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ABSTRAK 

Putri Rahmawati, Program Studi Teknik Industri S-1, Fakultas Teknologi Industri, Institut 

Teknologi Nasional Malang, Januari 2025, Usulan Perbaikan Sistem Kerja Pada Proses 

Produksi Kue Koya Pada CV. Sumbermas Cipta Agung. Dosen Pembimbing : Dr. Ir. Nelly 

Budiharti, MSIE dan Sanny Andjar Sari, ST., MT. 

CV. Sumbermas Cipta Agung merupakan pabrik yang memproduksi kue koya. Kue koya 

sendiri merupakan kue kering tradisional yang terbuat dari beras ketan dan memiliki rasa yang 

manis. Dalam proses produksi kue koya masih bergantung kepada pekerja senior yang sudah 

berusia lanjut yang sulit mentransfer pengalaman di bidang produksi, sehingga tidak ada 

regenerasi pekerja di bagian produksi. Pekerja berusia lanjut ini merasa sulit untuk 

mengajarkan keterampilannya kepada pekerja muda dikarenakan faktor fisik, keterbatasan 

teknologi, dan cara kerja yang berbeda. Hal ini mengakibatkan tidak adanya kesinambungan 

dalam keterampilan produksi yang akan memberikan dampak buruk terhadap produktivitas 

pabrik di masa yang akan datang. Penelitian ini dilakukan untuk memperbaiki sistem kerja 

yang ada pada CV. Sumbermas Cipta Agung. Metode yang digunakan dalam penelitian ini 

yaitu Time Study untuk mengetahui waktu standar dan output standar di masing-masing 

workstation, Ergonomi dengan pendekatan Macro Ergonomic Ananlysis and Design (MEAD) 

untuk menganalisis dan memberikan usulan perbaikan sistem kerja dan alternatif yang bisa 

digunakan. Hasil penelitian ini menunjukkan bahwa output standar dari setiap workstation 

sudah mencapai target harian yang ditetapkan pabrik. Sedangkan dalam metode Macro 

Ergonomic Analysis and Design (MEAD), didapatkan usulan perbaikan sistem yaitu dengan 

adanya SOP pembuatan kue koya untuk mempermudah proses produksi serta transfer 

pengetahuan. Proses transfer pengetahuan dilakukan dengan pelatihan pembuatan kue koya 

sesuai SOP dan membuat sistem mentoring serta jadwal rotasi tutor. Selain itu, adanya 

pengkaderan dengan menempatkan pekerja junior di setiap workstation yang akan didampingi 

oleh pekerja senior juga bisa mendukung proses transfer pengetahuan. 

 

Kata kunci : Sistem Kerja, Pebaikan Sistem, Macro Ergonomic Analysis and Design (MEAD), 

Regenerasi Pekerja, Time Study, SOP 



SUMMARY 

Putri Rahmawati, Bachelor’s Program in Industrial Engineering, Faculty Of Industrial 

Technology, Institute Teknologi Nasional Malang, January 2025, Proposed Improvements to 

the Work System in the Koya Cake Production Process at CV. Sumbermas Cipta Agung. 

Supervisor: Dr. Ir. Nelly Budiharti, MSIE and Sanny Andjar Sari, ST., MT 

CV. Sumbermas Cipta Agung is a factory that produces koya cakes. Koya cake itself is a 

traditional dry cake made from sticky rice and has a sweet taste. In the Koya cake production 

process, it still depends on older senior workers who find it difficult to transfer experience in 

the production sector, so there is no regeneration of workers in the production section. These 

older workers find it difficult to teach their skills to younger workers due to physical factors, 

technological limitations and different ways of working. This results in a lack of continuity in 

production skills which will have a negative impact on factory productivity in the future. This 

research was conducted to improve the existing work system at CV. Sumbermas Cipta Agung. 

The method used in this research is Time Study to determine standard time and standard output 

at each workstation, Ergonomics using the Macro Ergonomic Analysis and Design (MEAD) 

approach to analyze and provide suggestions for improvements to work systems and 

alternatives that can be used. The results of this research show that the standard output from 

each workstation has reached the daily target set by the factory. Meanwhile, using the Macro 

Ergonomic Analysis and Design (MEAD) method, a proposed system improvement was 

obtained, namely by having an SOP for making Koya cakes to simplify the production process 

and transfer knowledge. The knowledge transfer process is carried out by training in making 

koya cakes according to the SOP and creating a mentoring system and tutor rotation schedule. 

Apart from that, cadre formation by placing junior workers at each workstation who will be 

accompanied by senior workers can also support the knowledge transfer process. 

 

Keywords: Work System, System Improvement, Macro Ergonomic Analysis and Design 

(MEAD), Worker Regeneration, Time Study, SOP 
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