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LAMPIRAN

Lampiran 1. Foto Bersama Karyawan Berau Cocoa
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Lampiran 2. Pengukuran Suhu dan Kelembapan

Sumber: Peneliti, 2025
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Lampiran 3. Kegiatan Quality Control

Sumber: Peneliti, 2025
Penimbangan biji kakao. Pengecekan kadar air.

-r-s.v*vv yyrvw'vrvvg

LY vw&

Sumber: Peneliti, 2025
Cutting test biji kakao.
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Lampiran 4. Defect Slaty

Sumber: Peneliti, 2025
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Lampiran 5. Defect Berjamur

Sumber: Peneliti, 2025
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Lampiran 6. Defect Berlubang

Sumber: Peneliti, 2025
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Lampiran 7. Kegiatan Refermentasi

Sumber: Peneliti, 2025
Menyiapan biji kakao grade Alpha 2 sebanyak 2kg.

i
Sumber: Peneliti, 2025
Rehidrasi biji kakao menggunakan air bersih dengan suhu 40 °C untuk
mengaktifkan mikroba.
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Sumber: Peneliti, 2025
Biarkan biji kakao terendam selama +£10 menit.

Sumber: Peneliti, 2025
Campur ragi tape dengan biji kakao (30 gram untuk 2 kg biji kakao).
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Sumber: Peneliti, 202
Simpan dalam wadah fermentasi dengan aerasi baik.
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Sumber: Peneliti, 2025
Selama hari pertama hingga hari kedua, biji kakao disimpan dalam wadah
tertutup untuk menjalani proses fermentasi secara anaerob.
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Sumber: Peneliti, 2025
Pada hari ketiga, biji kakao dipindahkan ke kotak fermentasi terbuka guna
melanjutkan proses fermentasi secara aerob.

L B
Sumber: Peneliti, 2025
Setelah proses fermentasi berakhir pada hari kelima, biji kakao segera
dilakukan pengeringan. Pengeringan dilakukan 5-7 hari tergantung pada

kondisi cuaca.
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Lampiran 8. Hasil Wawancara dengan Pihak Internal Berau Cocoa

Narasumber : Bapak M. Issaef Sabana
Jabatan : Section Head Trading

Sebagai Section Head Trading, narasumber memiliki tanggung jawab
terhadap strategi pemasaran kakao dan pemenuhan standar kualitas buyer.
Penelusuran dilakukan untuk mengidentifikasi penyebab cacat dari sisi hilir.

Pewawancara : Apa penyebab utama defect slaty dari sudut pandang trading?
Narasumber : Slaty biasanya muncul karena fermentasi yang tidak tuntas. Banyak
dari mitra kami di hulu masih belum konsisten dalam menjalankan standar
fermentasi

Pewawancara : Bagaimana penanganan saat biji s/aty masuk ke gudang?
Narasumber : Kami lakukan sortir manual untuk memisahkan, tapi proses ini
tidak efisien dan tidak bisa 100% akurat

Pewawancara : Apa langkah pencegahannya?

Narasumber : Kami sudah sosialisasikan SOP fermentasi, dan mendorong
penggunaan kotak fermentasi standar

Pewawancara : Usulan perbaikan dari sisi Bapak?

Narasumber : Pemeriksaan kualitas fermentasi harus lebih awal, sebelum biji
masuk gudang

Pewawancara : Bagaimana dengan cacat berjamur?

Narasumber : Kalau berjamur karena kadar air tinggi karena pengeringan tidak
optimal dan masa penyimpanan yang lama, berlubang terjadi karena kontaminasi
dari jamur yang tinggi, biji nya melapuk dan kulit terbuka serangga bisa masuk.
Biji rusak yang didiamkan bisa muncul serangga

Pewawancara : Bagaimana langkah penanganannya?

Narasumber : Biji berjamur biasanya langsung kita lakukan penjemuran ulang
Pewawancara : Kalau untuk langkah pencegahan ke depan?

Narasumber : Pencegahan kerusakan yang dapat dilakukan adalah dengan
memastikan kadar air biji kakao yang masuk ke dalam gudang sesuai standar,
dengan mengisi form penerimaan barang. Mengecek apa yang diserah terima kan
oleh purchasing ke tim gudang sesuai apa tidak di cek seperti kadar air, jika sesuai
tim processing akan menandatangani, jika tidak sesuai maka tim purchasing punya
kewajiban untuk redrying atau menandai biji yang perlu penanganan. Tim
processing monitoring form yang di terima dari purchasing dan memastikan sesuai
atau tidak. Pencegahan kedua melakukan pengecekan kadar air berkala di dalam
gudang, biji yang masuk di labelling dari mana asal biji dan tanggal masuk,
sehingga bisa mengetahui jadwal redrying
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Pewawancara : Bagaimana dengan defect berlubang?

Narasumber : Biji berlubang biasanya dari buah yang dipanen telat atau sudah
terserang hama di pohon

Pewawancara : Langkah penanganan dan usulan perbaikan seperti apa?
Narasumber: Sortasi manual, feedback ke petani, peningkatan edukasi soal panen
tepat waktu, dan perlu segera ditangani, dengan melakukan sanitasi. Serangga lebih
menyukai biji rusak seningga biasanya biji berjamur biasanya dimasuki serangga,
seperti kulit terkelupas.

Telah Divalidasi Oleh,
Section Head Cocoa Trading

w
M. Issaef Sabana
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Narasumber : Ibu Atia Ariviana
Jabatan : SPV Processing & Warehouse

Wawancara ini dilakukan untuk menggali pemahaman lebih dalam tentang
kualitas dan tantangan pengendalian mutu biji kakao, khususnya pada grade Alpha
2, yang merupakan salah satu kategori biji dengan potensi downgrade tinggi akibat
cacat fisik seperti slaty, berjamur, dan berlubang. Narasumber menjelaskan secara
rinci mengenai sistem grading, penyebab utama kerusakan biji, serta peran petani
dan proses pascapanen dalam menentukan mutu akhir.

Pewawancara : Bisa Ibu jelaskan terlebih dahulu tentang klasifikasi grade biji
kakao yang digunakan di perusahaan?

Narasumber : Tentu. Secara umum, biji kakao di Berau Cocoa diklasifikasikan
dalam tiga grade utama: Sirius, Alpha, dan Vega, berdasarkan standar seperti bean
count, kadar air, slaty, kadar kotoran, kadar jamur, dan visual. Grade Sirius adalah
premium, terdiri dari sub-grade seperti Sirius Suaran, Sirius Merasa, Sirius Nyapa,
Sirius B, dan Sirius C. Grade Alpha terbagi menjadi Alpha 1 dan Alpha 2, dengan
Alpha 2 umumnya berasal dari petani atau hasil downgrade dari Sirius. Sementara
Vega adalah hasil sortasi biji kecil dan visual jelek.

Pewawancara : Lalu, seperti apa kerusakan atau cacat yang umum ditemukan pada
grade Alpha 2?

Narasumber : Tiga jenis cacat umum adalah berjamur, slaty, dan berlubang.
Jamur disebabkan kadar air tinggi, s/aty karena fermentasi kurang sempurna, dan
berlubang karena kerusakan fisik atau hama.

Pewawancara : Apa pengaruh cacat tersebut terhadap buyer dan mutu produk
akhir?

Narasumber : Buyer bisa komplain karena jamur menurunkan higienitas dan slaty
mempengaruhi rasa. Fermentasi buruk menghasilkan aroma dan rasa yang tidak
optimal. S/aty tinggi bisa menyebabkan buyer menolak produk.

Pewawancara : Bagaimana langkah identifikasi kerusakan biji dilakukan di
lapangan atau gudang?

Narasumber : Dilakukan pengecekan kadar air dan cutting test. Biji berjamur atau
berlubang akan diturunkan ke grade paling bawah seperti Vega.

Pewawancara : Siapa saja yang terlibat dalam pengendalian kualitas ini?
Narasumber : SPV Warehouse and Processing bersama kru bertanggung jawab
terhadap pengecekan mutu, redrying, dan penyimpanan.

Pewawancara : Bisa dijelaskan bagaimana proses penerimaan dan penyimpanan
biji dilakukan?
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Narasumber : Saat biji datang dicek kadar airnya. Jika tinggi, dikeringkan ulang.
Setelah sortasi akhir, biji disimpan secara vertical berbaris. Karung goni lebih
disarankan daripada plastik karena sirkulasi udara lebih baik.

Pewawancara : Mengapa penting melakukan pengendalian kualitas yang ketat?
Narasumber : Jika tidak dikendalikan, banyak biji akan downgrade dan
berdampak pada kerugian finansial. Biji Sirius bisa turun harga drastis jika kualitas
tidak dijaga.

Pewawancara : Apa penyebab utama terjadinya cacat slaty, jamur, dan biji
berlubang?

Narasumber : Slaty karena suhu fermentasi rendah, jamur karena kelembapan dan
kebersihan kurang, berlubang karena hama atau cabang biji lepas. Pulp lembap juga
mempercepat pertumbuhan jamur.

Pewawancara : Bagaimana dengan praktik petani di lapangan? Apakah ada
pendampingan?

Narasumber : Ya, pendampingan dilakukan oleh BCO, tapi keberhasilan
tergantung pada ketelatenan petani. Banyak yang masih langsung jemur tanpa
fermentasi karena alasan waktu.

Pewawancara : Apa langkah penanganan untuk biji yang cacat?

Narasumber : Biji slaty diperbaiki lewat fermentasi dan pengeringan. Biji lembap
dijemur ulang. Biji berlubang dipisahkan untuk mencegah penyebaran kontaminasi.
Pewawancara : Dari mana biasanya asal biji Alpha 2?

Narasumber : Sekitar 80—90% berasal dari petani, terutama dari kampung kecil
yang panennya ditumpuk sebelum dijual, sehingga kualitasnya menurun.
Pewawancara : Siapa saja buyer utama untuk grade Alpha?

Narasumber : Buyer besar seperti Wahana dan PCI. Buyer artisan biasanya hanya
ambil grade Sirius.

Pewawancara : Terakhir, bagaimana dengan masa simpan biji kakao?

Narasumber : Tergantung metode penyimpanan. Normalnya 3 bulan, bisa 1 tahun
jika pakai vacuum dan GrainPro di ruang AC. Tanpa perlakuan, hanya tahan sekitar
2 bulan, bahkan lebih cepat rusak jika kadar air tinggi.

Telah Divalidasi Oleh,
SPV processing ana

i

Atia Ariviana

Warehouse

87



Narasumber : Bapak M. Furqon Fauzi
Jabatan : SPV Purchasing & Farmer Engagement

Sebagai SPV  Purchasing & Farmer Engagement, narasumber
menjembatani hubungan dengan petani serta bertanggung jawab terhadap edukasi
dan pembinaan mutu bahan baku di tingkat hulu.

Pewawancara : Bisa Bapak jelaskan, jenis kerusakan seperti apa yang paling sering
ditemukan pada saat proses pembelian biji kakao dari petani?

Narasumber : Jenis kerusakan yang paling sering kami temukan di lapangan saat
proses purchasing antara lain biji berjamur, biji slaty, biji berlubang, dan biji
dengan kadar air yang terlalu tinggi. Keempat jenis cacat ini sangat memengaruhi
mutu fisik dan sensorik biji kakao.

Pewawancara : Apa dampak utama dari kerusakan tersebut?

Narasumber : Cacat-cacat tersebut menyebabkan penurunan kualitas biji secara
signifikan. Misalnya, s/atzy menurunkan profil rasa karena fermentasi tidak
sempurna, biji berjamur memunculkan risiko mikrobiologis, dan kadar air tinggi
memicu pertumbuhan jamur saat penyimpanan. Hal ini tentu berdampak pada nilai
jual.

Pewawancara : Apakah biji tetap dibeli meskipun terdapat kerusakan?
Narasumber : Iya, dalam kondisi tertentu biji tetap kami beli, meskipun dengan
harga disesuaikan. Ini bagian dari strategi menjaga kemitraan jangka panjang
dengan petani, sambil terus memberikan edukasi untuk perbaikan mutu.
Pewawancara : Apa penyebab utama masing-masing jenis kerusakan tersebut?
Narasumber : Penyebabnya berbeda-beda. Biji berlubang umumnya disebabkan
oleh serangan hama yang menyerang buah kakao di pohon. Biji berjamur biasanya
akibat pengeringan yang tidak optimal atau media pengeringan yang tidak sesuai.
Sedangkan s/aty muncul akibat proses fermentasi yang tidak berjalan sesuai standar.
Pewawancara : Apa penyebab utama cacat slaty di tingkat petani?

Narasumber : Kebanyakan petani belum memahami fermentasi yang ideal.
Banyak yang mengira bahwa fermentasi selama dua hari sudah cukup, padahal
proses idealnya bisa lima sampai tujuh hari tergantung volume dan kondisi iklim.
Kesalahan persepsi ini berdampak langsung pada mutu akhir biji.

Pewawancara : Bagaimana bentuk penanganan dan pencegahan dari perusahaan?
Narasumber : Kami memberikan feedback langsung ke petani saat evaluasi mutu.
Selain itu, kami mendorong sistem fermentasi kolektif sebagai solusi praktis,
terutama untuk petani kecil yang belum mampu melakukannya secara mandiri.
Pewawancara : Apa usulan perbaikan jangka panjang?

88



Narasumber : Kami menyarankan penerapan sistem grading dan pemberian
insentif harga bagi biji yang bebas cacat. Dengan begitu, petani lebih termotivasi
untuk memperbaiki praktik pascapanennya.

Pewawancara : Bagaimana praktik pengeringan yang dilakukan petani?
Narasumber : Masih banyak petani yang menggunakan alas seadanya, bahkan
ada yang langsung menjemur di tanah. Saat musim hujan, pengeringan menjadi
buruk dan meningkatkan risiko jamur serta kadar air tinggi.

Pewawancara : Langkah preventif apa yang dilakukan perusahaan?

Narasumber : Kami membagikan terpal ke petani binaan dan mengusulkan
bantuan alat pengering melalui program kemitraan atau CSR.

Pewawancara : Bagaimana dengan biji kakao yang berlubang?

Narasumber : Kondisi ini umumnya terjadi karena buah dibiarkan terlalu lama di
pohon sehingga menjadi tempat favorit bagi hama, terutama ulat. Jika buah tidak
segera dipanen, ulat akan masuk dan menyebabkan biji berlubang.

Pewawancara : Apa bentuk pencegahan dan perbaikan yang direkomendasikan?
Narasumber : Kami menyarankan sanitasi kebun secara rutin, pemanenan yang
tepat waktu, serta insentif untuk petani yang mampu menjaga kebun bebas dari
kerusakan atau kontaminasi. Pendekatan ini kami nilai efektif dalam jangka
panjang.

Telah Divalidasi Oleh,
SPV Purchasing and Engagement

0

M. Furqon Fauzi
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Lampiran 9. Kuesioner FMEA Section Head Cocoa Trading

KUESIONER FAILURE MODE AND EFFECT ANALYSIS (FMEA)

Data Responden :
1. Nama
2. Jabatan T
3.Perusahaan :  Ruw Chetg

Petunjuk Pengisian :

A, sepey £

Isilah kolom kosong pada Severity (S), Occurance (O), dan Detection (D).
Berdasarkan data dan pengalaman Bapak/Ibu selama bekerja di Berau Cocoa,
terhadap kolom penyebab kegagalan yang ada. Penilaian berdasarkan deskripsi

yang dijelaskan di bawah ini.
A. DESKRIPSI
1. Nilai Severity (S)

Severity adalah langkah pertama untuk menganalisa resiko, yaitu
menghitung seberapa besar dampak atau intensitas kejadian mempengaruhi
hasil akhir proses. Dampak tersebut dinilai dengan skala 1-10, dimana 10
merupakan dampak terburuk dan penentuan terhadap nilai dapat dilihat pada

tablc di bawah ini :

Tabel Kriteria Evaluasi dan Sistem Peringkat untuk Severity

Rangking Severity Deksripsi
10 Berbahaya tanpa Kegagalan sistem enghasilkan efek
peringatan gangat aya
9 Berbahaya dengan | Kegagalan s‘i&Le_nlymg/ menghasilkan efek
peringatan berbahaya
8 Sangat tinggi Sistem tidak beroperasi
i Mo Sistem beroperasi tetapi tidak dapat
7 Tingg! dijalankan secara penah
Sistem beroperasi dan aman tetapi
6 Sedang mengalami penurunan performa sehingga
mempengaruhi output
Mengalami penurunan kinerja secara
5 Rendah PR
4 Sangat rendah Efek yang kecil pada performa sistem
3 Kecil Sedikit berpengaruh pada kinerja sistem
2 Sangat kecil Efek vang diabaikan pada kinerja sistem
1 Tidak ada efek Tidak ada efek
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2. Nilai Occurance (O)

Apabila sudah ditemukan nilai pada proses severity, maka tahap
selanjutnya adalah menemukan nilai terhadap nilai occurance. Occurance
merupakan kemungkinan bahwa penyebab kegagalan akan terjadi dan
menghasilkan bentuk kegagalan selama masa produksi. Occurance
merupakan nilai yang disesuaikan dengan frekuensi yang diperkirakan atau
angka kumulatif dari kegagalan yang dapat terjadi. Penentuan derajat dan

nilai occurance bisa dilihat berdasarkan tabel di bawah int :

Tabel Kriteria Evaluasi dan Sistem Peringkat untuk Occurance

Rangking Occurance Deksripsi
190 Sangat tinggi Sering gagal
8
7 Tinggi Kegagalan yang berulang
6
i Sedang Jarang terjadi kegagalan
; Rendah Sangat kecil terjadi kegagalan
1 Tidak ada efek Hampir tidak ada kegagalan

3. Nilai Detection (D)

Setelah diperoleh nilai occurance, selanjutnya adalah menentukan
nilai detection. Detection berfungsi untuk upaya pencegahan terhadap
proses produksi dan mengurangi tingkat kegagalan pada proses produksi.

Penentuan nilai detection bisa dilihat pada tabel di bawah ini :
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Tabel kriteria Evaluasi dan Sistem Peringkat untuk Detection.

Detection

Deksripsi

Rangking

10

Hampir mustahil

Pengecekan akan hampir tidak mampu untuk mendeteksi
penyebab potensial atau mekanisme kegagalan dan mode
kegagalan.

Sangat sulit

Pengecekan memiliki kemungkinan sangat sulit untuk
mampu mendeteksi penyebab potensial atau mekanisme

kegagalan dan mode kegagalan.

Sulit

Pengecekan memiliki kemungkinan sulit untuk mampu
mendeteksi penyebab potensial atau mekanisme kegagalan
dan mode kegagalan.

Sangat rendah

Pengecekan memiliki kemungkinan sangat rendah untuk
mampu mendeteksi penyebab potensial atau mekanisme
kegagalan dan mode kegagalan.

Rendah

Pengecekan memiliki kemungkinan rendah untuk mampu
mendeteksi penyebab potensial atau mekanisme kegagalan
dan mode kegagalan.

Sedang

Pengecekan memiliki kemungkinan sedang untuk mampu
mendeteksi penyebab potensial atau mekanisme kegagalan
dan mode kegagalan.

Menengah keatas

Pengecekan memiliki kemungkinan menengah keatas untuk
mampu mendeteksi penyebab potensial atau mekanisme
kegagalan dan mode kegagalan.

Tinggi

Pengecekan memiliki kemungkinan tinggi untuk mampu
mendeteksi penyebab potensial atau mekanisme kegagalan
dan mode kegagalan.

Sangat tinggi

Pengecekan memiliki kemungkinan sangat tinggi untuk
mampu mendeteksi penyebab potensial atau mekanisme
kegagalan dan mode kegagalan.

Hampir pasti

Pengecekan akan selalu mendeteksi penyebab potensial
atau mekanisme kegagalan dan mode kegagalan.
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Lampiran 10. Kuesioner FMEA Supervisor Processing and Warehouse

KUESIONER FAILURE MODE AND EFFECT ANALYSIS (FMEA)

Data Responden :

1. Nama : Atla Briiansa

2.Jabatan  : Qrecesws B Wakhwuse RV
3. Perusahaan : Roray da0co

Petunjuk Pengisian :

Isilah kolom kosong pada Severity (S), Occurance (O), dan Detection (D).
Berdasarkan data dan pengalaman Bapak/Ibu selama bekerja di Berau Cocoa,
terhadap kolom penyebab kegagalan yang ada. Penilaian berdasarkan deskripsi
yang dijelaskan di bawah ini.

A. DESKRIPSI

1. Nilai Severity (S)

Severity adalah langkah pertama untuk menganalisa resiko, yaitu
menghitung seberapa besar dampak atau intensitas kejadian mempengaruhi
hasil akhir proses. Dampak tersebut dinilai dengan skala 1-10, dimana 10
merupakan dampak terburuk dan penentuan terhadap nilai dapat dilihat pada
table di bawah ini :

Tabel Kriteria Evaluasi dan Sistem Peringkat untuk Severity

Rangking Severity Deksripsi
10 Berbahaya tanpa Kegagalan sistem yang menghasilkan efek
peringatan sangat berbahaya —
9 Berbahaya dengan | Kegagalan sistem yang menghasilkan efek
peringatan berbahaya
8 Sangat tinggi Sistem tidak beroperasi
it Sistem beroperasi tetapi tidak dapat
i Tinggi dijalankan secara penuh
Sistem beroperasi dan aman tetapi
6 Sedang mengalami penurunan performa sehingga
mempengaruhi output
5 Readih Mengalami penurunan kinerja secara
bertahap
4 Sangat rendah Efek yang kecil pada performa sistem
3 Kecil Sedikit berpengaruh pada kinerja sistem
2 Sangat kecil Efek yang diabaikan pada kinerja sistem
1 Tidak ada efek Tidak ada efek




2. Nilai Occurance (O)
Apabila sudah ditemukan nilai pada proses severity, maka tahap
selanjutnya adalah menemukan nilai terhadap nilai occurance. Occurance
merupakan kemungkinan bahwa penyebab kegagalan akan terjadi dan
menghasilkan bentuk kegagalan selama masa produksi. Occurance
merupakan nilai yang disesuaikan dengan frekuensi yang diperkirakan atau
angka kumulatif dari kegagalan yang dapat terjadi. Penentuan derajat dan
nilai occurance bisa dilihat berdasarkan tabel di bawah ini :

Tabel Kriteria Evaluasi dan Sistem Peringkat untuk Occurance

Rangking Occurance Deksripsi
190 Sangat tinggi Sering gagal
8
7 Tinggi Kegagalan yang berulang
6
i Sedang Jarang terjadi kegagalan
; Rendah Sangat kecil terjadi kegagalan
1 Tidak ada efek Hampir tidak ada kegagalan

3. Nilai Detection (D)
Setelah diperoleh nilai occurance, selanjutnya adalah menentukan
nilai detection. Detection berfungsi untuk upaya pencegahan terhadap

proses produksi dan mengurangi tingkat kegagalan pada proses produksi.
Penentuan nilai detection bisa dilihat pada tabel di bawah ini :
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Tabel kriteria Evaluasi dan Sistem Peringkat untuk Detection.

Rangking

Detection

Deksripsi

10

Hampir mustahil

Pengecekan akan hampir tidak mampu untuk mendeteksi
penyebab potensial atau mekanisme kegagalan dan mode

kegagalan.

Sangat sulit

Pengecekan memiliki kemungkinan sangat sulit untuk
mampu mendeteksi penyebab potensial atau mekanisme

kegagalan dan mode kegagalan.

Sulit

Pengecekan memiliki kemungkinan sulit untuk mampu
mendeteksi penyebab potensial atau mekanisme kegagalan
dan mode kegagalan.

Sangat rendah

Pengecekan memiliki kemungkinan sangat rendah untuk
mampu mendeteksi penyebab potensial atau mekanisme
kegagalan dan mode kegagalan.

Rendah

Pengecekan memiliki kemungkinan rendah untuk mampu
mendeteksi penyebab potensial atau mekanisme kegagalan
dan mode kegagalan.

Sedang

Pengecekan memiliki kemungkinan sedang untuk mampu
mendeteksi penyebab potensial atau mekanisme kegagalan
dan mode kegagalan.

Menengah keatas

Pengecekan memiliki kemungkinan menengah keatas untuk
mampu mendeteksi penyebab potensial atau mekanisme
kegagalan dan mode kegagalan.

Tinggi

Pengecekan memiliki kemungkinan tinggi untuk mampu
mendeteksi penyebab potensial atau mekanisme kegagalan
dan mode kegagalan.

Sangat tinggi

Pengecekan memiliki kemungkinan sangat tinggi untuk
mampu mendeteksi penyebab potensial atau mekanisme
kegagalan dan mode kegagalan.

Hampir pasti

Pengecekan akan selalu mendeteksi penyebab potensial
atau mekanisme kegagalan dan mode kegagalan.
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Lampiran 11. Kuesioner FMEA Supervisor Purchasing and Engagement

KUESIONER FAILURE MODE AND EFFECT ANALYSIS (FMEA)

Data Responden :

1. Nama T 5 g\l(b\ﬂ QVAW
2.Jabatan  : (Ben Tedhg  (pe.
3.Perusahaan : QAR (peows
Petunjuk Pengisian :

Isilah kolom kosong pada Severity (S), Occurance (O), dan Detection (D).
Berdasarkan data dan pengalaman Bapak/Ibu selama bekerja di Berau Cocoa,
terhadap kolom penyebab kegagalan yang ada. Penilaian berdasarkan deskripsi

yang dijelaskan di bawah ini.
A. DESKRIPSI

1. Nilai Severity (S)
Severity adalah langkah pertama untuk menganalisa resiko, yaitu

menghitung seberapa besar dampak atau intensitas kejadian mempengaruhi
hasil akhir proses. Dampak tersebut dinilai dengan skala 1-10, dimana 10
merupakan dampak terburuk dan penentuan terhadap nilai dapat dilihat pada

table di bawah ini :

Tabel Kriteria Evaluasi dan Sistem Peringkat untuk Severity

Rangkin Severity Deksripsi
10 Berbahaya tanpa Kegagalan sistem yang menghasilkan efek
peringatan sangat berbahaya
9 Berbahaya dengan | Kegagalan sistem yang menghasilkan efek
peringatan berbahaya
8 Sangat tinggi Sistem tidak beroperasi
ST Sistem beroperasi tetapi tidak dapat
£ Tingg! dijalankan secara penuh
Sistem beroperasi dan aman tetapi
6 Sedang mengalami penurunan performa sehingga
mempengaruhi output
5 Rendah Mengalami penurunan kinerja secara
bertahap
4 Sangat rendah Efek yang kecil pada performa sistem
3 Kecil Sedikit berpengaruh pada kinerja sistem
2 Sangat kecil Efek yang diabaikan pada kinerja sistem
1 Tidak ada efek Tidak ada efek
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2. Nilai Occurance (O)

Apabila sudah ditemukan nilai pada proses severity, maka tahap
selanjutnya adalah menemukan nilai terhadap nilai occurance. Occurance
merupakan kemungkinan bahwa penyebab kegagalan akan terjadi dan
menghasilkan bentuk kegagalan selama masa produksi. Occurance
merupakan nilai yang disesuaikan dengan frekuensi yang diperkirakan atau
angka kumulatif dari kegagalan yang dapat terjadi. Penentuan derajat dan
nilai occurance bisa dilihat berdasarkan tabel di bawah ini :

Tabel Kriteria Evaluasi dan Sistem Peringkat untuk Occurance

Rangking Occurance Deksripsi
190 Sangat tinggi Sering gagal
8
7 Tinggi Kegagalan yang berulang
6
i Sedang Jarang terjadi kegagalan
; Rendah Sangat kecil terjadi kegagalan
1 Tidak ada efek Hampir tidak ada kegagalan

3. Nilai Detection (D)
Setelah diperoleh nilai occurance, selanjutnya adalah menentukan
nilai detection. Detection berfungsi untuk upaya pencegahan terhadap

proses produksi dan mengurangi tingkat kegagalan pada proses produksi.
Penentuan nilai detection bisa dilihat pada tabel di bawah ini :
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Tabel kriteria Evaluasi dan Sistem Peringkat untuk Detection.

Detection

Deksripsi

Rangking

10

Hampir mustahil

Pengecekan akan hampir tidak mampu untuk mendeteksi
penyebab potensial atau mekanisme kegagalan dan mode

kegagalan.

Sangat sulit

Pengecekan memiliki kemungkinan sangat sulit untuk
mampu mendeteksi penyebab potensial atau mekanisme

kegagalan dan mode kegagalan.

Sulit

Pengecekan memiliki kemungkinan sulit untuk mampu
mendeteksi penyebab potensial atau mekanisme kegagalan
dan mode kegagalan.

Sangat rendah

Pengecekan memiliki kemungkinan sangat rendah untuk
mampu mendeteksi penyebab potensial atau mekanisme
kegagalan dan mode kegagalan.

Rendah

Pengecekan memiliki kemungkinan rendah untuk mampu
mendeteksi penyebab potensial atau mekanisme kegagalan
dan mode kegagalan.

Sedang

Pengecekan memiliki kemungkinan sedang untuk mampu
mendeteksi penyebab potensial atau mekanisme kegagalan
dan mode kegagalan.

Menengah keatas

Pengecekan memiliki kemungkinan menengah keatas untuk
mampu mendeteksi penyebab potensial atau mekanisme
kegagalan dan mode kegagalan.

Tinggi

Pengecekan memiliki kemungkinan tinggi untuk mampu
mendeteksi penyebab potensial atau mekanisme kegagalan
dan mode kegagalan.

Sangat tinggi

Pengecekan memiliki kemungkinan sangat tinggi untuk
mampu mendeteksi penyebab potensial atau mekanisme
kegagalan dan mode kegagalan.

Hampir pasti

Pengecekan akan selalu mendeteksi penyebab potensial
atau mekanisme kegagalan dan mode kegagalan.
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tidak berjalan optimal Tidak ada kontrol atau S Pengecekan subu dan

Suhdan kelembapen | i) ciaracadan | | | pencatatan suh dan kelembean secara | 2
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matang SCMPUM | 411 aromakualitas bij b e tayak panen
menurnun
Mutu biji kakao 6 3

menu, menyebebian dilakukan sortasi | Q | Sortasi manual biji basah

Biji tercampur dengan i tidak Tidak ;

kotoran atau bij russk 'f:"'”‘ W$ awal pada biji bassh scbelum fermentasi

slaty

Tidak dilakukan . Tidak adanya prosedur Melakukan s

Tingginya kadar biji R ¢ pencatatan
jevaluasi kadar bijistaty | o, i akhir Evilies WxN SCEAN stan dokumentasi evaluasi] {
gl slaty dalam hasi berkala
Pengukuran . ..| Hasil produksi tidak Pengukuran hanya Sosulmpcnmgm
“._.b"‘mmmlmh b ',7';' ,‘,_d\n
yangtidak konsisten | 0 o diingicarkan [, | visual knsar (warmaflendiv pembandingan hasi
e Gk skornt Kualtasnya tanpa alat bantu) sampel biji standar
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Mode of | Potentlal Failure Potensial Effect or Potentlal Couse
Jenis Defect | o e e s rane Y |o] cwewcwm b
Byi kakao disimpan i tidak : Mcnyediakan pelatihan
Kurangnya ) .:!zmhan g dar kadar air maksimal mmnlfsasmln
8.y s et procpsons bty Maman b kelcmbapan, kadarair | {
o & — mengidentifikasi biji 7 ME)
Mok Jamur Jamur se = ideal, dan deteksi visual
biji berjamur
Tidak telti dalam [ Rko tumtuh jume Tidak ada SOP yzog Pemeriksaan kondisi fisik
memeriksa kondisi biji "?m 6 mengatur pemeriksaan -l Secan rutin atau (
sebelum penyimpanan ingiat kondisi fisik biji kakao terstandarisasi
i wm‘;{ Petani menjemur biji di Edukasi penggunaan alas
Biji dikeringkan di atas "‘""‘“""l i Gmmm.mnamg kering dan bersih seperti
permukaan kembap kahyak alas yang menyerap mmmm}
% eir/lembap penjemuran
Jjual
. a " Pengeringan dilakukan
letdxllknhnmm ‘“Buuhlllom ! Kzlnhlnlnwnhndm s ulang jika biji dirasa terlalul
biji berj: scbelum tenaga kerja Jemt ’
penyimpanan Jjamur
Keterbatasan waktu durasi
G Biji kakao masih lembap pengeringan terlalu singkat Pengeringan dilakukan
""’h’;'k"’“"::f‘" dan berisiko tumbuh (‘ (kurang dari standar 5-7 | | selama minimal 5-7 hari 2
o jamur barian tenaga kerja sesuai standar
" > Tidak ada nvestasi atau
¢ ; Proses pengeringan tidak
Tidak tersedia alat 5 : akses terhadap alat . g
pengering mckanis saat Iml m”hmb:'m 1 Wr'n;n!lamu’f(n-?nl:g m,'k",rl S }
cuaca buruk 3 tetap lembep pengering mekanis, oven
beclaiko twbul jems pengering, solar dryer)
; Buji kakso menjadi
[ emuran mamial | kotor, terkontaminasi § | Keterbutasan fasieas Menggmakan terpal dan
Mesin mm"“ '(lelul. dan (tidak ada terpal atau para-| 3 para-para dalam kondisi
bersih 1 bersih
para-pera) hc::onm'ﬁmhhm: para)
= &3 Tidak dilakukan Pemeriksaan nutin suhu
Tempat penyimpanan | Meningkatkan risiko 1
fembep atzu idak then| kooksminasisdangle | 1 M"”’I“m""m"""m 1 ﬁ;nkm“' P
Jjamur biji yang schat kelembapan gudang o,‘y'mm)
Biji kakao tidak kering 2
Cuaca mendung atau . £ pada penjemuran manual alat bentn
i i gt el | ™ | | et e |
Berjamur proses pengeringan [y oo mbuh jamur pengering
ryebabh Lingkungan perymp Memb i udara
Lingk area penyimp biji kakao selama pengontrol sirkulasi di area
penyimpanan suhwkelembay —_penvimpanan
Kelembapan menmgkat
i di dalam gudang Gudang tertutup rapat ““'9"""‘. gudang
Tempat penyimpanan ; schingga | § | tanpa adanya sirkulasi | | PeYiTPesan dewpp,
tidak memiliki ventilasi| P> P ; desainterbukaatau | \
memicu pertumbuhan udara yang memadai memibki ventilasi silang
. Jeomx
Bii berkadar air tinggi |29 mudah berjamur dsn Tidak dilskukan Meaggunakan alat uar
(>7%) saat dimasukkan “mm h,"'!m 1) pengecekan kadarair | kadar sir (moisture meter)| ¢
ke gudang z belum penyimp belum penryimp
penyimpanan _
Biji yang belum hering Tidak dilakukan sortasi nnnmlswan berkala
tercampur dengan biji pe:'myl'b',ufm q ulang sebelum masuk 1 terhadap biji sebelum {
Material kering gudang dhmnﬁnn. atau
Biji menjadi lembap
kembali, rentan tumbuh Kanung yang digunak Menctapkan prosed
Menggunaken kar uk“"‘ jamur, dan q tidak dikeringkan teriebih | /] | standar untuk memeriksa
mlmbti{f'", menyebabkan dahulu atau disimpan di kondisi karung sebelum
menyimpan bifj kering penurunan mutu biji tempat lembap digunakan
kakao
Kondisi biji rusak atau
berjamur tidak Tidak ada prosedur rutin
Tiskdleluken | terdetelal, sekingge q itk memerksa ik bi | 7| Membuatjadhal el
pengeockan visual biji | tercampur dengan biji | J |0 cocarn visual selama berkala \
secara berkala baik dan mempercepat peayimpanan
penycbaran jamur
selama i
Kelembapan gudang Tidak adanya prosedur
dak e hi atau kebi N
Pengukuran|  Tidak ada catatan asiigatiatis kelembapandansubu | 7| Tmerlo SR | L
H m P buhan jamur dan gudang sccara rutin, serta dilakukan secara berkala
dan subu harian |y oryaican biji selama Kurangnya alat ukur
penyimp (hygr fth )
Bii disimpan dalam Tidak adanya prosedur Pengukuran standar
Tidak ada pengecekan | keadaan terlalu lembap atau alat untuk mengukur T menggunakan alat seperti
kadar air sebelum schingga memicu g kadar air biji kakao moisture meter sebelum 7
penyi buhan jamur sebelum dimasukkan ke -
P P x penyimpanan
selama penyimpanan gudang
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Jemis Defect M-drr'ol ""'-:'-h':""' Potential Effect or Failure | § | Potential Caxse of Faiture | o Curvent Control D
X " atao panduan Membenkan fasilitas pelstiban
prises basi dani baiah ternfeksi fat (seperti ubang kecil, perubah dal nmaudmh"
. dipancn. Hal ini menyebabkan warna kulit bush, atsu sdamys dimi kerusakan biji akibat hama
cacat biji seperti berfubang kotoran serangzs )
) = ) Big rusak atau tercemar ikut
5 yong meask stes d::::ihl‘l & Tidak adanys prosedur sortasi y Menetapkan prosedur sortasi ‘
tercemar dapat memicu .,'_..,h,, = pascapanen yang jelas pascapancn yang jelas
Jaomur atau scrangan hama
hwm Menmgkatmyas nsiko bii .TM*"'M sclama masa penyonpanan
fomms sebskem djeal | o areang boses g dloxiinial dam posgolehen ying S wotuk mendeteksi tanda awal
atan diolah bak X X
Pembershan rutm gudang
T“M'h“..._ Potensi kontaminasi silang ke X Tidak adanya sistem b untuk h tevmpat 2
s biji lan yung mash beik hama & gudang berkembengnya hama
Biji disimpan tanps. = A Tidak membedakan antars biji Menctapkan SOP sortasi bip
rusak dan baik mmingkatomn risko seraages dsmmpan pemeriksaan visual secara natin
SCTRNEER
Motode Mutu biji menurum karena biji ikl P iadwal
Panem bush tarlalantun | dasi buiak teclela e B gesa untuk mengejar volume L kﬂ-delﬁd-nn:d \
. 1 2o iy .} = =
Py bukan kualrias berbasis kualitas hasil panen
B.hhamahnbr'
A ¥ mudsh drtumbubi o,
Pungacioguia tidalc menarik hama yang 9 Penjemuran dilakukan sast ‘l Memiliki akses ke alat 3
w’wﬂm menyebabkan kerusakan fisk cuaca mendung stau hujan pengering akernatif
seperti berlubang dan
ot bii kakao
Diji rusak atau tercemar tidak M-m-n-:::
Kurangmys alst bantu | tersostsr dan ikut disimpan, M ks aa dalam kondisi "
kerusakan biji muty serte potensi digunakan tepat untuk bip
kontammas terhadap byt lam kakso yang akan diproses
% 5 3 Tidak tersedianys peralatan
lel‘mr.ﬁ‘u-.y; Mc-mnd.l’u‘ullhn 1 seperti meja sortasi, lampu S Menctapkan prosedur tertubs
Mesa | P inspeksi, bantu visual jadwal rutin untuk
momtormy b & ha-lmy-ululudn\ w:‘::‘ - 3 .:_*
Berlubang gudang bisa diproses dengan baik Dy
Tempat penyimpanan | . i e Todak adanys komtrol fisk
tidak tertutup rapat B"hk"h- & terhadap akses serangga (udak g Pemenksaan rutin terhadap
Gamdeh Gimesiid |  *TTP R fucnage ada jaring, penyekat, stau kondisi struktur fisk gudang
serangg) perangkap)
Kondiss gelap dan lembap \ ventlas dan)
Gudang penyimpanan | menarik hema (scranggs, ulst, g Tidak adanys pencahaysan S_Tm.*:::
lembap dan gelep | pengzerek buah) yang dapat alami atau buatan yang cukup. godang
menyebabkan big berlubang
Kelembapan tmgg dalam Gudang tidak memiliki veatilas Mnh:-mvcm‘hn.
Tidak ads sirkulas gudang, menyebabkan bip ,mmmm S bum_ I-:p-‘id-m
Lingkungan udara ‘mudah berjanur dan pdehiw,m}d-lm ditersphan di gudang
mengundang hama sistern swhulast udars penyunpanan
Suhu dan kelembspan Bmmweepnmlnhm (\nup-m. dn‘blgmpm S sibeiliabei piking
tingsi P P piens secara berkala
Biji basah tercampur | Biji yang tercampor tersebut Tidak adanys prosedur g Menetapkan standar pemisahan |
dengan biji rusak atau | berisiko memp e v by resek atou bij rusak atau terkontaminas
benamur pertumbuhan jamur terkontsmmasi
i berasal dari DY mocnbiti oy ey Buah kakso yang dipanen Pelatihan petani mengenai
o bush ke -vn:'lv:;' g terserang hama peoggerek penggerek
Terdapat bifivang | piq penyebaran hama ke g i disimpan tecaly lama tanpa | -
penye pemeriksaan berkala pada
biji lam sclama penympanan perlakuan awal Wi
larva seranggs
Tidak ada pengecckan | selama penyimpanan seperti Kekurangan tenaga ketja stau Membuat jadwal inspeksi
rutin kondisi fisk bij | timbulnys jumur, perubshan q ekt ok baapekil bkl g berkala
inspeksi
kakso wama, stau kerusakan akibst
. hama.
Kelembapan tidak terpantsu, Pemeriksaan sohu dan
Tidak ada catatan suho meningkatkan risiko biji m-d.pmneﬁlpmm e kelembapan gudang dilakukm
dan kelembapan berjamur atau berinbang suhu dan kelombapan harien secern rutin
gudang selama penyimpanan
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Lampiran 12. Produksi Biji Kakao Tahun 2024

Grade Produksi (Ton)| Persentase (%)
Cocoa Beans: Sirius 1 13,77 27
Cocoa Beans: Sirius 2 8,415 16,5
Cocoa Beans: Rigel 0,765 1,5
Cocoa Beans: Alpha 1 21,42 42
Cocoa Beans: Alpha 2 6,12 12
Cocoa Beans: Vega 0,51 1
Total Produksi 51 100
Sumber: Berau Cocoa, 2024
Produksi Biji Kakao Tahun 2024 (Ton)
25
21,42
20
15 13,77
10 8,415
6,12
5
0,765
0
Sirius 1 Sirius 2 Rigel Alpha 1 Alpha 2

Sumber: Pengolahan Data 2025

0,51

Vega
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Lampiran 13. Penjualan Biji Kakao Periode Bulan Agustus-Mei 2025

Nama Barang Pelanggan Kuantitas (Kg)
Cher Chocolate S
Koperasi KSS Jembrana 2.500
Koperasi Sacka Kapti Agawe Raharja 4.000
"SEKAR" (Puslitkoka) ’
s Mason Chocolate 1.000
Clozen s Sinns 1 PT Cokelat Pertama Bali 2.580,57
PT Cau Cokelat Internasional 8.965
PT D'lanier Gaya Indonesia 500
PT Rusel Elaksi Padma 269
Total 19.820
BUMK Labanan Makarti (Kulanta) 140
Cher Chocolate 65
Cocoa Beans: Sirius 2 |PT Wahana Interfood Nusantara, Tbk 1.300
PT D'lanier Gaya Indonesia 3.000
Total 4.505
BUMK Labanan Makarti (Kulanta) 605
Cocoa Beans: Rigel Cher Chocolate 5
Total 610
PT Wahana Interfood Nusantara, Tbk 5.000
Cocoa Beans: Alpha 1 |PT Olam Indonesia 6.102
Total 11.102
PT Papandayan Cocoa Industries 2.400
) PT Wahana Interfood Nusantara, Tbk 2.500
Cocoa Beans: Alpha 2 PT Olam Indonesia 2.442
Total 7.342
Cocoa Beans: Vega BUMK Labanan Makarti (Kulanta) 100
) Total 100
Total Penjualan 43.479

Sumber: Berau Cocoa, 2024-2025

Penjualan Periode Bulan Agustus-Mei 2025

25.000
19.820
20.000
15.000
10.000
4,
5.000 305
Sirius 1 Sirius 2

Sumber: Pengolahan Data, 2025

(Kg)

610

Rigel

11.102

Alpha 1

7.342

100

Alpha 2 Vega
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Lampiran 14. Surat Bebas Plagiasi

POLTEK
SIMAS

e

SURAT BEBAS PLAGIASI

Dengan ini diterangkan bahwa TA/Skripsi yang ditulis oleh:

Nama : Meisy Diah Suwandani Putri

NIM : 21401002

Prodi : Teknologi Rekayasa Logistik

Judul : Analisis Pengendalian Kualitas Biji Kakao Grade Alpha 2 Menggunakan Metode Six

Sigma di Berau Cocoa
Berdasarkan hasil scanning menunjukkan tingkat plagiasi sebesar 13% dan memenuhi
syarat untuk tahapan selanjutnya dengan ketentuan yang berlaku.

Demikian surat ini dibuat untuk dipergunakan sebagaimana mestinya.

__Bprau, 18 Agustus 2025

Berau Coal | JI. Raja Alam 2, Kel. Sei Bedungun, Tanjung Redeb, Beray 77315 [ Telp. 08115
sliteknik Sinar Mas p. 443118 | www.polteksimg
: sberau.ac.ig
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