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ABSTRAK 

Mie instan sebagai bentuk olahan pangan yang memiliki sumber karbohidrat tinggi 

menjadi panganan favorit pengganti nasi disemua kalangan masyarakat Indonesia. 

Menurut data World Instant Noodles Asosiation (WINA), konsumsi mie instan di 

tanah air pada 2018 mencapai 12,52 miliar bungkus (porsi). Dalam memilih 

produk mie instan konsumen memiliki kriteria tertentu yang dipengauhi oleh 

banyak faktor dan dengan tetap memperhatikan aspek kualitas dari mie instan 

tersebut. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui proses desain kualitas produk 

mie instan sdan mengetahui usulan perbaikan kualitas mie instan sesuai kebutuhan 

dan keingina konsumen. Metode yang digunakan dalam penelitian adalah 

menggunakan Design For Six Sigma (DFSS). Berdasarkan tahap Define diketahui 

terdapat 12 atribut kualitas yang menjadi penentu konsumen dalam memilih produk 

mie instan. Dari 12 atribut tersebut kemudian dilakukan pengukuran melalui tahap 

Mesure sehingga diketahui  5 atribut yang terdapat kaitanya dengan produk mie 

instan yaitu atribut rasa, isi, varian rasa, merek dikenal, dan harga sesuai kualitas. 

Melalui tahap anlyze menggunakan metode Failure Mode and Effect Analysis 

(FMEA) jenis reject yang paling berpengaruh terhadap kualitas mie instan adalah 

Mie Hancur halus dengan nilai RPN (Risk Priorty Number) mencapai 200. 

Berdasaran proses perancangan melalui tahap Design menggunakan metode QFD 

dengan menggunakan matriks HOQ diperoleh hasil jenis reject paling 

berpengerauh terhadap 5 atribut kualitas produk mie instan yang diharapkan 

konsumen adalah Mie Hancur Halus pada mie instan dengan nilai pembobotan 

sebesar 4,47. Dengan demikian perushaan yang bergerak dibidang produksi mie 

instan harus melakukan proses pengendalian kualitas secara menyeluruh guna 

meminimalkan jenis reject Mie Hancur Halus pada produk mie instan agar 5 

atribut kualitas berdasarkan kebutuhan dan keinginan konsumen terpenuhi. 

 

Kata kunci : Kualitas, DFSS, FMEA, HOQ, Pengendalian Kualitas 
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Bab I Pendahuluan 

 

I.1 Latar belakang  

Perkembangan ilmu pengetahuan dan teknologi yang begitu pesat telah 

berhasil mengubah seluruh sektor yang ada dunia tak terkecuali sektor industri 

manufaktur. Dalam waktu yang bersamaan fenomena Fourth Industrial Revolution 

(“4IR”) atau Revolusi Industri 4.0 sangat berpotensi dalam merombak sektor 

industri manufaktur yang ada saat ini. Bagi Indonesia, fenomena 4IR ini 

memberikan peluang besar khususnya untuk merevitalisasi sektor industri 

manufaktur dalam rangka mempercepat pencapaian visi Indonesia yaitu menjadi 10 

besar negara dengan ekonomi terbesar di dunia, serta mencapai Indonesia emas 

pada tahun 2045 yang akan datang. Kementerian Perindustrian Indonesia sendiri 

telah menyusun inisiatif dengan mengusung konsep yang diberi nama “Making 

Indonesia 4.0” untuk mengimplementasikan strategi dan peta jalan dalam 

menghadapi 4IR.  

Melalui Making Indonesia 4.0, Indonesia berkomitmen agar porsi penelitian, 

pengembangan, desain dan inovasi dapat mencapai 2 persen dari Produk Domestik 

Bruto (PDB) untuk mendorong inisiatif penguasaan dan pengembangan teknologi 

di masa datang. Salah satu agenda yang menjadi fokus Kementrian Perindustrian 

Indonesia dalam penerapan konsep tersebut yaitu terdapat lima sektor yang 

mendapat perhatian utama, dimana salah satu dari lima sektor tersebut adalah sektor 

industri manufaktur pengolahan makan dan minuman (Food & Beverage). Sektor 

tersebut dipilih menjadi fokus utama setelah melalui evaluasi dampak ekonomi dan 

kriteria kelayakan implementasi yang mencakup ukuran Produk Domestik Bruto 

(PDB), perdagangan, potensi dampak terhadap industri lain, besaran investasi, dan 

kecepatan penetrasi pasar. Indonesia akan mengevaluasi strategi dari setiap fokus 

sektor setiap tiga sampai empat tahun untuk meninjau kemajuannya dan mengatasi 

tantangan pelaksanaannya.  

Indonesia sebagai negara yang memiliki jumlah penduduk ke tiga terbesar di 

dunia memiliki kebutuhan pangan yang sangat besar untuk memenuhi kebutuhan 

konsumsi masyarakatnya. Sehubungan dengan hal tersebut maka menjadikan 

Indonesia sebagai pasar yang sangat potensial bagi perusahaan-perusahaan yang 
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bergerak dalam industri pengolahan makanan. Meskipun sebagian besar makanan 

pokok utama di Indonesia itu adalah nasi, namun makanan pengganti nasi yang 

paling  populer di kalangan masyarakat Indonesia adalah mie instan. Mie instan 

sebagai bentuk olahan pangan yang memiliki sumber karbohidrat tinggi memiliki 

beberapa kelebihan diantaranya variansi rasa yang beragam, kemudahan dalam 

penyajian, rasa yang enak, serta harga yang amat terjangkau menjadikan mie instan 

sebagai panganan favorit pengganti nasi disemua kalangan masyarakat Indonesia 

bahkan dunia.  

Bahan baku utama dalam pembuatan mie instan sendiri adalah tepung 

terigu. Bahan lainnya terdiri dari air dan garam-garam seperti NaCl, Natrium 

karbonat, Kalium karbonat atau Natrium tripoliphosfat. Air merupakan komponen 

penting dalam pembentukan gluten, selain itu juga berfungsi sebagai media dalam 

pencampuran garam dan pengikatan karbohidrat sehingga membentuk adonan yang 

baik. Garam dapur berfungsi untuh memberi rasa, memperkuat tektur mie dan 

meningkatkan elastisitas serta mengurangi kelengketan adonan. Sedangkan proses 

Pembuatan mie instan sendiri meliputi tahap-tahap pencampuran, pengistirahatan, 

pembentukan lembaran dan pemotongan atau pencetakan. Untuk memperoleh 

produk yang awet dan mudah dihidangkan (instant) maka setelah pengukusan 

dilakukan penggorengan. 

Besarnya jumlah penduduk Indonesia berbanding lurus dengan tingkat 

konsumsi dan kebutuhan mie instan di kalangan masyarakat Indonesia sendiri dan 

bahkan di dunia. Indonesia sendiri merupakan negara pengonsumsi mie instan 

terbesar kedua didunia setelah Tiongkok. Menurut data World Instant Noodles 

Asosiation (WINA), konsumsi mi instan di tanah air pada 2018 mencapai 12,52 

miliar bungkus (porsi) Angka ini turun 0,63% dibanding tahun sebelumnya. 

Sementara itu konsumsi mi instan dunia pada 2018 justru mencatat pertumbuhan 

3,52% menjadi 103,62 miliar bungkus dibandingkan tahun sebelumnya. 

Pertumbuhan ini membuka ruang untuk meningkatkan ekspor mie instan Indonesia 

ke pasar global. Berikut merupakan ini merupakan grafik yang dapat menunjukkan 

perbandingan dari konsumsi mie instan di Indonesia dibandingkan dengan 

konsumsi mie instan dunia : 
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Gambar I. 1 Grafik Konsumsi Mie Instan indonesia dibanding Dunia 

 

Selain daripada tingginya tigkat konsumsi mie instan di indonesia, pola  

konsumsi mie instan di Indonesia terbilang sangat unik. Dimana mie cepat saji ini 

ternyata tidak lagi identik dengan tingkat kemiskinan maupun tingkat sosial 

sesorang. Berdasarkan informasi yang diperoleh dari Survei Sosial Ekonomi 

Nasional (SUSENAS) 2018 menunjukkan, semakin besar pengeluaran rumah 

tangga, makin tinggi konsumsi mie instannya. Maka berdasarkan survei tersebut  

kini mie instan sudah menjadi habbit sebagian besar masyarakat yang ada di 

Indonesia bahkan dunia. Selain pelahap mi instan yang kuat, Indonesia juga 

terkenal sebagai eksportir yang tangguh. Nilai ekspor mi instan terus tumbuh dalam 

lima tahun terakhir. Data BPS menunjukkan, pengapalan mie instan dari Indonesia 
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hanya senilai AS$215,8 juta pada 2017. Tahun berikutnya, angka ini menanjak naik 

menjadi AS$241,9 juta dan terus tumbuh menjadi AS$255,6 juta pada 2019. 

Berikut ini merupakan grafik yang dapat menunjukkan perbandingan antara volume 

konsumsi dan nilai ekspor mie instan di Indonesia : 

 

 

Gambar I. 2 Grafik Perbandingan Volume Konsumsi dan Nilai Ekspor  Mie Instan 

Indonesia 

 

Berdasarkan grafik dan beberapa data aktual di atas menunjukkan bahawa  

mie instan merupakan panganan yang banyak digemari oleh semua kalangan, tidak 

hanya dikalangan masayarakat Indonesia namun juga di kancah dunia. Dengan 

tingginya popularitas dan konsumsi mie instan tersebut maka tidak heran banyak 

industri pengolahan makanan khususnya di Indonesia yang bergerak di bidang 

produksi mie instan karena sangat menjanjikan dan memiliki prospek bisnis yang 

bagus kedepannya. Di indonesia sendiri terdapat banyak sekali brand atau merek 

mie instan dengan berbagai jenis dan varian rasa yang beredar luas di pasaaran. 

Beberapa brand atau merek mie instan tersebut diantaranya merupakan brand asal 

Indonesia yang sudah ternama karena sudah sejak lama memulai bisnis di bidang 
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produksi mie instann, namun tidak sedikit pula beberapa brand mie instan dari luar 

negeri yang masuk ke pasar Indonesia. Berikut ini merupakan daftar brand mie 

instan yang digemari di Indonesia tahun 2021 baik yang berasal dari perusahaan  

dalam negeri maupun luar negeri :  

Tabel I. 1Daftar brand mie instan yang digemari di Indonesia tahun 2021 

No 
Nama 

Perusahaan 

Merek dan Varian 

Penyajian 

Keterangan 

Produk Mie Instan 

1 PT. Indofood   

(Indonesia) 

Merek Mie Instan Yang 

di produksi : 

 

- Indomie  

- Sarimi 

- SuperMie 

- Mie Sakura 

- Pop Mie 

 

Varian Penyajian 

Mie Instan  

 

- Mie Kuah 

- Mie Goreng  

- Mie dalam Cups 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Z  

 

Tabel I. 2LanjutanDaftar brand mie instan yang digemari di Indonesia tahun 2021 
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 2 Wings Food 

(Indonesia) 

Merek Mie Instan 

- Mie Sedap 

- Mie Sukses 

 

Variansi Penyajian  

- Mie Kuah 

- Mie Goreng  

- Mie dalam Cups 

 

 

 

 

 

 

3 PT.ABC 

President 

Indonesia  

(Indonesia) 

Merek Mie Instan 

- Mie ABC 

- Gurimie  

 

Variansi Produk 

- ABC Kuah 

- ABC Goreng  

- ABC Cups 

 

 

 

 

4 Samyang Food 

Inc 

(Kore Selatan) 

Merek Mie Instan yang 

di buat 

- Samyang Buldak  

Stew 

 

  

 

 

 

Tabel I. 3LanjutanDaftar brand mie instan yang digemari di Indonesia tahun 2021 
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Variansi Produk  

- Mie Goreng  

- Mie Samyang Cups 

 

 

 

 

5 Tasty Singapore 

(Singapore) 

Merek Mie Instan 

- Koka 

 

Variansi Produk 

- Mie Koka Goreng 

- Mie Koka Kuah 

 

 

 

6 PT. Nissin Foods 

Indonesia  

(jepang) 

Merek Mie Instan 

- Nissin Ramen 

 

Variansi Produk 

- Mie Ramen Goreng 

- Mie Ramen Kuah 

 

 

 

Sumber :  Linda. (2021, Agustus 11). 10 Merk Mie Instan yang paling enak di 

Indonesia. Dipetik Agustus 18, 2021, dari BACA TERUS: 

https://bacaterus.com/merk-mie-instan-paling-enak/  

 

Dilansir dari Top Brand Index Tracking kategori merek mie instan dalam 

kemasan paling populer di indonesia tahun 2020 di tempati oleh Indomie dengan 

menguasai sekitar 71,7% pangsa pasar mie instan, disusul oleh pesaing terdekatnya 

Mie Sedap sebesar 17,6%, Supermie 3,7%, dan Sarimi 3,3%.  Banyaknya produk 

mie instan yang beredar ditengah masyarakat indonesia dengan berbagai merek, 

varian, dan ciri khasnya masing-masing, membawa perubahan besar khususnya 

pada perkembangan industri baru dan persaingan antar perusahaan mie instan untuk 

berlomba-lomba menjadi produsen mie instan terbaik. Setiap perusahaan harus 

https://bacaterus.com/merk-mie-instan-paling-enak/
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memiliki satrategi yang mana akan digunakan dalam transformasi dan inovasi 

produk mie instan khususnya dalam mengahadapi era revolusi industri 4.0 agar 

dapat mempengaruhi perilaku konsumen sehingga bisa bertahan dan bersaing 

ditengah persaingan yang begitu ketat. Salah satu strategi yang bisa dilakukan oleh 

perusahaan yang bergerak di bidang produksi mie instan agar bisa berdiri ditengah 

persaingan yang begitu ketat adalah melakukan upaya peningkatan mutu 

produknya.  

Dalam memilih produk mie instan tentu konsumen memiliki kriteria tertentu 

yang dipengauhi oleh banyak faktor dan dengan tetap memperhatikan aspek mutu 

dari mie instan tersebut. Beberapa penelitian terdahulu telah meneliti berbagai 

atribut yang berpengaruh terhadap proses pembelian produk mie instan baik secara 

umum maupun spesifik pada merek tertentu.  Diantaranya menurut penelitian yang 

dilakukan (Pratiwi et al., 2014)  rasa, variasi rasa, harga dan merek serta beberapa 

kriteria lain dalam penelitian tersebut menjadi atribut yang menjadi pertimbangan 

konsumen dalam membeli produk mie instant.  Menurut penelitian yang dilakukan 

(Kamal et al., 2019) mutu produk mie instant yang harus diutamakan adalah tekstur 

dan rasa mie instant. Kualitas produk mie instant yang baik akan sangat menentukan 

harga produk, dengan kata lain tingkat kualitas produk berbanding lurus dan akan 

menentukan harga produk dan kemasan produk yang baik diharapkan akan menjaga 

kualitas produk. Secara umum juga disebutkan pada penelitian yang dilakukan oleh 

(Fatlahah, 2013) yang menyatakan bahwa, kualitas produk yang terdiri dari Tekstur, 

Aroma, Rasa, Penampilan Fisik Makanan dan porsi (size) bersama dengan citra 

merek dari sebuah produk mempunyai pengaruh signifikan terhadap keputusan 

pembelian produk oleh konsumen termasuk dalam hal ini produk mie instan 

Secara spesifik penelitian yang dilakukan (Komala Sari, 2016) menyatakan 

bahwa  atribut yang menjadi faktor pemilihan suatu merek mie instan adalah 

kualitas mie, kuantitas mie, rasa dan bumbu, harga, kemasan, promosi, dan 

kemudahan memperoleh/membeli mie. Sedangkan menurut (Sanjaya et al., 2016) 

menyatakan bahwa kualitas produk berpengaruh positif dan signifikan terhadap 

kepuasan pelanggan, reputasi merek berpengaruh positif dan signifikan terhadap 

kepuasan pelanggan, dan kepuasan pelanggan berpengaruh positif dan signifikan 

terhadap loyalitas pelanggan.  Hasil penelitianan yang dilakukan (Loprang, 2015) 
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juga menunjukan bahwa faktor-faktor yang dipertimbangkan konsumen dalam 

perpindahan merek mie instan yakni ketidakpuasan pelanggan, kualitas produk, 

promosi, variety seeking, harga yang lebih murah dan perubahan harga. Dari 

beberapa penilitian terdahulu tersebut maka dapat diperoleh inforamasi skema dari 

kerangka kriteria mie instan yang menjadi pertimbangan konsumen dalam 

pembelian mie instan di Indonesia adalah sebagai berikut :  

 

Gambar I. 3 Kerangka Kriteria Pembelian Mie Instan 

 

Setelah mengetahui beberapa kriteria yang menjadi pertimbangan 

konsumen dalam membeli mie instan, maka hal tersebut bisa menjadi fokus utama 

yang harus di perhatikan oleh perusahaan yang akan memulai atau sudah bergerak 

dalam produksi mie instan. Hal tersebut dikarenakan berkaitan langsung dengan 

kepuasan konsumen dan kualitas mie instan yang harus di perhatikan sebelum 

beredar ke pasaran. Terdapat hubungan erat antara kualitas produk, kepuasan 

pelanggan dengan profit perusahaan, dimana semakin tinggi kualitas produk maka 

makin tinggi pula kepuasan pelanggan dan dalam waktu yang bersamaan akan 

mendukung peningkatan laba atau keuntungan perusahaan. Dengan demikiaan 

sangat penting bagi perusahan untuk melakukan peningkatan proses manajemen 

kualitas produk mie instan pada kriteria-kriteria yang menjadi fokus utama 

konsumen dalam membeli mie instan. 

Dalam rangka mencapi tujuan tersebut tentu diperulkan upaya dalam 

menganalisis faktor-faktor apa saja yang berpengaruh dalam proses pembuatan mie 

Merek (X1)

Bentuk Mie  (X4)

Tekstur Mie  (X5)

Porsi  (X6)

Aroma  (X7)

Varian Rasa  (X2)

Harga  (X8)

Varian Penyajian  (X3)

Pembelian 

Mie Instan (Y)
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instan sehingga mampu memenuhi kriteria dan standar kualitas produk yang 

diharapkan. Berdasarkan penelitian yang dilakukan (Nasution et al., 2016) 

diketahui bahwa jenis cacat paling dominan dari produk mie instan adalah mie 

hancur patah, etiket rusak serta cemaran. Selain itu penelitian yang dilakukan oleh 

(Effendy et al., 2007) menyatakan bahwa permasalahan yang seringkali terjadi pada 

proses produksinya yaitu gagal produksi atau cacat pada mie, penyebab terjadinya 

mie gagal produksi atau cacat adalah komposisi adonan mie kurang tepat. 

Sedangkan menurut penelitan yang dilakukan oleh (Alamsyah et al., 2020) 

permasalahan yang seringkali dialami oleh perusahaan mie adalah proses 

pengemasan yaitu cacat atau gagal produksi (kemasan mie tidak tertutup rapat, 

kemasan bocor, mie hancur patah, mie hancur halus, kemasaan bumbu terbuka).  

Berdasarkan informasi yang diperoleh dari beberapa penelitian yang 

membahas reject pada mie instan  maka dapat diketahui beberapa jenis reject pada 

produk maupun proses pembuatan mie instan. Selain itu diperoleh informasi kapan 

dan dimana  reject produk dan proses itu terjadi, sehingga dapat diektahui faktor-

faktor yang mempengaruhi tingkat kegagalan pada produk maupun poses 

pembuatan mie instan. Dalam rangka menghasilkan produk mie instan yang 

bekualitas maka perlu dilakukan upaya atau tindakan perbaikan, salah satu hal yang 

bisa di lakukan oleh perusahaan yang bergerak dalam produksi mie instan adalah 

melakukan pendekatan pengendalian kualitas secara menyeluruh terhadap jenis-

jenis reject kritis pada produk mie instan dengan tetap mengutamakan atribut 

kualitas mie instan yang diharapkan dan diinginkan konsumen.  

Dengan demikian melalui penelitian ini akan dibahas mengenai bagaimana 

proses perancangan kualitas dan upaya perbaikan produk mie instan sehingga  

menghasilkan produk mie instan sesuai dengan atribut kualitas yang diinginkan dan 

dibutuhkan konsumen serta minim reject. Untuk mencapai tujuan tersebut maka 

digunakan dua jenis penelitian sebagai landasan yaitu penelitian yang membahas 

atribut kualitas produk mie instan yang di harapkan konsumen dan penelitian yang 

membahas jenis reject kritis pada produk mie instan. Adapun penlitian yang 

membahas atirbut kualitas mie instan yang digunakan adalah penelitian yang 

dilakukan oleh (Pratiwi et al., 2014) dengan judul penelitian "Analisis Atribut Yang 

Mempengaruhi Keputusan Pembelian Dan Pemetaan Persepsi Mie Instan”. 
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Sedangkan penelitian yang membahas jenis-jenis reject kritis pada produk mie 

instan adalah penelitian yang dilakukan oleh (Nasution et al., 2016)  dengan judul 

penelitian  “Usulan Perbaikan Kualitas Produk Mie Instan Dengan Metode Six 

Sigma (DMAIC) Dan Failure Mode And Effect Analysis (FMEA) Di PT. XY”  dan 

penelitian yang dilakukan oleh (Pratama & MZ, 2015) dengan judul penelitian “ 

Analisis Operasional Produksi Dalam Upaya Menekan Tingkat Keruskan Produk 

Di PT.XYZ”  

 

I.2 Rumusan Masalah  

Dari latar belakang yang telah diuraikan diatas , maka dapat diidentifikasi 

masalah dalam mengelola dan mendesain kualitas produk mie instan ditengah 

persaingan yang begitu ketat berdasarkan kriteria konsumen. Adapun uraian 

masalah tersebut adalah sebagai berikut : 

1. Bagaimana proses perancangan kualitas pada produk mie instan ? 

2. Bagaimana usulan perbaikan kualitas pada produk mie instan ?  

I.3 Tujuan Penelitian dan Manfaat Penelitian  

Dari rumusan masalah yang telah diuraikan diatas maka tujuan dilakukannya 

penelitian ini adalah sebagi berikut : 

1. Untuk mengetahui proses desain kualitas produk mie instan. 

2. Untuk mengetahui usulan perbaikan kualitas mie instan  

Sedangkan manfaat yang diperoleh dari dilakukannya penelitian ini adalah 

sebagai berikut : 

a. Manfaat untuk stakeholder 

1. Meningkatkan pengetahuan terkait dengan harapan dan kebutuhan produk mie 

instan berdasarkan keinginan dan kebutuhan konsumen.  

2. Meningkatkan kualitas dan kehandalan produk mie instan baik dari segi bahan 

baku, proses, dan produk akhir.  

3. Penelitian ini dapat memberikan gambaran kepada perusaahaan atau produsen 

mie instan terhadap faktor-faktor penentu kualitas sesuai dengan kebutuhan dan 

keinginan konsumen sebagai bahan pertimbangan dalam pengambilan 

keputusan perusahaan. 

b. Manfaat untuk peneliti 
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Mampu menerapkan salah satu bidang keilmuan teknik industri yang 

diperoleh selama perkuliahan untuk memberikan solusi terhadap fenomena dan 

permasalahan yang ada disekitar.   

 

I.4 Pembatasan Masalah  

1. Objek penelitian yang di bahas merupakan produk yang sudah ada sebelumnya   

yaitu produk mie instan. 

2. Penelitian yang dilakukan merupakan pengembangan dari penelitian terdahulu 

yang membahas kualitas produk mie instan. 

3. Penelitaian yang dilakukan hanya berfokus pada atribut kualitas produk mie 

instan berdasarkan kriteria konsumen yang sudah ada yaitu berdasarkan 

penelitian yang dilakukan oleh  (Pratiwi et al., 2014). 

4. Kualitas produk mie instan yang dibahas adalah berdasarkan penelitian 

terdahulu yaitu penelitian yang digunakan sebagai dasar penelitian yaitu 

penelitian terdahulu dilakukan oleh (Nasution et al., 2016) dan (Pratama & MZ, 

2015). 

5. Seluruh data pendukung yang digunakan pada penilitan ini adalah data sekunder 

yang diperoleh dari proses colecting data hasil penilitan terdahulu yang relevan 

dan terpercaya.  

 

I.5 Sistematika Penulisan  

Sistematika penulisan Tugas Akhir ini adalah sebagai berikut :  

BAB I PENDAHULUAN  

Bab ini berisikan penjelasan tentang latar belakang masalah, perumusan masalah,  

tujuan dan manfaat penelitian, pembatasan masalah dan asumsi – asumsi, serta 

sistematika penulisan.  

 

BAB II TINJAUAN PUSTAKA DAN LANDASAN TEORI  

Bab ini berisikan tinjauan pustaka berdasarkan hasil penlitian terdahulu yang sesuai 

dengan permasalahan yang dibahas dan penjelasan mengenai teori –teori yang 

berkaitan dengan bentuk permasalahan yang digunakan sebagai dasar pendukung 

dalam memecahkan masalah sesuai dengan permasalahan yang akan dibahas.  
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BAB III METODOLOGI PENELITIAN 

Bab ini berisikan penjelasan mengenai model penelitian atau suatu langkah – 

langkah dalam melakukan penelitian dalam bentuk flowchart dan flowprocess 

penelitian.  

 

BAB IV PENGUMPULAN DAN PENGOLAHAN DATA  

Bab ini berisikan hasil pengumpulan data-data yang dibutuhkan serta menunjang 

dalam penelitian yang dilakukan dan berisikan proses pengolahan data-data 

menggunakan satu atau beberapa metode tertentu untuk mencapai tujuan penelitan 

yang diharapkan. 

  

BAB VI KESIMPULAN DAN SARAN  

Bab ini berisikan analisis dan pembahasan dari proses pengolahan data yang telah 

dilakukan, hasil analisis dan pembahasan tersebut dijadikan sebagai saran atau 

rekomendasi perbaikan pada stakholder terkait.  
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