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ABSTRAK 

 

      PT. Indofood Sukses Makmur Tbk. Bogasari Flour Mills merupakan salah satu 

perusahaan di Indonesia yang memproduksi tepung terigu sebagai produk 

utamanya, juga beberapa produk sampingan, seperti dedak (brand), pollard, dan 

pellet. Produk utama diperoleh dari biji gandum, sedangkan produk sampingan 

diperoleh dari komponen-komponen yang tersisa dari gandum. Kemasan memiliki 

peranan penting dalam menunjang operasional industri manufaktur karena fungsi 

dan kegunaannya dapat meningkatkan mutu produk serta daya jual dari produk. 

Namun, tidak mungkin perusahaan mencapai 0% defect, pasti terdapat defect yang 

akan tetap terjadi. Maka dari itu, dalam penelitian ini akan dilakukan pemonitoran 

defect (broken bags) dalam packaging tepung terigu 25 kg. Pada tepung terigu 25 

kg, terdapat 2 mesin dalam pengemasannya, yaitu: mesin carousel (manual), dan 

mesin bagger (otomatis). Pada mesin carousel data broken bags selama bulan Mei-

Juni 2019 diubah dalam run chart, dan didapatkan hasil berapa kali perusahaan 

memiliki persentase broken bags diatas spesifikasi yang diterima, hasil pada shift 

pagi, sore, dan malam secara berturut-turut adalah: 8 kali/ titik, 17 kali/ titik, dan 

21 kali/ titik. Persentase broken basg setiap shiftnya berturut-turut adalah: 

27,7266%; 31,3385%; 40,9349%. Besarnya broken bags ini paling banyak 

disebabkan oleh carouselnya yang bermasalah. Pada mesin bagger dilakukan 

penetapan spesifikasi sebesar 1,88242% yang didapatkan dengan menggunakan 

𝑥̅ + 2𝑠𝑡𝑑𝑒𝑣. Pada shift pagi, sore, dan malam secara berturut-turut data yang berada 

diatas batas spesifikasi adalah: 1 kali/ titik, 1 kali/ titik, dan 2 kali/ titik yang berada 

Persentase broken bag setiap shiftnya berturut-turut adalah: 1,1002%; 1,0167%; 

1,0057%. Besarnya broken bag ini paling banyak disebabkan oleh carouselnya 

yang bermasalah. 

 

Kata kunci : broken bag, run chart, tepung terigu, downtime 


