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OPTIMIZATION OF QUALITY IMPROVEMENT USING 

QUALITY CONTROL CIRCLES (QCC) AT BYARIN COFFEE 

SHOP 
 

By Fabian Anggi Franklin Lumbanradja 
 

Abstract 
 

This study analyzes the implementation of quality control in coffee serving, the 

consistency of coffee quality, and the factors causing inconsistency in quality at 

Byarin Coffee Shop. The problem arose because differences in coffee taste among 

baristas were not fully aligned with the standard operating procedures. A 

qualitative case study method was used. Data were collected through observation, 

interviews, documentation, and questionnaires involving the operational manager, 

baristas, and customers. Data were analyzed using Quality Control Circle (QCC) 

with the PDCA approach and seven tools, namely check sheets, Pareto diagrams, 

and fishbone diagrams. The results show that the inconsistency rate of espresso 

yield before the new SOP was implemented averaged 7.68% during October 2025–

March 2026, with the highest value reaching 10.78% in the third week of March. 

After the new SOP was applied, the nonconformity rate decreased to 6.67%. These 

findings indicate that the new SOP improved coffee quality consistency and 

customer perceptions of taste, aroma, and appearance. The main factors causing 

inconsistency were human, method, material, and environmental aspects. QCC was 

effective for continuous quality improvement at Byarin Coffee Shop. 

 

Keywords: quality control, QCC, PDCA, seven tools, coffee quality consistency 
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OPTIMALISASI PERBAIKAN KUALITAS MENGGUNAKAN 

QUALITY CONTROL CIRCLE (QCC) PADA BYARIN COFFEE 

SHOP 
 

Oleh Fabian Anggi Franklin Lumbanradja 

 

Abstrak 
 

Penelitian ini menganalisis penerapan quality control dalam proses  penyajian kopi, 

tingkat konsistensi kualitas kopi, dan faktor penyebab ketidakkonsistenan kualitas 

di Byarin Coffee Shop. Masalah muncul karena perbedaan rasa kopi antar barista 

yang belum sepenuhnya mengikuti standar operasional prosedur. Metode yang 

digunakan adalah kualitatif dengan studi kasus. Data dikumpulkan melalui 

observasi, wawancara, dokumentasi, dan kuesioner kepada manajer operasional, 

barista, dan pelanggan. Analisis data dilakukan dengan Quality Control Circle 

(QCC) melalui pendekatan PDCA dan seven tools, yaitu check sheet, diagram 

Pareto, dan fishbone diagram. Hasil pengukuran menunjukkan tingkat 

ketidakkonsistenan yield espresso sebelum SOP baru diterapkan mencapai rata-rata 

7,68% selama Oktober 2025–Maret 2026, dengan nilai tertinggi 10,78% pada 

minggu ke-3 bulan Maret. Setelah SOP baru diterapkan, persentase ketidaksesuaian 

turun menjadi 6,67%. Temuan ini menunjukkan bahwa SOP baru mampu 

meningkatkan konsistensi kualitas kopi dan memperbaiki persepsi pelanggan 

terhadap rasa, aroma, serta tampilan kopi. Faktor utama penyebab 

ketidakkonsistenan berasal dari manusia, metode, bahan baku, dan lingkungan 

kerja. QCC terbukti efektif untuk perbaikan kualitas berkelanjutan. 

 

Kata kunci: quality ontrol, QCC, PDCA, seven tools, konsistensi kualitas kopi 
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PRAKATA  

Puji dan syukur peneliti panjatkan ke hadirat Tuhan Yang Maha Esa atas 

limpahan rahmat dan karunia-Nya, sehingga peneliti dapat menyelesaikan 

penelitian yang berjudul “Optimalisasi Perbaikan Kualitas Menggunakan Quality 

Control Circle (QCC) Pada Byarin Coffee Shop” dengan baik. Penelitian ini disusun 

sebagai bagian dari pemenuhan skripsi pada Program Studi S1 Manajemen, 

Fakultas Ekonomi dan Bisnis, Universitas Pembangunan Nasional “Veteran” 

Jakarta. Penelitian ini berfokus pada penerapan sistem pengendalian kualitas dalam 

proses pembuatan kopi pada coffee shop, yang meliputi identifikasi berbagai faktor 

yang dapat menyebabkan ketidaksesuaian dalam standar penyajian serta evaluasi 

terhadap penerapan pengendalian kualitas dalam kegiatan operasional. 

Terlaksananya penelitian ini tidak terlepas dari dukungan, bantuan, dan bimbingan 

dari berbagai pihak yang berperan, di antaranya: 

1. Ibu Dr. Jubaedah, SE, MM. sebagai Dekan Fakultas Ekonomi dan Bisnis, 

Universitas Pembangunan Nasional “Veteran” Jakarta. 

2. Ibu Dr. Dewi Cahyani Pangestuti, SE, MM, CRP, GRCE. sebagai Kepala 

Jurusan Manajemen, Fakultas Ekonomi dan Bisnis, Universitas 

Pembangunan Nasional “Veteran” Jakarta. 

3. Ibu Siti Hidayati, SE, MM sebagai Koordinator Program Studi S1 

Manajemen, Fakultas Ekonomi dan Bisnis, Universitas Pembangunan 

Nasional “Veteran” Jakarta. 

4. Bapak Abdul Aji Kresna Tri Anggara, ST, MM. sebagai Dosen Pembimbing 

sekaligus Dosen Penguji 2 yang telah banyak memberikan arahan dan saran 

selama proses penyusunan skripsi  

5. Ibu Rosali Sembiring Colia, S.E., M.M., CLIP, selaku Dosen Ketua Penguji 

dan Bapak Jenji Gunaedi Argo, S.E., M.M. , CLIP selaku Dosen Penguji 

Satu yang telah memberikan masukan serta arahan kepada peneliti dalam 

pelaksanaan sidang skripsi. 

6. Pihak Byarin Coffee yang telah memberikan izin dan dukungan penuh 

kepada penulis untuk melakukan penelitian dan mengumpulkan data yang 

dibutuhkan. 
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7. Keluarga, sahabat, dan rekan-rekan yang telah memberikan semangat dan 

motivasi. 

8. Seluruh dosen dan staf administrasi FEB UPN “Veteran” Jakarta. 

9. Seluruh pihak yang tidak dapat disebutkan satu per satu, yang telah 

memberikan bantuan dalam proses penyusunan penelitian ini. 

Peneliti menyadari bahwa penelitian ini masih jauh dari kata sempurna, baik 

dari segi isi maupun penyajiannya. Oleh karena itu, peneliti sangat terbuka terhadap 

kritik dan saran yang bersifat membangun dari berbagai pihak demi perbaikan di 

masa mendatang. Peneliti berharap penelitian ini dapat memberikan wawasan dan 

manfaat bagi pembaca, khususnya dalam kajian manajemen operasi dan penerapan 

quality control pada industri coffee shop dalam upaya optimalisasi perbaikan 

kualitas menggunakan metode QCC. 
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