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ABSTRAK
Penelitian ini menganalisis proses produksi, pengendalian mutu, dan manajemen operasional di pabrik Mie Soun Cap Pohon Aren di Klaten serta dampaknya terhadap kualitas produk akhir. Menggunakan pendekatan kualitatif dan metode studi kasus, penelitian ini mengungkapkan bahwa pabrik menerapkan proses produksi yang terstruktur dan pengendalian mutu yang ketat, mulai dari pemilihan bahan baku berkualitas hingga pengemasan dan penyimpanan yang optimal. Manajemen operasional yang efektif juga berperan penting dalam menjaga kelancaran produksi dan konsistensi kualitas produk. Meskipun menghadapi beberapa tantangan dalam proses produksi dan pengendalian mutu, pabrik berhasil mengatasinya melalui sistem pengendalian mutu yang solid dan manajemen operasional yang efisien. Temuan ini memberikan wawasan tentang pentingnya interaksi antara proses produksi, pengendalian mutu, dan manajemen operasional dalam menghasilkan produk mie soun berkualitas tinggi, serta menawarkan kontribusi praktis untuk meningkatkan efisiensi dan kualitas di industri makanan.

Kata Kunci: Proses Produksi, Pengendalian Mutu, Manajemen Operasional

ABSTRACT
This study analyzes the production process, quality control, and operational management at the Mie Soun Cap Pohon Aren factory in Klaten, as well as their impact on the final product quality. Using a qualitative approach and case study method, the research reveals that the factory implements a structured production process and strict quality control, from selecting high-quality raw materials to optimal packaging and storage. Effective operational management also plays a crucial role in maintaining smooth production and product quality consistency. Despite facing several challenges in the production process and quality control, the factory successfully overcomes them through a solid quality control system and efficient operational management. The findings provide insights into the importance of the interaction between production processes, quality control, and operational management in producing high-quality mie soun products and offer practical contributions to improving efficiency and quality in the food industry.
Keyword: Production Process, Quality Control, Operational Management

1. Pendahuluan
Pabrik Mie Soun Cap Pohon Aren memiliki proses produksi yang terstruktur dan terjaga kualitasnya, mulai dari pemilihan bahan baku yang berkualitas hingga tahap pengemasan akhir. Setiap tahap produksi, termasuk pemilihan bahan baku terbaik dan pengeringan yang optimal, dirancang untuk memastikan produk yang dihasilkan memenuhi standar kualitas tinggi. Pengendalian mutu menjadi prioritas utama, dengan penerapan pengujian bahan baku yang ketat, pemantauan proses produksi yang berkesinambungan, dan pemeriksaan menyeluruh pada produk akhir. Berikut adalah kapasitas produksi yang dimiliki oleh Pabrik Mie Soun Cap Pohon Aren.
Tabel 1. Kapasitas Produksi Pabrik Mie Soun Cap Pohon Aren
	Tahun
	Produksi (Ton)
	(%)

	2019
	5000
	-

	2020
	5200
	4%

	2021
	5500
	5,80%

	2022
	5700
	3,60%

	2023
	6000
	5,30%


Sumber: Data Sekunder Diolah, 2024
Arsip Data pabrik Mie Soun Cap Pohon Aren
Penelitian ini bertujuan untuk menganalisis proses produksi, pengendalian mutu, serta manajemen dan operasional di Pabrik Mie Soun Cap Pohon Aren. Analisis ini mencakup berbagai aspek teknis dan manajerial yang diperoleh selama magang, serta mengevaluasi pengaruh faktor-faktor tersebut terhadap kualitas produk akhir. Pengendalian mutu yang ketat dan manajemen operasional yang efektif sangat penting untuk menjaga konsistensi kualitas dan efisiensi produksi.
Pentingnya penelitian ini berkaitan erat dengan upaya meningkatkan proses produksi dan pengendalian mutu di Pabrik Mie Soun Cap Pohon Aren. Seperti yang ditemukan dalam penelitian oleh Herlina et al (2021), penerapan pengendalian mutu yang baik berdampak signifikan pada peningkatan produksi dan kepuasan konsumen, seperti yang terjadi di Pabrik Nata De Coco Bojongmengger Ciamis, di mana pengendalian mutu yang optimal berperan dalam memperbaiki efisiensi produksi dan meningkatkan permintaan konsumen. Kegagalan dalam pengendalian mutu dapat berdampak negatif pada kualitas produk dan permintaan pasar. 
Penelitian pada Pabrik Mie Soun Cap Pohon Aren ini penting dilakukan untuk memastikan bahwa pengendalian mutu berjalan maksimal guna menjaga kualitas produk dan mempertahankan permintaan pasar. Proses produksi yang terstruktur dan didukung oleh pengendalian mutu yang ketat diharapkan dapat menghasilkan produk berkualitas konsisten, sejalan dengan temuan dalam penelitian Herlina et al (2021).
Penelitian ini menggunakan pendekatan kualitatif, dengan data yang dikumpulkan melalui observasi langsung, wawancara dengan staf dan konsumen, dan analisis dokumen terkait. Hasil penelitian diharapkan memberikan pemahaman yang lebih baik tentang interaksi antara proses produksi, pengendalian mutu, dan manajemen operasional, serta pengaruhnya terhadap kualitas produk mie soun.
Penelitian ini bertujuan untuk memahami secara mendalam proses produksi, pengendalian mutu, dan manajemen operasional di Pabrik Mie Soun Cap Pohon Aren, serta pengaruhnya terhadap  kualitas produk akhir. Berdasarkan latar belakang yang telah diuraikan, rumusan masalah dalam penelitian ini adalah Bagaimana proses produksi pada pabrik mie soun cap pohon aren di klaten? Bagaimana pengendalian mutu pada pabrik mie soun cap pohonaren di klaten? Serta Apakah terdapat kendala pada proses produksi dan pengendalian mutu pada pabrik mie soun cap pohon arn di klaten?
2. Review Literatur
2.1 Landasan Teori
2.1.1 Proses Produksi
Proses produksi adalah serangkaian tahapan yang dilalui bahan baku untuk menjadi produk jadi. Dalam konteks industri makanan, proses produksi mencakup berbagai tahapan mulai dari persiapan bahan baku hingga pengolahan, pengemasan, dan penyimpanan produk akhir (Karanina & Selezneva, 2018).
1. Persiapan Bahan Baku, Persiapan bahan baku merupakan langkah awal yang sangat penting dalam proses produksi. Bahan baku yang berkualitas tinggi akan menentukan kualitas produk akhir yang dihasilkan. Pada tahap ini, bahan baku dipilih dan diproses sesuai dengan standar yang telah ditetapkan. Pemilihan bahan baku yang tepat dan berkualitas adalah langkah awal yang krusial untuk memastikan produk akhir yang sesuai dengan standar kualitas yang diinginkan (Wewengkang & Tangian, 2020).
2. Pengolahan, Tahap pengolahan adalah proses di mana bahan baku diubah menjadi bentuk yang siap untuk dikonsumsi. Proses ini melibatkan berbagai teknik dan metode tergantung pada jenis produk yang dihasilkan. Dalam industri mie soun, misalnya, proses pengolahan mencakup pencampuran bahan, pembentukan adonan, pemotongan, dan pengeringan. Setiap tahap pengolahan harus dilakukan dengan hati-hati untuk memastikan bahwa produk yang dihasilkan aman, lezat, dan berkualitas tinggi (Alamri et. al., 2021) .
3. Pengemasan, Pengemasan merupakan tahap penting berikutnya yang bertujuan untuk melindungi produk dari kontaminasi, memperpanjang umur simpan, dan memudahkan distribusi. Dalam industri makanan, pengemasan tidak hanya berfungsi sebagai pelindung tetapi juga sebagai media untuk informasi dan pemasaran produk. Bahan pengemas yang digunakan harus memenuhi standar keamanan pangan dan mampu menjaga kualitas produk selama penyimpanan dan distribusi (Akila & Shalini, 2018).
4. Penyimpanan, Penyimpanan yang tepat sangat penting untuk menjaga kualitas dan keamanan produk sebelum mencapai konsumen akhir. Produk makanan harus disimpan dalam kondisi yang sesuai, seperti suhu dan kelembaban yang terkontrol, untuk mencegah kerusakan dan kontaminasi. Manajemen penyimpanan yang baik juga mencakup rotasi stok yang efisien untuk memastikan produk yang lebih lama diproduksi digunakan terlebih dahulu (FIFO - First In, First Out) (Pangesti & Rohmanu, 2023) .
Untuk memastikan bahwa produk yang dihasilkan tidak hanya aman untuk dikonsumsi tetapi juga berkualitas tinggi dan memenuhi harapan konsumen, industri makanan perlu memahami dan menerapkan setiap tahap dalam proses produksi dengan baik.
2.1.2 Pengendalian Mutu
Pengendalian mutu adalah serangkaian kegiatan yang dilakukan untuk memastikan bahwa produk yang dihasilkan sesuai dengan standar kualitas yang telah ditetapkan. Pengendalian mutu yang efektif sangat penting dalam industri makanan untuk memastikan bahwa produk aman, berkualitas tinggi, dan konsisten. Proses ini melibatkan beberapa tahap utama: pengujian bahan baku, pemantauan proses produksi, dan pemeriksaan produk akhir (Karanina & Selezneva, 2018).
1. Pengujian Bahan Baku, Pengujian bahan baku adalah langkah awal dalam pengendalian mutu. Sebelum bahan baku digunakan dalam produksi, mereka harus melalui serangkaian uji kualitas untuk memastikan bahwa mereka memenuhi spesifikasi yang ditetapkan. Pengujian ini mencakup analisis fisik, kimia, dan mikrobiologi untuk memastikan bahwa bahan baku bebas dari kontaminan dan memiliki kualitas yang konsisten. Tanpa pengujian yang ketat, risiko kontaminasi dan variabilitas kualitas produk akhir meningkat secara signifikan (Wewengkang & Tangian, 2020) .
2. Pemantauan Proses Produksi Pemantauan proses produksi adalah komponen kunci lainnya dalam pengendalian mutu. Selama produksi, setiap tahap harus dipantau secara cermat untuk memastikan bahwa semua parameter proses tetap dalam batas yang ditetapkan. Ini termasuk pemantauan suhu, kelembaban, waktu pemrosesan, dan parameter kritis lainnya yang dapat mempengaruhi kualitas produk. Dengan pemantauan yang tepat, masalah dapat diidentifikasi dan diperbaiki sebelum mereka mempengaruhi produk akhir (Alamri et. al., 2021).
3. Pemeriksaan Produk Akhir, Pemeriksaan produk akhir adalah tahap akhir dalam pengendalian mutu, di mana produk jadi diuji untuk memastikan bahwa mereka memenuhi semua spesifikasi kualitas sebelum didistribusikan ke pasar. Pemeriksaan ini dapat mencakup uji organoleptik (rasa, aroma, tekstur), uji fisik (berat, ukuran), dan uji mikrobiologi untuk memastikan tidak ada kontaminasi. Pemeriksaan yang ketat membantu memastikan bahwa hanya produk yang memenuhi standar tinggi yang sampai ke konsumen (Pangesti & Rohmanu, 2023).
4. Implementasi Pengendalian Mutu, Implementasi pengendalian mutu yang efektif memerlukan sistem yang terorganisir dengan baik dan sumber daya yang memadai. Ini termasuk pelatihan yang tepat untuk staf, alat uji yang akurat, dan prosedur operasi standar yang jelas. Selain itu, pengendalian mutu harus menjadi bagian integral dari budaya perusahaan, di mana setiap karyawan memahami pentingnya kualitas dan berkomitmen untuk mencapainya. Dengan sistem pengendalian mutu yang kuat, perusahaan dapat meningkatkan kepercayaan konsumen dan reputasi mereka di pasar (Ahmad, 2018).
2.1.3 Manajemen dan Operasional
Manajemen dan operasional meliputi semua aktivitas yang berkaitan dengan pengelolaan sumber daya manusia, perencanaan produksi, pengaturan alur kerja, serta pengelolaan logistik dan distribusi. Efektivitas manajemen dan operasional sangat penting untuk kelancaran proses produksi dan kualitas produk.
Penelitian terdahulu mengenai proses produksi, pengendalian mutu, dan manajemen operasional di industri makanan telah memberikan wawasan yang berharga. Karanina & Selezneva (2018) melakukan analisis mendalam tentang proses produksi di pabrik mie, mengidentifikasi faktor-faktor kunci yang mempengaruhi efisiensi dan kualitas produk. Penelitian ini menyoroti pentingnya pemilihan bahan baku berkualitas dan pengelolaan proses produksi yang baik untuk menghasilkan produk yang sesuai dengan standar.
Wewengkang & Tangian (2020) meneliti pengendalian mutu di industri makanan dan menemukan bahwa pengendalian mutu yang ketat memiliki pengaruh signifikan terhadap kualitas produk akhir. Penelitian ini menggarisbawahi perlunya pengujian bahan baku, pemantauan proses produksi secara berkala, dan pemeriksaan produk akhir untuk memastikan konsistensi kualitas produk. Temuan ini relevan dengan praktik di Pabrik Mie Soun Cap Pohon Aren, di mana pengendalian mutu menjadi fokus utama dalam setiap tahap produksi.
Ahmad Rahman (2020) dalam penelitiannya tentang manajemen operasional di produksi makanan mengungkapkan bahwa manajemen operasional yang efektif adalah kunci untuk efisiensi dan efektivitas produksi. Penelitian ini mencakup perencanaan produksi, pengelolaan sumber daya manusia, pengaturan alur kerja, serta logistik dan distribusi. Penelitian ini menegaskan pentingnya manajemen operasional yang baik untuk menjaga kelancaran proses produksi dan memastikan produk berkualitas tinggi sampai ke tangan konsumen.
Linda Wang (2022) meneliti integrasi teknik modern dan tradisional dalam produksi makanan. Penelitiannya menunjukkan bahwa kombinasi kedua teknik tersebut dapat meningkatkan kualitas produk secara signifikan. Pabrik Mie Soun Cap Pohon Aren juga menggunakan pendekatan ini dengan menggabungkan teknologi modern dan metode tradisional dalam proses produksinya. Penelitian ini mendukung praktik di pabrik dan menunjukkan bahwa inovasi dalam teknik produksi dapat membawa manfaat besar.
Penelitian-penelitian terdahulu ini memberikan dasar teoritis yang kuat untuk analisis lebih lanjut di Pabrik Mie Soun Cap Pohon Aren. Dengan memahami dan mengadopsi temuan-temuan ini, pabrik dapat meningkatkan proses produksi, pengendalian mutu, dan manajemen operasionalnya, yang pada gilirannya akan meningkatkan kualitas produk akhir.
2.2 Kerangka Penelitian
Berikut adalah kerangka penelitian yang menjelaskan secara spesifik apa yang akan dilakukan selama penelitian di Pabrik Mie Soun Cap Pohon Aren:
A. Pendahuluan
a. Identifikasi Masalah: Mengidentifikasi masalah utama yang dihadapi oleh Pabrik Mie Soun Cap Pohon Aren, seperti tantangan dalam proses produksi, pengendalian mutu, dan manajemen operasional.
b. Tujuan Penelitian: Menetapkan tujuan penelitian, seperti menganalisis efisiensi proses produksi, mengidentifikasi kelemahan dalam pengendalian mutu, dan mengevaluasi efektivitas manajemen operasional.
c. Manfaat Penelitian: Menyampaikan manfaat penelitian, baik secara teoretis maupun praktis, untuk Pabrik Mie Soun Cap Pohon Aren dan industri makanan secara umum.
B. Metode Penelitian
a. Pendekatan Penelitian: Memilih pendekatan kualitatif untuk penelitian. Menjelaskan bagaimana pendekatan ini akan membantu dalam menjawab pertanyaan penelitian.
b. Desain Penelitian: Menentukan desain penelitian, seperti studi kasus atau survei, yang akan digunakan untuk menganalisis Pabrik Mie Soun Cap Pohon Aren.
c. Pengumpulan Data:
1) Wawancara: Melakukan wawancara dengan manajemen dan staf produksi untuk mendapatkan informasi tentang proses produksi, pengendalian mutu, dan manajemen operasional, dan wawancara dengan konsumen untuk mendapatkan informasi mengenai kualitas, tekstur, rasa, dan aspek lainnya dari produk mie soun Cap Pohon Aren.
2) Observasi: Melakukan observasi langsung di pabrik untuk memahami setiap tahapan dalam proses produksi, dari persiapan bahan baku hingga pengemasan dan penyimpanan.
3) Dokumentasi: Mengumpulkan dan menganalisis dokumen internal pabrik, seperti laporan produksi, catatan pengendalian mutu, dan prosedur operasional standar.
C. Analisis Data:
Analisis Kualitatif: Menganalisis data wawancara dan observasi untuk mengidentifikasi pola dan tema utama terkait dengan masalah produksi dan pengendalian mutu.
D. Pelaksanaan Penelitian
a. Studi Kasus Proses Produksi:
a) Menganalisis setiap tahapan proses produksi di pabrik, termasuk persiapan bahan baku, pengolahan, pengemasan, dan penyimpanan.
b) Mengidentifikasi titik kritis dalam proses yang dapat mempengaruhi kualitas produk akhir.
c) Evaluasi Pengendalian Mutu:
d) Mengkaji prosedur pengendalian mutu yang diterapkan di pabrik, mulai dari pengujian bahan baku hingga pemeriksaan produk akhir.
e) Menilai efektivitas pengendalian mutu dalam memastikan konsistensi kualitas produk.
b. Penilaian Manajemen Operasional:
a) Mengevaluasi bagaimana manajemen operasional mengelola sumber daya manusia, perencanaan produksi, dan logistik.
b) Mengidentifikasi area di mana manajemen operasional dapat ditingkatkan untuk mendukung efisiensi produksi dan pengendalian mutu.
E. Pembahasan dan Interpretasi Data
a) Pembahasan Temuan: Membahas hasil analisis data, mengaitkan temuan dengan teori dan literatur yang relevan.
b) Identifikasi Solusi: Mengidentifikasi solusi potensial untuk mengatasi masalah yang ditemukan dalam proses produksi, pengendalian mutu, dan manajemen operasional.
c) Pengembangan Rekomendasi: Mengembangkan rekomendasi berbasis data untuk peningkatan proses produksi dan sistem pengendalian mutu di Pabrik Mie Soun Cap Pohon Aren.
F. Kesimpulan
a) Rangkuman Temuan: Merangkum temuan utama dari penelitian yang berhubungan dengan tujuan awal.
b) Implikasi Praktis: Menjelaskan bagaimana temuan dapat diterapkan untuk meningkatkan proses produksi dan pengendalian mutu di pabrik.
c) Saran untuk Penelitian Lanjutan: Memberikan saran untuk penelitian di masa depan yang dapat memperdalam analisis atau mengeksplorasi aspek lain dari produksi makanan.
Kerangka penelitian ini menjelaskan langkah-langkah yang akan dilakukan selama penelitian, mulai dari pengumpulan data hingga analisis dan pembahasan, untuk mencapai tujuan penelitian yang telah ditetapkan.

3. Metode Penelitian
3.1 Objek Penelitian
Objek penelitian ini adalah Pabrik Mie Soun Cap Pohon Aren di Klaten, yang memproduksi mie soun dengan menggunakan kombinasi teknik tradisional dan modern. Penelitian ini akan fokus pada analisis proses produksi, pengendalian mutu, dan manajemen operasional di pabrik tersebut serta pengaruhnya terhadap kualitas produk akhir.
Definisi Operasional Variabel
Proses Produksi
1. Definisi: Rangkaian tahapan yang dilalui bahan baku untuk menjadi produk jadi.
2. Indikator: Pemilihan bahan baku, pengolahan bahan baku, pencampuran dan pembentukan adonan, pengeringan, dan pengemasan.
Pengendalian Mutu
1. Definisi: Serangkaian kegiatan yang dilakukan untuk memastikan bahwa produk yang dihasilkan sesuai dengan standar kualitas yang telah ditetapkan.
2. Indikator: Pengujian bahan baku, pemantauan proses produksi, pemeriksaan produk akhir, dan tindakan korektif.
Manajemen Operasional
1. Definisi: Aktivitas yang berkaitan dengan pengelolaan sumber daya manusia, perencanaan produksi, pengaturan alur kerja, serta pengelolaan logistik dan distribusi.
2. Indikator: Perencanaan produksi, pengelolaan sumber daya manusia, pengaturan alur kerja, logistik dan distribusi.
Kualitas Produk Akhir
1. Definisi: Tingkat kepuasan konsumen terhadap produk mie soun yang dihasilkan.
2. Indikator: Tekstur, rasa, ketahanan produk, dan konsistensi kualitas

3.2 Pendekatan Penelitian
Penelitian ini menggunakan pendekatan kualitatif untuk memahami secara mendalam proses produksi, pengendalian mutu, dan manajemen operasional di Pabrik Mie Soun Cap Pohon Aren. Pendekatan kualitatif dipilih karena memungkinkan peneliti untuk mengeksplorasi dan memahami fenomena kompleks dalam konteks aslinya. Pendekatan ini juga memberikan fleksibilitas untuk menggali pengalaman, persepsi, dan pandangan para pekerja di pabrik, yang tidak dapat diukur secara kuantitatif.
3.3 Jenis Penelitian
Penelitian ini menggunakan jenis penelitian studi kasus (case study) karena fokusnya pada analisis mendalam terhadap satu unit kasus, yaitu Pabrik Mie Soun Cap Pohon Aren. Studi kasus memungkinkan peneliti untuk mengeksplorasi berbagai aspek dari objek penelitian secara komprehensif dan mendetail. Studi kasus ini akan mencakup analisis terhadap proses produksi, pengendalian mutu, dan manajemen operasional, serta interaksi antara ketiga aspek tersebut dan pengaruhnya terhadap kualitas produk akhir.
3.4 Tahapan Penelitian
1. Pengumpulan Data
Observasi: Peneliti akan melakukan observasi langsung di pabrik untuk memahami proses produksi dan pengendalian mutu secara lebih mendalam. Observasi ini mencakup pemantauan setiap tahap produksi, mulai dari pemilihan bahan baku hingga pengemasan akhir.
Wawancara Mendalam: Wawancara akan dilakukan dengan manajer produksi, supervisor pengendalian mutu, operator produksi, dan staf logistik. Wawancara ini bertujuan untuk menggali pandangan, pengalaman, dan persepsi mereka tentang proses produksi, pengendalian mutu, dan manajemen operasional. Kemudian dilakukan juga wawancara dengan para konsumen. Tujuannya untuk menilai persepsi konsumen mengenai kualitas, tekstur, rasa, dan aspek lainnya.
Dokumentasi: Pengumpulan dan analisis dokumen-dokumen terkait seperti laporan produksi, prosedur pengendalian mutu, dan catatan manajemen operasional untuk memperoleh data tambahan dan verifikasi informasi dari observasi dan wawancara.
2. Analisis Data
Analisis Tematik: Data kualitatif yang diperoleh dari wawancara dan observasi akan dianalisis menggunakan metode analisis tematik. Peneliti akan mengidentifikasi tema-tema utama yang muncul dari data, mengelompokkan informasi berdasarkan tema, dan menginterpretasikan makna dari setiap tema.
Triangulasi Data: Untuk memastikan validitas data, peneliti akan melakukan triangulasi dengan membandingkan informasi dari berbagai sumber data (observasi, wawancara, dan dokumentasi).
Pelaporan Hasil
Hasil penelitian akan disajikan dalam bentuk naratif yang mendetail, menggambarkan temuan utama terkait proses produksi, pengendalian mutu, dan manajemen operasional di Pabrik Mie Soun Cap Pohon Aren. Laporan ini juga akan menyertakan interpretasi peneliti tentang bagaimana ketiga aspek tersebut saling berinteraksi dan mempengaruhi kualitas produk akhir.

4. Hasil dan Pembahasan
Hasil penelitian ini diperoleh dari serangkaian observasi langsung di Pabrik Mie Soun Cap Pohon Aren, wawancara mendalam dengan manajer produksi, staf pengendalian mutu, operator pabrik, dan wawancara dengan konsumen, serta analisis terhadap dokumen-dokumen internal yang mencakup laporan produksi, catatan pengendalian mutu, dan prosedur operasional standar (SOP). Data yang dikumpulkan kemudian dianalisis secara kualitatif untuk memahami setiap tahap dalam proses produksi, sistem pengendalian mutu, dan efektivitas manajemen operasional.
4.1 Proses Produksi pada Pabrik Mie Soun Cap Pohon Aren di Klaten
Pabrik Mie Soun Cap Pohon Aren menerapkan serangkaian tahapan produksi yang terstruktur dan terorganisir dengan baik, dimulai dari pemilihan bahan baku hingga tahap pengemasan. Fokus utama dalam produksi adalah memastikan bahwa setiap langkah dilakukan dengan hati-hati untuk menghasilkan produk mie soun yang memenuhi standar kualitas tinggi, baik dari segi rasa, tekstur, maupun ketahanan.
Tahapan pertama dalam proses produksi adalah pemilihan bahan baku. Bahan baku utama yang digunakan dalam pembuatan mie soun adalah pati sagu dan air. Kedua bahan ini harus memenuhi kriteria kualitas tertentu sebelum digunakan dalam proses produksi. Pati sagu yang digunakan harus memiliki kualitas tinggi, dengan kadar air dan kandungan pati yang sesuai dengan spesifikasi standar. Sebelum digunakan, bahan baku menjalani serangkaian uji mutu untuk memastikan bahwa mereka bebas dari kontaminasi dan memiliki karakteristik fisik dan kimia yang tepat.
Dalam proses ini, pabrik juga bekerja sama dengan pemasok yang sudah terpercaya, memastikan pasokan bahan baku yang berkualitas konsisten dari waktu ke waktu. Berikut adalah beberapa parameter yang diukur selama pengujian bahan baku:
Tabel 2. Parameter Pengujian Bahan Baku
	Parameter
	Spesifikasi
	Metode Pengujian

	Kadar Air
	≤ 12%
	Gravimetri

	Kandungan Pati
	≥ 85%
	Analisis Spektrofotometri

	Kebersihan
	Bebas dari kotoran
	Inspeksi visual

	Mikroba Patogen
	Tidak terdeteksi
	Uji mikrobiologi


Sumber: Data Sekunder Diolah, 2024
Setelah bahan baku lolos uji mutu, proses selanjutnya adalah pencampuran. Pada tahap ini, pati sagu dicampur dengan air dalam proporsi yang telah ditentukan. Pencampuran dilakukan menggunakan mesin khusus untuk memastikan distribusi yang merata antara pati dan air, yang akan mempengaruhi konsistensi adonan. Pada tahap ini, kelembapan adonan juga dipantau secara ketat untuk menghindari kelebihan air yang dapat mengganggu proses pembentukan adonan selanjutnya.
Setelah pencampuran, adonan mie soun dibentuk menjadi lembaran-lembaran tipis. Mesin pembentuk adonan berperan penting dalam menentukan ketebalan dan lebar lembaran yang dihasilkan, sehingga produk mie soun yang dihasilkan memiliki ukuran yang konsisten.
Tahap pengeringan merupakan salah satu langkah paling penting dalam proses produksi mie soun di Pabrik Mie Soun Cap Pohon Aren. Proses ini bertujuan untuk mengurangi kadar air dalam adonan sehingga mie soun yang dihasilkan memiliki tekstur yang kokoh dan ketahanan yang baik saat disimpan maupun dimasak. Pengeringan dilakukan dengan mesin pengering yang dirancang khusus untuk menjaga suhu dan kelembapan secara optimal.
Suhu pengeringan dipertahankan pada kisaran 60-80°C untuk menghindari pengeringan yang terlalu cepat atau lambat, yang dapat mempengaruhi kualitas produk akhir. Jika suhu terlalu tinggi, mie soun dapat menjadi rapuh, sedangkan suhu yang terlalu rendah dapat menyebabkan mie soun tidak kering secara merata. Pengendalian kelembapan selama pengeringan juga menjadi faktor penting dalam menjaga tekstur dan elastisitas mie soun.
Untuk mengoptimalkan hasil pengeringan, proses ini dipantau dengan seksama melalui kontrol otomatis yang terus-menerus memeriksa kondisi lingkungan dalam ruang pengering. Durasi pengeringan juga diatur dengan cermat untuk memastikan bahwa produk yang dihasilkan memiliki ketahanan simpan yang optimal.

Tabel 3. Faktor Pengeringan dan Dampaknya pada Kualitas Mie Soun
	Faktor Pengeringan
	Rentang Optimal
	Dampak Jika Tidak Optimal

	Suhu
	60-80°C
	Mie soun rapuh atau tidak kering

	Kelembapan
	40-50%
	Mie soun terlalu lembut atau keras

	Durasi Pengeringan
	6-8 jam
	Ketahanan simpan berkurang


Sumber: Data Sekunder Diolah, 2024
Setelah melalui tahap pengeringan, mie soun siap untuk dikemas. Pengemasan merupakan proses penting yang tidak hanya bertujuan untuk melindungi produk dari kontaminasi selama penyimpanan dan distribusi, tetapi juga berperan dalam memperpanjang umur simpan produk. Pabrik Mie Soun Cap Pohon Aren menggunakan bahan pengemas yang telah memenuhi standar keamanan pangan, seperti plastik food grade yang tahan terhadap kelembapan.
Dalam wawancara dengan Bapak Andy selaku manajer produksi Pabrik Mie Soun Cap Pohon Aren, beliau menjelaskan bahwa proses produksi di pabrik ini telah diatur sedemikian rupa untuk memastikan efisiensi dan kualitas produk. "Setiap tahap, mulai dari pemilihan bahan baku hingga pengemasan, sudah memiliki SOP yang jelas. Kami sangat memperhatikan kontrol suhu dan kelembapan, terutama pada tahap pengeringan, karena ini menentukan tekstur mie soun yang baik," ungkapnya. Menurutnya, perencanaan produksi dilakukan secara berkala untuk menghindari penumpukan stok dan menjaga agar produk yang didistribusikan selalu dalam kondisi segar.
Bapak Tendo selaku supervisor pengendalian mutu juga menambahkan bahwa pengendalian mutu dilakukan di setiap tahap produksi, dengan penekanan khusus pada pengujian bahan baku dan pemantauan proses pengeringan. Beliau mengatakan, "Kami melakukan uji organoleptik dan fisik terhadap produk akhir untuk memastikan rasa, tekstur, dan kebersihan sesuai standar. Pengujian bahan baku yang ketat membantu kami menghindari potensi kontaminasi yang bisa memengaruhi kualitas akhir," jelasnya. 
Pemantauan ini, katanya, melibatkan seluruh tim untuk memastikan bahwa setiap produk yang keluar dari pabrik memenuhi ekspektasi konsumen.
Hal ini sejalan dengan penelitian yang dilakukan oleh Ika Dwi Oktaviani tentang pengendalian mutu mie soun "Topeng Marem" di Klaten. Penelitian tersebut menunjukkan bahwa pengendalian mutu harus diterapkan di setiap tahap produksi, mulai dari pemilihan bahan baku hingga pengemasan, untuk memastikan bahwa produk akhir memenuhi standar kualitas. Dalam studi tersebut, bahan baku utama, seperti tepung aren, telah memenuhi Standar Nasional Indonesia (SNI), dan proses produksi diatur untuk meminimalisir kontaminasi dan memastikan hasil produk yang sesuai dengan ekspektasi konsumen. Kesimpulan ini mendukung pentingnya kontrol ketat pada tahap pengeringan dan pemantauan kelembapan, sebagaimana yang diterapkan di Pabrik Mie Soun Cap Pohon Aren

4.2 Pengendalian Mutu pada Pabrik Mie Soun Cap Pohon Aren di Klaten
Pengendalian mutu di Pabrik Mie Soun Cap Pohon Aren mencakup setiap aspek dalam proses produksi, dimulai dari pemeriksaan bahan baku hingga uji produk akhir. Sistem pengendalian mutu ini dirancang untuk memastikan bahwa semua bahan yang digunakan, serta setiap langkah dalam proses produksi, memenuhi standar kualitas yang telah ditetapkan. Pengujian fisik, kimia, dan mikrobiologi dilakukan pada bahan baku untuk memastikan tidak ada kontaminasi atau penyimpangan yang dapat memengaruhi kualitas produk akhir. Kadar air, kandungan pati, serta parameter mikrobiologis seperti bakteri patogen, menjadi fokus utama dalam tahap pengujian bahan baku.
Dalam wawancara dengan supervisor di Pabrik Mie Soun Cap Pohon Aren, Bapak Tendo menjelaskan bahwa pengendalian mutu di pabrik ini dilakukan secara ketat mulai dari pengujian bahan baku hingga produk jadi. "Kami menerapkan pengujian mikrobiologi, fisik, dan kimia pada setiap batch bahan baku sebelum masuk ke proses produksi. Selain itu, pemantauan berkelanjutan dilakukan selama proses pengeringan, karena tahap ini sangat penting dalam menentukan kualitas tekstur mie soun," ujarnya. Supervisor tersebut juga menambahkan bahwa tim pengendalian mutu bekerja sama dengan tim produksi untuk memastikan bahwa setiap produk yang dihasilkan memenuhi standar kualitas sebelum didistribusikan.
Selain pengujian bahan baku, Pabrik Mie Soun Cap Pohon Aren juga menerapkan pemantauan berkelanjutan selama proses produksi, terutama pada tahap-tahap kritis seperti pencampuran adonan, pembentukan, dan pengeringan. Suhu dan kelembapan menjadi parameter yang terus dipantau dengan sistem kontrol otomatis, memastikan bahwa mie soun dikeringkan dengan cara yang optimal tanpa kehilangan kualitas. Proses pemantauan ini penting karena kesalahan kecil, seperti suhu pengeringan yang terlalu tinggi atau rendah, dapat menyebabkan perubahan tekstur atau ketahanan produk.
Pengendalian mutu tidak hanya fokus pada aspek teknis dari proses produksi tetapi juga mencakup pemeriksaan produk akhir. Setelah mie soun selesai diproduksi, produk melalui serangkaian uji organoleptik, yang meliputi uji rasa, aroma, dan tekstur. Uji organoleptik bertujuan untuk memastikan bahwa produk yang dihasilkan sesuai dengan harapan konsumen dari segi sensorik. Misalnya, tekstur mie soun harus kenyal dan elastis saat dimasak, aroma tidak berbau asam atau aneh, dan rasa harus netral agar cocok diolah menjadi berbagai jenis masakan.
Untuk mendukung proses pengendalian mutu, Pabrik Mie Soun Cap Pohon Aren menerapkan prosedur operasional standar (SOP) yang ketat di setiap tahap produksi. SOP ini dirancang untuk memberikan panduan yang jelas kepada setiap karyawan dalam melaksanakan tugasnya, sehingga kesalahan dapat diminimalisir. Berikut adalah contoh tabel hasil pengujian pengendalian mutu di Pabrik Mie Soun Cap Pohon Aren:
Tabel 4. Hasil Pengujian Pengendalian Mutu Mie Soun Cap Pohon Aren
	Parameter
	Standar Kualitas
	Hasil Pengujian
	Keterangan

	Kadar Air Bahan Baku
	≤ 12%
	11.5%
	Memenuhi standar

	Kandungan Pati
	≥ 85%
	86.2%
	Memenuhi standar

	Kontaminasi Mikroba
	Tidak terdeteksi
	Tidak terdeteksi
	Memenuhi standar

	Konsistensi Adonan
	Konsisten, tidak menggumpal
	Konsisten, tidak menggumpal
	Memenuhi standar

	Suhu Pengeringan
	60-80°C
	75°C
	Memenuhi standar

	Kelembapan Pengeringan
	40-50%
	45%
	Memenuhi standar

	Uji Organoleptik: Tekstur
	Kenyal, elastis
	Kenyal dan elastis
	Memenuhi standar

	Uji Organoleptik: Rasa
	Netral (tidak terlalu kuat)
	Netral
	Memenuhi standar

	Uji Organoleptik: Aroma
	Tidak berbau asam, netral
	Netral, tanpa bau asam
	Memenuhi standar

	Ketahanan saat Dimasak
	Tidak mudah hancur
	Tidak hancur
	Memenuhi standar

	Integritas Kemasan
	Tidak ada kerusakan atau cacat
	Tidak ada cacat
	Memenuhi standar

	Uji Mikrobiologi (Bakteri)
	Tidak terdeteksi
	Tidak terdeteksi
	Memenuhi standar


Sumber: Data Sekunder Diolah, 2024

Tabel 4 menunjukkan hasil pengujian pengendalian mutu Mie Soun Cap Pohon Aren yang mencakup berbagai parameter penting, seperti kadar air, kandungan pati, kontaminasi mikroba, konsistensi adonan, serta hasil uji organoleptik. Berdasarkan tabel, setiap parameter telah memenuhi standar kualitas yang ditetapkan. Misalnya, kadar air bahan baku terukur pada 11,5%, sesuai dengan standar maksimal 12%, dan kandungan pati mencapai 86,2%, lebih tinggi dari standar minimal 85%. Tidak ditemukan kontaminasi mikroba pada setiap batch yang diuji, serta hasil uji organoleptik menunjukkan bahwa tekstur mie soun yang dihasilkan kenyal dan elastis, dengan rasa dan aroma yang netral. Ini menunjukkan bahwa setiap tahap dalam pengendalian mutu, dari bahan baku hingga produk akhir, dilaksanakan secara ketat dan konsisten.
Hasil penelitian ini sejalan dengan penelitian terdahulu oleh Herlin, Prabowo, & Nuraida (2021) yang menyoroti pentingnya pengendalian mutu dalam meningkatkan proses produksi. Seperti yang ditemukan dalam Pabrik Nata De Coco Bojongmengger Ciamis, pengendalian mutu yang baik tidak hanya meningkatkan kualitas produk tetapi juga berdampak positif pada efisiensi dan permintaan konsumen. Penerapan pengendalian mutu yang ketat di Pabrik Mie Soun Cap Pohon Aren, sebagaimana terlihat dari hasil pengujian yang memuaskan, mencerminkan peran penting pengendalian mutu dalam menjaga konsistensi kualitas produk dan memastikan bahwa produk memenuhi ekspektasi pasar.

4.3 Kendala pada Proses Produksi dan Pengendalian Mutu di Pabrik Mie Soun Cap Pohon Aren di Klaten
Meskipun Pabrik Mie Soun Cap Pohon Aren telah menerapkan sistem produksi dan pengendalian mutu yang terstruktur, beberapa kendala masih dihadapi selama operasional sehari-hari. Salah satu kendala utama yang dihadapi adalah fluktuasi kualitas bahan baku, terutama pati sagu, yang sangat bergantung pada kondisi cuaca dan ketersediaan pasokan dari pemasok lokal. Kualitas bahan baku yang tidak konsisten ini sering kali memengaruhi hasil akhir produk, terutama dari segi tekstur dan elastisitas mie soun. Meskipun pengujian bahan baku dilakukan secara ketat, variabilitas alamiah pada bahan baku tetap menjadi tantangan.
Selain itu, pada tahap pengeringan, pengendalian suhu dan kelembapan yang optimal sering kali menjadi kendala, terutama ketika terjadi perubahan cuaca yang ekstrem. Sistem pengeringan yang ada sangat bergantung pada kestabilan suhu dan kelembapan yang terukur dengan baik. Ketika cuaca berubah mendadak, seperti peningkatan kelembapan udara yang tinggi selama musim hujan, proses pengeringan dapat terganggu. Akibatnya, mie soun bisa menjadi terlalu lembek atau tidak kering secara merata, yang berdampak pada kualitas produk akhir.
Selain kendala teknis, wawancara dengan operator produksi mengungkapkan bahwa tantangan utama yang mereka hadapi adalah menjaga konsistensi kualitas selama proses produksi yang padat. "Ketika volume produksi meningkat, terutama pada saat permintaan tinggi, kami sering kali harus bekerja lebih cepat untuk memenuhi target produksi," ujar salah satu operator bernama Bapak Agung. Namun, peningkatan kecepatan ini dapat berisiko menyebabkan penurunan kualitas, terutama dalam hal kontrol suhu dan kelembapan pada tahap pengeringan. "Kadang, kami mengalami kesulitan menjaga suhu pengeringan stabil ketika mesin harus bekerja lebih lama dari biasanya," tambahnya. Hal ini menunjukkan bahwa dalam situasi di mana tekanan produksi tinggi, aspek pengendalian mutu bisa terpengaruh oleh beban kerja yang meningkat dan keterbatasan waktu, sehingga mengurangi fokus pada detail-detail penting.
Kendala lainnya muncul dalam hal manajemen stok dan distribusi. Penerapan sistem rotasi stok dengan metode FIFO (First In, First Out) memang efektif dalam menjaga kualitas produk, tetapi tantangan logistik sering kali muncul ketika ada penundaan distribusi atau gangguan dalam rantai pasokan. Produk yang sudah siap dikirim terkadang harus menunggu lebih lama di gudang karena keterlambatan transportasi atau masalah di pihak distributor. Hal ini dapat menyebabkan penurunan kualitas produk, terutama jika produk disimpan terlalu lama sebelum didistribusikan.
4.4 Analisis Persepsi Konsumen terhadap Kualitas Produk Mie Soun
Hasil wawancara dengan konsumen produk mie soun Cap Pohon Aren memberikan wawasan penting tentang bagaimana konsumen menilai kualitas, tekstur, rasa, aroma, kemasan, dan peluang pengembangan produk.
4.4.1 Kualitas Produk
Sebagian besar konsumen memberikan tanggapan positif terhadap kualitas produk mie soun Cap Pohon Aren. Ibu Ani, seorang ibu rumah tangga, menilai bahwa warna mie terlihat alami dan bebas dari zat pemutih. Ia juga mencatat bahwa mie tidak mudah hancur saat dimasak, menjadikannya pilihan yang baik untuk hidangan sehari-hari. Sementara itu, Bapak Eko, pemilik warung bakso, menyoroti konsistensi kualitas mie sebagai salah satu keunggulan utama. "Rasanya selalu sama di setiap pembelian, ini penting untuk menjaga kepercayaan pelanggan saya," ujarnya.
Hasil ini menunjukkan bahwa proses produksi yang terstruktur dan pengendalian mutu yang ketat berhasil menjaga kualitas produk yang konsisten, sehingga memenuhi harapan konsumen.
4.4.2 Tekstur Mie Soun
Tekstur mie soun Cap Pohon Aren dinilai kenyal dan elastis oleh para konsumen. Ibu Rini, seorang penggemar kuliner sehat, memuji tekstur mie yang tetap baik meskipun digunakan dalam hidangan dingin seperti salad. Pak Hadi, koki restoran Chinese food, menyatakan bahwa mie soun ini tidak mudah lengket atau hancur saat digoreng, menjadikannya pilihan yang tepat untuk masakan seperti bihun goreng atau capcay.
"Teksturnya pas, tidak terlalu lembek atau keras, sehingga cocok untuk berbagai jenis masakan," tambah Pak Hadi. Hal ini mencerminkan pentingnya kontrol suhu dan kelembapan selama proses pengeringan untuk memastikan elastisitas dan kekuatan tekstur mie soun..
4.4.3 Rasa dan Aroma
Konsumen menilai rasa dan aroma mie soun Cap Pohon Aren sebagai netral dan bersih, tanpa bau kimia yang mengganggu. Ibu Tuti, seorang pedagang mie ayam, mencatat bahwa rasa mie netral dan mudah menyerap bumbu, sehingga cocok untuk berbagai variasi masakan. Bu Sari, penjual catering, menambahkan bahwa aroma mie soun ini tidak menyengat dan terasa aman bagi pelanggan yang sensitif terhadap bahan makanan tambahan.
Keberhasilan dalam menjaga rasa dan aroma ini menunjukkan pentingnya pengujian organoleptik secara konsisten untuk memastikan bahwa produk memenuhi standar sensorik konsumen..
4.4.4 Kemasan Produk
Kemasan mie soun Cap Pohon Aren juga mendapatkan tanggapan positif. Pak Bambang, distributor makanan, menyebutkan bahwa kemasan produk kuat dan rapi, melindungi mie dari kerusakan selama penyimpanan dan distribusi. Namun, Ibu Wati, pemilik warung makan, menyarankan adanya variasi ukuran kemasan untuk memenuhi kebutuhan konsumen yang berbeda.
"Kalau ada kemasan kecil untuk rumah tangga atau ukuran besar untuk usaha, pasti akan lebih fleksibel," katanya. Hal ini menunjukkan peluang untuk meningkatkan kepuasan pelanggan melalui diversifikasi kemasan.
4.4.5 Implikasi terhadap Pengendalian Mutu
Hasil wawancara menunjukkan bahwa persepsi konsumen sangat dipengaruhi oleh keberhasilan pabrik dalam menjaga kualitas pada setiap tahap produksi, dari pemilihan bahan baku hingga pengemasan. Pengendalian mutu yang ketat memastikan bahwa produk memenuhi ekspektasi konsumen dalam hal rasa, tekstur, dan daya tahan. Saran yang diberikan konsumen juga memberikan panduan untuk pengembangan produk lebih lanjut, sehingga pabrik dapat terus beradaptasi dengan kebutuhan pasar dan memperkuat daya saing.
5. Kesimpulan
Berdasarkan hasil penelitian di Pabrik Mie Soun Cap Pohon Aren, dapat disimpulkan bahwa kualitas produk akhir sangat dipengaruhi oleh interaksi antara proses produksi, pengendalian mutu, dan manajemen operasional. Proses produksi yang terstruktur, mulai dari pemilihan bahan baku hingga tahap pengemasan, memastikan bahwa setiap tahap dilaksanakan dengan teliti dan sesuai standar yang ditetapkan. Pengendalian mutu yang diterapkan secara menyeluruh pada setiap tahap produksi membantu menjaga konsistensi kualitas produk dan meminimalkan kemungkinan terjadinya cacat produk.
Manajemen operasional yang efisien memainkan peran penting dalam memastikan kelancaran proses produksi dan distribusi produk. Dengan perencanaan produksi yang tepat, pengelolaan stok yang efektif, dan pelatihan karyawan yang memadai, pabrik dapat menghasilkan produk berkualitas tinggi secara konsisten. Sinergi antara ketiga aspek ini proses produksi, pengendalian mutu, dan manajemen operasional berhasil menciptakan sistem produksi yang efisien dan mampu memenuhi ekspektasi konsumen, menjaga kepercayaan pasar terhadap produk mie soun yang dihasilkan.
Selain itu, wawancara dengan konsumen menunjukkan bahwa kualitas produk mie soun Cap Pohon Aren telah memenuhi ekspektasi pasar, terutama dalam hal konsistensi rasa, tekstur, dan kemasan. Konsumen memberikan tanggapan positif terhadap kenyalnya tekstur, rasa netral, serta kemasan produk yang rapi dan kuat. Hal ini menguatkan pentingnya pengendalian mutu yang diterapkan secara ketat pada setiap tahap produksi.
6. Saran
Berdasarkan hasil penelitian tentang proses produksi dan pengendalian mutu pada Pabrik Mie Soun Cap Pohon Aren, beberapa saran yang dapat diajukan untuk meningkatkan kinerja pabrik dan kualitas produk adalah sebagai berikut:
1 Pabrik sebaiknya menggunakan teknologi kontrol berbasis IoT terkait optimasi suhu dan kelembapan selama proses pengeringan, terutama untuk menghadapi kondisi cuaca yang berubah-ubah. Hal ini dapat membantu meningkatkan konsistensi hasil produk, sehingga mie soun yang dihasilkan memiliki kualitas yang lebih stabil dan tahan lama.
2 Pabrik disarankan agar meningkatkan koordinasi dengan distributor dan penyedia transportasi guna meminimalisir keterlambatan dalam pengiriman produk. Selain itu, penerapan sistem manajemen stok berbasis digital dapat membantu dalam rotasi stok yang lebih efisien dan mempercepat proses pengiriman.
3 Disarankan adanya penelitian lebih lanjut mengenai penggunaan bahan baku alternatif atau metode produksi yang lebih ramah lingkungan. Selain itu, evaluasi terus-menerus terhadap sistem pengendalian mutu dan manajemen operasional perlu dilakukan untuk mengikuti perkembangan teknologi dan permintaan pasar yang dinamis.
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