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ABSTRAK 

Santri Ghulam Zakiyya. 201510215089. Analisis Pengendalian Kualitas 

Seasoning Powder Menggunakan Metode Six Sigma di PT PAS. 

PT PAS merupakan salah satu  perusahaan yang memproduksi makanan 

cepat saji berupa mie instan, dimana terdapat beberapa departemen yang 

memproduksi barang yang berbeda. Salah satu departemen tersebut adalah 

departemen seasoning satu yang khusus memproduksi barang berupa seasoning 

powder. Permasalahan yang berkaitan dengan proses produksi seasoning powder 

adalah banyaknya jumlah cacat produk selama proses produksi seasoning powder. 

Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui faktor-faktor penyebab terjadinya 

cacat produk dan memberikan usulan perbaikan kualitas untuk menurunkan jumlah 

cacat. Metode yang digunakan adalah pengendalian kualitas Six Sigma dimana nilai 

sigma akan dibandingkan sebelum dan setelah dilakukan perbaikan.  

Hasil penelitian menunjukkan nilai sigma dari proses produksi yang berjalan 

sebesar 3,58  dengan rata-rata kemungkinan kerusakan sebesar 18.730,5 untuk tiap 

satu juta produksi. Sedangkan nilai sigma setelah dilakukan perbaikan nilai 

sigmanya menjadi 3,88 dengan rata-rata kemungkinan kerusakan sebesar 8.503 

untuk tiap satu juta produksi. 

Kata kunci : Pengendalian Kualitas, Seasoning Powder, Six Sigma. 
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ABSTRACT 

Santri Ghulam Zakiyya. 201510215089. Analysis of quality control 

Seasoning Powder using Six Sigma method at PT PAS. 

PT PAS is one of the companies that produce fast food in the form of instant 

noodles, where there are several departments that produce different goods. One of 

these departments is the Department of Seasoning one that specialized in producing 

goods in the form of seasoning powder. Problems related to the production process 

seasoning powder is the number of defects of products during the production 

process seasoning powder. The purpose of this research is to determine the factors 

of the cause of product defects and provide a proposed quality improvement to 

reduce the number of defects. The method used is the Six Sigma quality control 

method where the Sigma value will be compared before and after improvement. 

The results showed the sigma value of the running production process of 3.58 with 

an average possible damage of 18,730.5 for each of the million productions. While 

grades Sigma after having done refurbishing grades Sigma become a 3.88 with a 

average possible damages of 8,503 for every one million productions. 

Keywords :  Quality Control, Seasoning Powder, Six Sigma. 
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