidak sesuai Bentuk, Gosong, dan Bantat 


