
1 

 

ANALISIS PENGENDALIAN MUTU DENGAN PENDEKATAN 

STATISTICAL QUALITY CONTROL (SQC) PADA 

PEMBEKUAN TUNA STEAK DI PT. DEMPO ANDALAS 

SAMUDRA 

 

 

 

 
Disusun oleh: 

Bobby H Nainggolan 

19.4.09.042 
 

 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

KEMENTERIAN KELAUTAN DAN PERIKANAN 

POLITEKNIK KELAUTAN DAN PERIKANAN DUMAI 

PROGRAM STUDI PENGOLAHAN HASIL LAUT 

2022 



2 

 

PERNYATAAN MENGENAI PKL DAN SUMBER INFORMASI 

 Dengan ini saya menyatakan bahwa Kerja Praktik Akhir dengan judul 

‘ANALISIS PENGENDALIAN MUTU DENGAN PENDEKATAN 

STATISTICAL QUALITY CONTROL (SQC) PADA PEMBEKUAN TUNA 

STEAK DI PT. DEMPO ANDALAS SAMUDRA’ adalah benar karya saya 

dengan arahan dari dosen pembimbing dan belum diajukan dalam bentuk apapun 

kepada perguruan tinggi manapun. Sumber informasi yang berasal atau dikutip 

dari karya yang diterbitkan maupun tidak diterbitkan dari penulis lain telah 

disebutkan dalam teks dan dicantumkan dalam Daftar Pustaka di bagian akhir 

proposal ini. 

 

 

Dumai,Juli 2022 

 

 

Bobby H Nainggolan 

19.4.09.042 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



3 

 

RINGKASAN 

  

BOBBY H NAINGGOAN. Analisis Analisis Pengendalian Mutu Dengan 

Pendekatan Statistical Quality Control (SQC) Pada Pembekuan Tuna Steak di PT. 

Dempo Andalas Samudra. Dibimbing oleh Aulia Azka, S.Pi, M.Si dan Basri, 

A.Pi, M.Si. 

 PT. Dempo Andalas Samudra adalah perusahaan yang bergerak pada 

produksi frozzen food. Produk yang dihasilkan yaitu steak, saku, poke, dan 

ground. Pada tahun 2018 terjadi produk recall karena muru produk tidak sesuai. 

Tujuan penulisan laporan Kerja Praktik Akhir adalah mengetahui cara 

pengendalian mutu di PT. Dempo Andalas Samudra dan juga mengetahui faktor-

faktor yang mempengaruhi pengendalian mutu dengan menggunakan metode 

Statistical Quality Control (SQC) dengan 4 tahapan yaitu pengumpulan check 

sheet, analisis menggunakan peta kendali, analisis menggunakan diagram pareto, 

analisis menggunakan diagram tulang serta mengusulkan tindakan perbaikan 

kepada perusahaan agar tidak terjadi produk recall kembali. 

 Jumlah produksi tuna steak di PT. Dempo Andalas Samudra pada bulan 

Januari hingga bulan Mei 2022 yaitu 6.200 kg dan jumlah tuna steak yang 

dilakukan pengecekan yaitu 5.500 kg dengan total produk bersih 4.850 kg dan 

total produk reject 650 kg. Persentase kerusakan produk yaitu 0.13 dan nilai batas 

kendali atas sebesar 0.14 serta nilai kendali batas bawah yaitu 0.12. Pada bulan 

Januari dan Februari berada diluar batas kendali atas. Hal ini menunjukkan bahwa 

perlu adanya perbaikan pengendalian mutu di PT. Dempo Andalas Samudra. 

 

Kata kunci : Statistical Quality Control (SQC), Mutu, Tuna, Pengendalian Mutu 
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SUMMARY 

 

BOBBY H NAINGGOAN. Analysis of Quality Control Analysis With Statistical 

Quality Control (SQC) Approach on Frozen Tuna Steak at PT. Dempo Andalas 

Samudra. Supervised by Aulia Azka, S.Pi, M.Si and Basri, A.Pi, M.Si. 

PT. Dempo Andalas Samudra is a company engaged in the production of 

frozen food. The products produced are steak, pocket, poke, and ground. In 2018 

there was a product recall because the product was not suitable. The purpose of 

writing the Final Practical Work report is to find out how to control quality at PT. 

Dempo Andalas Samudra and also knows the factors that affect quality control 

using the Statistical Quality Control (SQC) method with 4 stages, namely 

collection of check sheets, analysis using control charts, analysis using Pareto 

diagrams, analysis using bone diagrams and proposing corrective actions to the 

company. so that product recall does not occur again. 

Total production of tuna steak at PT. Dempo Andalas Samudra from 

January to May 2022 is 6,200 kg and the number of tuna steaks checked is 5,500 

kg with a total net product of 4,850 kg and a total reject product of 650 kg. The 

percentage of product damage is 0.13 and the upper control limit value is 0.14 and 

the lower control limit value is 0.12. In January and February are beyond the 

upper control limit. This shows that it is necessary to improve quality control at 

PT. Dempo Andalas Samudra. 

 

Keywords : Statistical Quality Control (SQC), Quality, Tuna, Quality Control 
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